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Komentáře k diplomové práci: 
Uplatnění barevných pšenic v potravinářských výrobách je stále aktuálním tématem.  Patří k nim i 
předkládaná práce, která se věnuje využití barevných pšenic při výrobě trvanlivého pečiva. Práce 
má standardní členění. V literární části se autor věnuje jak charakteristice barevných pšenic, tak i 
dalším surovinám, především tukům, které jsou k výrobě sušenek nezbytné. Vhodně je celá tato 
část doplněna i technologií výroby sušenek. Je škoda, že se zde vyskytují chyby a překlepy, 
případně citační nepřesnosti. Metodická část je dostatečně rozpracovaná a je z ní jasné, o co v 
práci půjde. Jak autor práce správně uvádí, k výrobě trvanlivého pečiva potřebujeme pšenice, které 
jsou tzv. pekařsky slabé, tzn. s nízkým obsahem lepku, který nevyniká vysokou kvalitou. Za tím 
účelem se zpravidla používají odrůdy pšenic, které z pohledu pekárenského hodnocení nespadají 
do elitních (E) a kvalitních (A) odrůd pšenic. Bylo by tedy vhodné uvést, kam je zařazena odrůda 
Jumiko, která byla pro účel Bc-práce použita. Dále pak, i pro případné vysvětlení některých rozdílů 
mezi jednotlivými druhy sušenek, by bylo vhodné ještě doplnit informaci o tom, jakou granulaci 
měla mouka, vyrobená z odrůdy AF Jumiko, zda zde nebyly rozdíly oproti standardní mouce. Při 
popisu senzorického hodnocení, které bylo rovněž prováděno, uvádí autor termín "přípach". Bylo 
by vhodnější ho nahradit termínem "cizí vůně".  
Část výsledky a diskuse odpovídá požadavkům. Autor se snaží vysvětlit dosažené výsledky a 
konfrontovat je s dostupnou literaturou. K této části mám pár připomínek. Není vhodné začínat 
kapitolu obrázkem. Obrázku by měl předcházet komentář. Rovněž některé formulace nejsou úplně 
šťastné jako …odpor těsta mouky AF Jumiko… Vyskytují se také problémy při skloňování textu jako 
např. na str. 40 dole…graf na obrázek 9 ukazuje…. Je to škoda, protože to zcela zbytečně zhoršuje 
dojem  z celé, jinak zajímavé a ne zcela běžné práce.  Bohužel, tento trend je patrný i u části Závěr. 
Z celého je patrné to, že autora zřejmě tlačil čas, a nestačil se nad formulacemi zamyslet. 
Stejně tak v seznamu použité literatury by se měly  literární zdroje uvádět dle citační metodiky 
v jednom stylu. 

Otázky oponenta diplomové práce: 
1)V čem vidíte větší přínos při použití celozrnné mouky z barevných pšenic?  V tom, že zvýšíme 
obsah vlákniny nebo v nárůstu obsahu polyfenolů? 
2) Jak byla hodnocena změna barvy sušenek? Byl to pro celkový senzorický profil výrobku přínos 
nebo spíše ne? 
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