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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Juraje Markovice, MBA se zabyva pomérné novou a moderni problematikou
péstovani microgreens a obsahem mineralnich latek v nich v priibéhu péstovani na dvou riznych
substratech. Teoreticka ¢ast prace zahrnuje relevantni informace vztahujici se k listové zeleniné se
zamérenim na microgreens, jejich vyznamem ve vyzivé a v neposledni fadé minerdlnim [atkam,
které obsahuje. Dalsi ¢ast je vénovana microgreens, vyznamem v gastronomii, popisem substratd,
které je mozné vyuZit pfi péstovani a vlastnim procesem kli¢eni a produkce. Text je sepsan
kvalitné, bez preklepl a chyb (pokud tedy mohu hodnotit angli¢tinu) a mnoZstvi pouzitych zdrojt
je nadstandardni.

Cil diplomové préce je jasné formulovan, metodika popisuje jak pouZzité vzorky tak i metody.
Vysledky jsou vhodné prezentovany formou tabulek a grafu, oceriuji zejména jejich statistické
zpracovani. Pfipominku mam k obrazklm 9 - 13, ve kterych jsou dle mého nazoru ne Uplné vhodné
zvoleny barvy, nékteré prvky od sebe nejdou odlisit a orientace v grafu je tak problematicka.
Diskuze je obsahla, zahrnuje srovnani s odbornymi clanky. Zavér jasné shrnuje dosazené vysledky.
Seznam literatury obsahuje 83 vyhradné anglickych zdroj(, z nichZ naprostou vétsinu predstavuji
¢lanky z databazi. Cile prace byly splnény, ja praci doporucuji k obhajobé a hodnotim ji stupném A -
vyborné.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. V kapitole 1.3 piSete o minerdlnich latkach v listové zeleniné a jejich vyznamu v lidské vyzivé. Jak
je to s jejich vstiebatelnosti a vyuzitelnosti?

2. Na str. 32 uvadite, Ze jste obsah vlhkosti stanovoval pti 105 °C po dobu dvou hodin. Opravdu se
vam za tak kratky ¢as podafilo vzorek vysusit na vyslednou susinu 7 - 15 % (jak uvadite na str. 36)?
3. Pro vypocet RDA a Al jste pouZil referencni hodnotu 100 g microgreens. Je takovy denni pfijem
podle vas redlny?

V e Zliné dne 25 5. 2023

Podpis oponenta diplomové prace
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