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Komentare k diplomové praci:

Formalni pfipominky:

Na str. 21 prvni véta: vhodnéjsi je pouzit vyraz ...obilnin...pokud se jedna o péstitelské hledisko.
Vyraz v zavorce pak spravné ...9 % celkové obdélavané pldy...

Na str. 23 udaj v zdvorce dole ...hydroxymethylceluldza -2x se opakuje.

PoZadovana vysvétleni:
Prosim také objasnit pojem "vajecny Skrob" str 24.

Celkové hodnoceni:

Literarni rederse je kvalitné pfipravena s drobnymi formalnimi nepfesnostmi. Cast "Vysledky by si
zasloufZila vice peclivosti pfi interpretaci vysledkd. Stalo by urcité za to objasnit, co se mysli
Zvykatelnosti vzorku a co je po pridavku kase ocekavano zda sniZzeni nebo zvyseni hodnoty tohoto
parametru a kterd hodnota je pozitivni - da se to rlizné chapat. Kladné hodnotim zjisténi, ze
pridavek ryzové kase zvysSuje soudrznost a sniZuje tvrdost peciva.

Podobné v ¢asti "Diskuse" by mohly byt vysledky obratnéji formulovany a konfrontovany

s pfislusnou literaturou. Stejné tak "Zavér" by nemél byt pouze souhrnem dosazenych vysledkd,
mélo by z néj vyplynout i doporuceni pro dalsi vyzkum, praxi apod.

Otazky oponenta diplomové prace:

1) Jaké jsou konkrétni Gidaje o poctu celiaktl v CR? Z vasi prace vyplyva, Ze pocty celiakd se dle
jednotlivych autor(i vyznamné lisi.

2) V &asti vysledky jsou uvedeny v tab. 2 vysledky méfeni pfi pripravé vzork(. Kazda receptura je
uvedena 2x . Znamena to, Ze vzorky (varianty) byly pfipravovany ve dvou opakovanich?

3) Pti hodnoceni lepivosti vzork( jsou rozdily mezi jednotlivymi variantami s ohledem na citlivost
metody velmi malé. Jak byste vysvétlila vysokou lepivost pfi pfidavku 10 a 40 % kaSe oproti nizsi
lepivosti pfi pfidavku 20a 30 % ?

4) Ze ziskanych vysledkd vygenerujte doporuceni pro uplatnéni ryzové kase v pekarenskych
recepturach.

5) Pokuste se odhadnout, zda by se misto extrudované ryZzové mouky nedala pouZit mikromleta
mouka.

\

Brné dne 18.5.2018

Podpis oponenta diplomové prace

Posudek oponenta diplomové prace Strana 2/2
Verze 2015/05




