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	Komentáře k diplomové práci:

	 Úvod by měl pouze naznačit, čím s bude daná práce zabývat, nikoli popisovat cíl a seznamovat s metodickými postupy. V literární části chybí v textu odkazy na tabulky a obrázky. Jediný odkaz je uveden u tabulky 2, která popisuje základní suroviny pro výrobu bezlepkového chleba. V části 4.1 Materiál mohly být lépe popsány použité suroviny, bylo by vhodné specifikovat jejich parametry. V části pekařský pokus se připravují 2 roztoky (A,B) aniž by bylo zřejmé proč. Doba pečení je uvedena 20 minut, pak hned 30 minut bez jakéhokoliv zdůvodnění - to se dovíme až v části Výsledků a diskuze.  Kapitola "Stanovení vlhkosti mouky"  nemusela být rozepisována, stačilo zmínit příslušnou normu. V části "Výsledků a diskuse" autor hned v úvodu popisuje, že vypočítaný přídavek vody musel být navýšen. Výpočet pak je ale uveden až o stránku dále a navíc je z hlediska výroby chleba neakceptovatelný. Při hodnocení objemu pečiva a statistickém zpracování dat se zdá být lepší technologie šleháním a ne hnětením, jak uvádí autorka. Texturní vlastnosti výrobků nejsou předmětem tabulky č. 8 a 9 , jak je uvedeno v textu, ale tabulky č. 10 - 11. Za zajímavé považuji zjištění, že pevnost pečiva roste s přídavkem pohankové mouky. U grafu č.10, kde je statisticky zpracován vliv technologie přípravy těsta na jeho vlastnosti je špatná interpretace výsledků při hodnocení objemu pečiva. Z tabulky 15 pak jasně z názvu nevyplývá na co měl poměr použitých mouk vliv. 


	Otázky oponenta diplomové práce:

	Jaké parametry měly mouky použité v pokusu? Jak byla stanovena vaznost mouky a proč vypočítaný přídavek vody musel být trojnásobně navýšen? Která technologie má příznivější vliv na objem pečiva? Předpokládám, že byly statisticky srovnávány pouze varianty  se stejnými poměry rýžové a pohankové mouky. Jaký vliv měl způsob zpracování těsta na pevnost výrobku?
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