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Komentare k diplomové praci:

Diplomova préce studentky je psana prakticky bez preklepd, jednotlivé ¢asti textu na sebe navazuiji.
V DP chybi ¢islovani vzorcl, v poradku je seznam obrazk( a tabulek, symboly a zkratky jsou uvedeny.
Vysledky jsou zpracovany do tabulek, které jsou prehledné, k nim jako doplnujici byly vhodné
zvoleny grafické interpretace posloupnosti vzorkll v daném stanovovaném parametru. BohuZel
vysledky nejsou statisticky zpracovany a tudiz jsou nespravné interpretovany.

V teoretické Casti je trosku nestastné Cislovani podkapitol, kdy Fenolické latky, jsou kapitolou 1.1.2.6
a Rutin, ktery je fenolickou latkou, zaujima samostatnou kapitolu 1.1.2.7. Dale mi u jednotlivych
analyzovanych pseudocerealii chybi podkapitoly zaobirajici se blize polyfenolickymi latkami,
nasledné polyfenolickymi kyselinami, konkrétnimi flavonoidy ¢&i antokyaninovymi barvivy.

V préaci se dost ¢asto objevuji nestasné formulované terminy/véty jako:

- alergie na lepek

- pohanka obsahuje 12 % plnohodnotnych bilkovin

- mezi ostatni prvky studentka fadi napt. organické kyseliny apod.

- neni jednotnd nomenklatura v psani nazvl vitamin(

- nesouhlasim s tvrzenim, Ze fenolické latky se vyskytuji jen ve volné formé

- dale je nestasné postavena véta fikajici, Ze " Skrob v travicim traktu ma funkci jako vlaknina"

- studentka uvadi, Ze hlavni sloZzkou Skrobu je amyldza (0-22 %) a amylopektin, to je také trosku
nestastné formulovana véta, vzhledem k ¢iselnému rozmezi obsahu amyldzy.

- kapitola 1.2.3 aj. se zaobird mimo jiné vlakninou (hlavné rozpustnou) amarantu, ale ¢im je tato
vldknina tvofena uZ studentka neuvadi, pricemz stanovuje jednu z nerozpustnych forem vldkniny
- v DP je uvedeno, Ze quinoa obsahuje 1,8 mg lepku na 100 g, o par radkl dal je uvedeno, Ze
neobsahuje zadny lepek, Ze se jednd o bezlepkovou obilovinu

- také obsah vitaminu A v quinoi jako rostlinném materialu je zavadéjici informace

- nestastné je zpracovana kapitola tykajici se rozdéleni polyfenolickych latek. Nesouhlasim

s tvrzenim, Ze polyfenoly jsou pouze tfisloviny, také nesouhlasim s poslednim odstavcem na str. 33.
Je nutno poutZivat relevantni odborné zdroje, citace jinych DP mohou byt na Skodu.

V experimentalni ¢asti byly analyzovany pouze volné frakce polyfenol(, nebyly izolovany vdzané
polyfenolické latky. Také mi troSku chybi doplnéni zakladnich nutri¢nich charakteristik, a to
stanoveni skrobu a lipid{ (tuka).

Dale mam pfipominky :

- stanoveni popela se urcité neprovadi pouze pfi 900 °C

- pro bilkoviny obilovin, chleba, mouky a téstovin se neuziva vidy striktné pouze soucinitele 6,25

- neni uveden cely princip stanoveni hrubé vldkniny

- pro stanoveni zakladnich nutri¢nich charakteristik by bylo dobré se orientovat dle platnych CSN EN
ISO norem, nepoufZivat staré citace literarnich zdrojl

- v pfipravé vzorku mi chybi jak dlouho byl skladovan nepomlety, jak dlouho pomlety pred analyzou
a dalsi udaje.

- v metodice s pouZitim DPPH je uvedeno, Ze smés byla promérena oproti slepému vorku, pficemz
smés pro slepy vzorek obsahovala misto DPPH destilovanou vodu a odpovidajici mnozstvi filtratu.
Jako filtrat, ale oznacujete extrakt vzorku. Asi méla byt radéji pouZita jina formulace.

- vysledky nejsou zpracovany statisticky, potom se v zavéru bohuzZel objevi konstatovani, Ze "ostatni
pohankové produkty byly témér srovnatelné".

- vysledky obsahu vlhkosti jsou diskutovany s normou CSN 560512-7, pokud se ale jedna o vzorky

z obchodni sité, bylo by lépe je diskutovat spise s vyhlaskou 333/1997 Sb. v platném znéni.
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- ¢iselné Udaje R2= uvedené na str. 61 a 64 nejsou korelacni koeficienty
- na obr. 15 se nejedna o zavislost koncentrace kyseliny gallové na inaktivaci

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Vysvétlete pojem plnohodnotna bilkovina. Definujte, které bilkoviny jsou plnohodnotné.

2. Obsahuje pohanka kyselinu fytovou jako antinutricni [atku? Jaké konkrétni antinutriéni vlastnosti
vykazuje?

3. Na str. 25 pisete "Tuk je hlife stravitelny, coZ mliZe souviset s vétsim vyskytem antitrypsinu".
MuZete tento synergismus vysvétlit?

4. Jak je to s obsahem lepku v quinoi? Je Ci neni povaZovana za bezlepkovou obilovinu?

5. Cim si vysvétlujete rdizné potadi vzork( v hodnotach antioxida¢nich aktivit a obsahu celkovych
polyfenold? Sly by udélat vzajemné korelace mezi témito veli¢inami? Pokud ano, jak by jste to
provedla?

V e Zliné dne 17.5.2016

Podpis oponenta diplomové prace
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