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Komentare k diplomové praci:

PredloZzena diplomova prace se zabyva obohacenim musli smési o liSejnik islandsky jako netradicni
zdroj biologicky aktivnich latek. Literarni cast prace je sepsana prehledné, s logickym ¢lenénim
kapitol a je podloZzena dostatecnym mnozstvim relevantni odborné a cizojazycné literatury. V praci
se objevuji pouze obcasné preklepy a formulacni nepresnosti. Po formalni strance Ize vytknout
misty se objevujici nejednotné odkazovani na literaturu, sjednotit by bylo vhodné také terminologii
v pfipadé slova vitamin x vitamin. Z formalnich nedostatk( je nutné zminit také nejednotny zplsob
uvedeni pouzité literatury v zavéru prace. Po obsahové strance je reSerSe zpracovana na
odpovidajici Urovni.

Prakticka cast prace obsahuje vSechny naleZitosti, je prehledné ¢lenéna, je popsan postup ziskani
dat a uvedené vysledky jsou diskutovany. Data pro konstrukci kalibraénich ktivek by bylo vhodné
uvést do pfriloh (tabulky 8 a 10). Jak v literarni tak v praktické ¢asti prace bych doporucila vénovat
vice pozornosti charakteristice lisejniku islandského, ktery mohl byt dle mého nazoru vice popsan a
vice zapojen do diskuze vysledki. Také by bylo vhodné v ramci diskuze uvést vysledky této
diplomové prace do kontextu s vysledky diplomové prace, na kterou je navazovano.

Celkové préce plsobi prehledné a vytycené cile spliiuje. PfedloZzenou diplomovou praci hodnotim
stupném B — velmi dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:

1/ V préci stanovujete i antokyanova barviva. Jaka vlastnost potraviny s obsahem antokyanovych
barviv ovliviiuje vysledné zbarveni?

2/ Jaky byl dGvod porovnavani obsahu antokyanovych barviv nebo polyfenoll u bezlepkovych
smési a smési s lepkem (Tab. 5 a 6, Tab. 11 a 12)? Je néjaky dlivod predpokladat, Ze pravé obsah
lepku bude ovliviiovat hodnoty téchto sledovanych parametr?

3/ Jakym zpUsobem by bylo vhodné planovat dalsi experimenty v ptipadé pokracovani prace na
tomto tématu?

Ve Zliné dne 21. 05. 2021

Podpis oponenta diplomové prace

Posudek oponenta diplomové prace Strana 2/2
Verze 2019/05



