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Néazev diplomové prace:
Technologicka kvalita a moznosti pekarenského vyuziti pSenice s purpurovym zbarvenim
Zrna

Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich

3. zdroj A - vyborné
4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné
5. Kovalita zpracovani vysledki A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7. Formulace z&véra prace A - vyborné

PiedloZenou praci doporuéuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace je zpracovdna na aktudlni téma a pfindsi cenné poznatky o uplatnéni produkce
barevnych psenic (pSenice s purpurovym perikarpem) v pekarenském primyslu. V literarnim
prehledu jsou zpracovany adekvatni a aktualni informace. Metodika je psana standardné. Dosazené
vysledky jsou vhodné komentovdany a diskutovany. BohuZel se studentka nevyvarovala drobnych
nepresnosti ve formulacich a prekleptd (napf. nejednotné psani gent v kapitole 1.2, chybéjici nazev
obrdzku 3, obr. 10 v anglickém jazyce, apod.), které vsak vyrazné nesnizuji odbornou uUroven prace.
Dosazené vysledky mohou pfispét k rozsifeni vyuziti barevnych psenic v agrarnim a potravinarském
sektoru.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Kolik anthokyant (vzhledem k jejich lokalizaci v obilce/zrnu) mohou obsahovat jednotlivych frakce
,klasické” mouky pouzité v diplomové praci v ptipadé tzv. purpurovych psenic?

2. Jsou néjaké rozdily v zastoupeni ,,esenciadlnich aminokyselin“ mezi jednotlivymi frakcemi
zasobnich proteint obilky T. aestivum?

3.V zavéru je formulovana duleZitost pekarského testu a ovéreni chovani anthokyand béhem
procesu peceni. Mohla byste uvést, jak se obecné chovaji anthokyany pti tepelném zpracovani?

4. Je mozné uvést rok sklizné AF Jumiko a PS Karkulka? MUzZe mit rocnik vliv na vyslednou kvalitu?

VBrnédne27.5.2019

Podpis oponenta diplomové prace
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