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	Komentáře k diplomové práci:

	Předkládaná diplomová práce Bc. Petra Svobody je vypracována podle stanovených zásad v přiměřeném rozsahu. 

Po formální stránce splňuje kritéria kladená na tento typ prací, je napsána pečlivě s ojedinělými překlepy a chybami (např. na str. 52 je uveden chybně výrobce "FAIROVĚ" místo Fair Trade, na str. 66 je v posledním odstavci při hodnocení rozdílů mezi hodnotami CF a NDF výsledků chybně uvedeno "největší" místo nejmenší). Na její vypracování bylo použito 114 literárních zdrojů.

Práce je zaměřena na stanovení vybraných analytických parametrů - sušiny, popela, hrubé a neutrálně detergentní vlákniny a stravitelnosti netradičních vzorků rýže a pšenice.

V teoretické části jsou přehledným způsobem zpracovány běžné charakteristiky rýže a pšenice, včetně jejich chemického složení. Dále jsou popsány trávicí trakt člověka a mechanizmus trávení jednotlivých živin a charakteristika vlákniny a její pozitivní i negativní vliv na zdraví člověka a také metody stanovení uvedených analytických parametrů. 

V praktické části byla stanovena, kromě základních chemických ukazatelů - sušiny a popela, také hrubá a neutrálně detergentní vláknina a stravitelnost  v 16 vzorcích rýže a pšenice.
Výsledky experimentů jsou zpracovány formou tabulek a grafů. U některých výsledků byla použita nepřesná formulace, či závěr (např. hodnota NDF nevyjadřuje celkovou vlákninu).



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1) Pocházely analyzované vzorky z běžné distribuční sítě? U některých máte uvedeno, že byly vyšlechtěny v Německu, u některých máte uveden pouze původ a výrobce. 
2) Na str. 34 byla při charakterizování rozpustné vlákniny nesprávně zahrnuta do této skupiny i celulóza. Můžete to upřesnit? 

3) Na str. 54 uvádíte u černé neloupané rýže Khaw Dam zemi původu ČR. Můžete to upřesnit?

4) Víte v které evropské oblasti se pěstuje rýže?

5) Na str. 63 zdůvodňujete nejvyšší hodnotu popela u pšenice grünkern, která je vyrobena ze špaldy speciální úpravou uzením? Je tomu skutečně tak?
6) Jak byste stručně zhodnotil vztah obsahu vlákniny a stravitelnosti?
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