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Prace Bc. Tomase Zapletala se zabyva velice aktudlnim tématem, nebot neustalym
modnim hitem poslednich par let jsou ,zdravé” zplsoby stravovéni a rizné formy diet.
Pfedkladana diplomova prace sleduje vliv teploty suSeni u ,domacky” vyrobenych
pohankovych suSenek na obsah nutricné vyznamnych parametr( jako je obsah flavonoidd,
fenolickych latek, antioxidacni kapacitu, stabilitu obsazenych tukd, index hnédnuti a FAST
index. Parametry diplomant sledoval jak u syrového tésta, tak u susenek vyrobenych celkem

tfemi zpUsoby dle vitarianskych zadsad a susenych pfi 40 °C, 50°C, 60 °C a 70 °C.

Prace je standardné clenéna, tak jak to byva u diplomovych praci zvykem. Je

zpracovana celkem peclivé a prehledné.

V teoretické casti autor kratce popisuje alternativni sméry vyZivy, popisuje jednotlivé
suroviny, ze kterych byly suSenky vyrabény a zabyvd se predevSim charakteristikou

a stanovenim nutriéné vyznamnych parametru.

Experimentalni ¢ast prace je reSena vsouladu s aktudlnimi metodickymi postupy

pouzivanymi v laboratofi, prace navazuje na predchozi studie.

Kapitola Vysledky a diskuze je velice pfehledné zpracovana a vhodné doplnéna
tabulkami. Podstatnou ¢ast vysledkové prace tvofi i fotodokumentace vyrobenych susenek,

tak i grafy, které jsou soucasti prilohy.

Ze ziskanych vysledkd lze jednoznacné konstatovat, Ze diplomant proved| skuteéné
velké mnoistvi analytickych experimentl, ziskané vysledky se snaZi diskutovat s jinymi

odbornymi pracemi s podobnou tématikou a vysledky taktéz statisticky zpracoval.
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Seznam literatury je psan v jednotném stylu, literatura citovéna dle platné normy CSN

ISO 690.
K diplomové praci mam nasledujici pfipominky:

1) U Obr. 4 (strana 32) a Obr. 5 (strana 33) bych zvolila popisky v cestiné a ne
v anglictiné.
2) Ve vysledkové ¢asti na strané 43 autor uvadi, Ze nejvyssi hodnota obsahu susiny byla

namérena u vzorku tésta varianta 2, které bylo namacdeno pfti chladnickové teploté

— zfejmé se jedna o preklep a autor mysli varianta 2 — pfi laboratorni teploté.

3) U tabulek kde md autor i statistické vyhodnoceni postradam vysvétleni indexd

a-d (Tab. 4 strana 45, Tab. 5 strana 46 atd.).

K diplomové praci mam nasledujici dotazy:

1) Autor uvadi, Ze co se tyce nutricné vyznamnych parametrd, suseni pfi 40°C je
nejvhodnéjsi tepelnou upravou, ale predstavuje vysoké riziko mikrobialni
kontaminace. Jakou mikrobialni kontaminaci v pohankovych susenkach autor
predpoklada?

2) Pro stanoveni antioxidacni kapacity autor pouzil spektrofotometrické metody.
Lze vyuiit i jiné analytické metody? Jaké jsou vyhody/nevyhody oproti
spektrofotometrii.

Souhrnné lze konstatovat, Ze vytéené cile prace byly splnény. VySe uvedené

pripominky nijak nesnizuji kvalitu prace, kladné ocenuji vybrané téma, ziskané vysledky jsou
vhodné pro zpracovani odborné publikace. PIné doporucuji pfijmout diplomovou préci

Bc. Tomase Zapletala k obhajobé a navrhuiji jeji klasifikaci stupném
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V Pardubicich dne 23. 5. 2017 Ing. Petra Motkova, Ph.D.
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