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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce byla vypracována podle stanovených zásad a  stanovené cíle byly splněny.

Teoretická část je zpracována na dobré úrovni.

V diplomové práci bylo použito 66 literárních zdrojů, většinou zahraničních.

K práci bych měla několik připomínek : na str. 15 je uveden chemický vzorec riboflavinu,  z jednoho zdroje a název z druhého citovaného zdroje a zcela si neodpovídají. Dále nejednotnost používání s a z např.v předponě iso a dalších.

Dále bych vytkla některé formální nedostatky- překlepy, špatný slovosled, špatný  slovesný tvar.

V praktické části byl vitamin B2 stanovován v 28 vzorcích, což představuje značnou časovou náročnost experimentální práce. Výsledky autorka zpracovala přehledně a srovnala s dostupnými údaji.





	Otázky oponenta diplomové práce:

	- Na str. 22 uvádíte, že během pečení jsou stráty vitaminu B2 do 10% a že vyšší ztráty byly zaznamenány u mouk , které byly  vitaminem B2 obohaceny. Provádí se obohacování mouk vitaminem B2 nebo jiným vitamínem běžně?
- Co byste doporučila jako nejbohatší zdroj vitaminu B2 ze skupiny pekárenských výrobků.
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