Posudek oponenta diplomové prace

DIPLOMOVA PRACE:  Vliv pFidavku pokrutin z bobuli révy vinné na antioxidaéni vlastnosti
taveného syra.

DIPLOMANT: Bc. Marie Kudrnacovd
OPONENT: Ing. Blanka Svecovd, Ph.D.

Pfedklddand diplomové prace Marie Kudrnacové je zaméfena na stanoveni antioxidaénich
vlastnosti taveného syra obohaceného pridavkem pokrutin bilych hrozni. Analyzované vzorky
predstavuji potencidlni funkéni potravinu neboli ,syry s pfidanou hodnotou”, které zaé&inaji byt
v nékolika poslednich letech populdrni. Pro tcely této prace byly vyrobeny tavené syry s pfidavkem
surovych, sudenych a lyofilizovanych pokrutin, a tyto vzorky byly analyzovdny nékolika
spektrofotometrickymi metodami s cilem zjistit antioxida¢ni aktivitu, redukéni silu &i celkovy obsah
fenolickych latek. Analyza byla doplnéna zméfenim infracervenych spekter vzorkd, ve kterych byly
identifikovdny hlavni skupiny latek.

Diplomova prace je vypracovdna peclivé po viech strankach, preklepd nebo chyb
je zanedbatelné mnozZstvi a prace je dobre Ctivd. Experiment je srozumitelné popsan, dosazené
vysledky kazdého jednotlivého stanoveni jsou komentovany, jen je $koda, ze po viech stanovenich
nenasleduje souhrnny komentaf, pfipadné statistické vyhodnoceni vzajemné korelace vysledkd.
Zajimavé mohlo byt i porovnani s publikovanou literaturou, zda pokrutiny zlep3uji antioxidaéni

vlastnosti obohacenych syri podobné jako extrakty bylin ¢i jiné priddvané komodity.

K praci mam nékolik dotaz( a pfipominek:

(1) Opravdu si bilé pokrutiny zachovavaji vice polyfenolli v porovnani séervenymi (str. 23)?
Ocekavala bych zhruba stejny ubytek b&éhem alkoholového kvaseni u bilych i Eervenych hroznd.

(2) Podle ¢eho byla zvolena teplota 46 °C pro suseni pokrutin?

(3) Kolik ml HCI bylo pouZito na Upravu pH pfi sraZeni proteinG? Jakym zplsobem byla kontrolovana
hodnota pH?

(4) Kzamysleni je vysoka hodnota antioxidaéni aktivity stanovend metodou DPPH u kontrolniho
vzorku (Tab 11+12). V podstaté predstavuje cca 65 % aktivity obohacenych syrl. Co mdze
v extraktu pFipraveném zplGsobem sokyselenim zplsobit narlst aktivity na strané jedné
(kontrolni vzorek) a znemoznit stanoveni na strané druhé (vy3si podil pokrutin)?

(5) V tabulkach 17-19 by mélo byt uvedeno, Ze se jednd o hodnoty absorbance.



(6) Nejvy3si obsah flavonoidli byl nalezen ve vzorku obohaceném surovymi pokrutinami,
coZz pro vétSinu ostatnich stanoveni neplati. NejlepSich vysledk( bylo zpravidla dosaZeno
pfidavkem pokrutin lyofilizovanych. Stejné tak byl nalezen vy3si obsah flavonoidi u suenych
pokrutin v porovndni s lyofilizovanymi, coz je naopak neZ u vSech ostatnich. Existuje pro tyto
vysledky néjaké vysvétleni?

(7) Co se tyka infratervenych spekter syra pfed a po lyofilizaci, mohla je diplomantka uvést
obé dvé do textu prace. Ve spektru syra pred lyofilizaci je dominantni pas p¥i 3285 cm™, ktery je
zpusoben pfitomnosti vody, jak diplomantka vysvétluje. Jak je tedy moiné, 7e tento pds se
neprojevil mnohem vyraznéji ve spektru surovych pokrutin, které v porovnani se susenymi
a lyofilizovanymi vzorky obsahuji o 65 % vody vice?

(8) Otdzka pro daldi diskusi - domnivdte se, Ze syry sobsahem pokrutin by mohly byt pro

spotfebitele atraktivni?

Zavérem konstatuji, Zze diplomantka Marie Kudrnacova spinila zadani diplomové prace, tuto praci

doporucuji k obhajobé a hodnotim stupném

V Pardubicich dne 25. 5. 2018

Ing. Blanka Svecovd, Ph.D.
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