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	Název diplomové práce:

	Možnosti využití pseudocereálií ve výrobcích pro celiaky


Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Cíl a zadání pro DP studentka splnila. Z textu DP  je patrno, že studentka pracovala samostatně a vhodně skloubila teorii s praxí.

K vlastnímu textu DP mám následující připomínky:

V textu jsou dílčí nepřesné stylizace (formulace) např.: Organoleptické vlastnosti… spíše senzorické  vlastnosti,  celá zrna (endosperm)… existuje rozpor, protože endosperm není celé zrno, ale hlavní vnitřní anatomická část zrna
V textu je uvedeno Merlík čilský, v následující tabulce Chilský, což  je asi správně

Tvrzení, že aminokyseliny histidin a orginin patří mezi sirné aminokyseliny není v pořádku 

(s.22). Na téže straně je uváděn obsah kyseliny linolové 52 % a linolenové 40 %, což vyžaduje přesnější deklaraci (% hm., nebo objemová, nebo z celkového množství MK apod.)
Charakteristika rozpustnosti gliadinů a glutelinů není  vyčerpávající, stejně tak
mechanizmy vzniku celiakie a formy celiakie. Guarová guma je vláknina  není přesné tvrzení .. je to spíše galaktomannan,  takže od klasické vlákniny celulosy  se liší.
Kruskal Wallisův test se udává v procentech? Stylizace věty "Součty pořadí u celkových preferencí hodnotitelů"  není  příliš vhodná.Celková úroveň práce jak po stránce odborné, rovněž tak co do počtu a kvality literárních citací je na dobré úrovni.




	Otázky oponenta diplomové práce:

	Co znamená atraktivní barva u výrobků ?

Proč byla do receptury použita xanthanová guma ?

Amarantové výrobky mohou rychleji žluknout. Můžete vysvětlit důvod?
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