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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová je zpracována na velmi dobré úrovni, po jazykové stránce k ní nemám žádné výhrady. Co se týká stránky formální, ve většině případů chybí odkazy na obrázky a tabulky uvedené v textu, diplomantka též používá nepříliš vhodně různé typy odrážek.
K teoretické části diplomové práce mám následující připomínky:

- kapitola 3.2 nemá charakter literární rešerže, diplomantka čerpala pouze z 1 zdroje;

- v textu (str. 15 a dále) chybí vysvětlení zkratky LDL, není uvedena ani v seznamu zkratek;

- na str. 33 autorka odkazuje na studii publikovanou v roce 2006 v časopise Food Chemistry, ovšem výsledky v tabulce 3 pochází ze serveru Agronavigátor. Domnívám se, že správné výsledky náležící k tomuto odkazu jsou v tabulce 4;

- na str. 34 diplomantka uvádí, že celkový obsah vlákniny ve fazolích je 15 g/100g a z toho 160 g/100g tvoří rozpustná vláknina, což je poněkud rozporuplná informace. 

Praktická část práce je dle mého názoru  vzhledem k obsáhlosti teoretické části poměrně krátká, kapitola Výsledky a diskuze má rozsah pouze 5 stran. U diplomové práce bych ocenila statistické zpracování výsledků a obsáhlejší diskuzi.
Závěr diplomové práce příliš nevystihuje její podstatu, úplně chybí shrnutí získaných výsledků.

Seznam literatury není citován v souladu s platnou citační normou ČSN ISO 690. Na druhou stranu ovšem zahrnuje 57 zdrojů, z nichž třetinu tvoří cizojazyčné  publikace, zejména odborné knihy a články z impaktovaných časopisů, což hodnotím velmi pozitivně. 
Lze shrnout, že vytyčené cíle diplomové práce byly splněny a práci proto doporučuji k obhajobě.   



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Na str. 12 zmiňujete, že luštěniny obsahují fenolické látky. Mohla byste prosím uvést nějaké konkrétní sloučeniny vyskytující se v čočce?

2. Na str. 33 píšete, že vyšší příjem vlákniny může vést ke snížené resorpci živin a průjmu. Rozveďte prosím negativní účinky vlákniny trochu více.

3. Na str. 37 uvádíte, že Uppsala metoda slouží mj. i ke stanovení Klasonova ligninu. Objasněte prosím tento pojem. 
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