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Komentare k diplomové praci:

Jedna se o praci, ktera je svym pojetim pomérné rozsahla. Resi se zde problematika uplatnéni
bezlepkovych surovin pro vyrobu peciva pro celiaky ale také celiakie a jeji dopady na zdravi ¢lovéka.
Za cenné lze povazovat to, Ze se diplomantce podafilo shromazdit velké mnozstvi literatury k dané
problematice o ¢emz svédcivice nez 70 literarnich zdrojl. BohuZel se studentka nevyhnula nékterym
bolestem, se kterymi se obcas u praci tohoto typu setkdvdme. V nékterych pfipadech jsou volena
zbytecné dlouha souvéti, ne vidy spravné rozdélena interpunkci. Vyskytuji se i chyby ve sklofiovani
a preklepy. Najdou se zde i nedostatky v citacich vtextu. Prace je ale rozsdhld a mulzZeme
konstatovat, Ze pocet formalnich chyb je Umérny jejimu rozsahu. Po odborné strance je literarni
reSerSe dobfe zpracovana.

Prace ma zbytecné mnoho kapitol. Kapitola 6 a 7 by mohla nést ndzev Material a metody. Rovnéz
by bylo lepsi spojit ¢ast Vysledky a Diskuse do jednoho celku. Pomohlo by to i lepsi Ctivosti a
pochopeni predevsim statistického hodnoceni vysledki, kde jsou nékdy provedenad hodnoceni
zbytecné sloZitd a kostrbatd. MuUZe za to tak trosku i pomérné narocné schéma pokusu, kde je
hodnoceno pfilis mnoho faktorll, coZ dané praci spiSe Skodi a navic zfejmé diky tomu nebyl pak
k dispozici dostatek opakovani, které by umoznily objektivné;jsi statistické vyhodnoceni. Na druhou
stranu je tfeba chapat, Ze studentka se zifejmé v dobré vite snazila zahrnout co nejvétsi mnozstvi
moznych kombinaci, scilem ziskat perspektivni varianty pro pouZiti v praxi, pfipadné dalsi
experimenty, k ¢emuz sama dospiva pfi svém tvrzeni, ze by bylo tfeba jesté v danych experimentech
pokracovat. Kazdopadné nelze praci uptit ambici pfispét k feseni ozehavého problému, kterym
celiakie je. A za to je tfeba studentku urcité pochvalit.
Otazky oponenta diplomové prace:
1) Byla doba urcend pro fermentaci tésta dostatecna, pripadné bylo by vhodné ji dle
receptury modifikovat?
2) Zvysledk( je ziejmé Spatné hodnoceni kombinace pohankova/bananova mouka — existuje
zde néjaké relevantni vysvétleni?
3) Mohla byste vysvétlit pojem resilience?

V Brné dne 15. 05. 2020
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