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PosunEK VEDoUCÍHo DIPLoMovÉ PRÁCE v Pardubicích 2I. 05. 2018

Autor práce: Bc. Marie Kudrnáěová

Nr{zev práce: Vliv p ídavku pokrutin z bobulí révy vinné na antioxidační vlastnosti taveného s; ra

Práce je pokraěovráním experiment ve spolupráci s Ústavem technologie potravin Univerzity

Tomáše Bati ve Z|iné. Cilem bylo využít odpadu zvyroby bílého vína (slupky) a využítjeho potenciál

k obohacení vzork taveného syra. V rámci experiment byly použity p ídavky slupek syror.,. ch,

sušen; ch a lyofilizovan; ch. Následně byly vzorky obohacenych taven; ch s rri i samotné pokrutiny

extrahovríny a sledovrány antioxidační vlastnosti s využitím 6 Ňtzn,ch spektrofotometrick ch metod,

dále vliv na obsah sušiny a byla také ziskána spektra v infraěervené oblasti.

Diplomová práce je psiína na celkem 57 stranách (anotce-závěr) doplněná 18 obrázky a 30

tabulkami. V teoretické části studentka struěně a q stižně popsala vše, co je nutné k pochopení

problematiky a experimentu. Kapitoly mají logickou návaznost, práce je na stylisticky i jazykové

bezvadné rovni. Zpozice vedoucího práce byly nutné jen minimální zásahy a |ze prohlásit, že tato

práce je opravdu autorsk m dílem. V sledky jsou zpracovány s využitím statistick1 ch metod a oce uj

také diskusi autorky.

Vlastní experimentální zručnost autorky hodnotím jako bezvadnou a p íkladnou. Yyužíva|a

možnosti konzultovat a milosrdně nesla všechny vrtochy vedoucího práce. Diplomová práce Bc' Marie

Kudrnáěové formálně odpovídá směrnici č)' 9l20L2 UPa, citace zdrojri odpovídá ČsN Iso oqo

(celkem 68 referencí). Mohu konstatovat, že zadáni práce bylo splněno, práci doporučuji k obhajobě a

hodnotím zniímkou

Doc. Ing.

Katedra analytícké chemie, Studentská 573' 532 l 0 Pardubice 2, telefon 4 6 037 08], fax 466 o37 0 8, e-mail kalch.fcht@upce.cz,
bankovní spojení KB Pardubice 370305 l /0 l 00, tČo ooe t a:ls, ntČ czooz l ozzs

A


