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V predkladané préci se diplomantka zabyva ovéfenim kvality a stability nékolika druhd

rostlinnych olejd a tukl pfed a po rGznych kulina¥skych Gpravéch.

Teoreticka Cast je postavena velice logicky a je psana Ctivé a prakticky bez chyb a preklepd.
Kapitola obsahuje podstatné informace o chemickém sloZeni tukl a olejd, o jejich stabilité:
pojednava o vyznamu mastnych kyselin ve vyZivé; podava zakladni informace o nékolika druzich
rostlinnych olejl a v neposledni fadé nastifiuje, co se déje s pokrmy b&hem bé&inych kulinafskych
uprav. Resersni Cast je podloZena 75 literarnimi odkazy, pficemZ vSak pouze asi polovinu tvofi
recenzovane odborné publikace. Nékteré citované zdroje plsobi nedlvéryhodné (napf. kniha
»Tekuté slunce: rostlinné oleje pro masaZze, aromaterapii, kosmetiku a vyzivu“). Citace pouZité

literatury neni jednotna.

Ve své experimentalni praci diplomantka stanovovala u vzorkd oleji a vybranych potravin
dveé vyznamna tukova Cisla, a to beroxidové a p-anisidinové. Analyzovanymi vzorky bylo nékolik druh(
oleji a vybrané potraviny, obsahujici tuk. Ve vysledkové €asti jsou ziskané hodnoty zpracovany
v tabulkach a grafickych zavislostech a jsou dopinény o statistické vyhodnoceni, které hodnoti
predevsim vliv teploty a doby konvenéniho ohfevu na stabilitu tukl. Velkd pozornost je také
vénovéna mikrovinnému ohfevu potravin a jejimu vlivu na kvalitu tukd v nich, a to i z hygienického
hlediska. V zavéru pak studentka shrnula a formulovala teze, ke kterym ve svoji diplomové praci

dospéla.

K diplomové praci nemam zasadni vyhrady, uvadim pouze nékolik postfeh(i, poznamek,

dopliujicich dotazd a namétd pro diskusi.



(1) V nékolika pfipadech stoji nespravné ¢islo na konci fadku a pFisluéna jednotka samostatné na
zaCatku fadku druhého. Zkratka pro analyzu rozptylu ANOVA by méla byt uvedena v seznamu
zkratek, pak by nemusela byt pokaZdé vysvétlovéna v diskusni ¢asti. Vyraz ,,doba ohfevu” se
mi jevi jako vhodnéjsi nez ,Cas ohfevu”. V diskusni ¢asti diplomantka ¢asto piSe, Ze ,ohrev
ma vyrazny vliv na kvalitu vzorku®, ac je nasnadé, o jaky vliv se jedna, pfesto by nebylo na
Skodu uvést, Ze se jedna o vliv negativni.

(2) Srovnani p-anisidinovych Cisel standardl oleju je graficky zndzornéno ve dvou grafech (2,3),
presto si myslim, Ze by bylo vhodnéjsi pokusit se spojit tyto zavislosti do jedné, i pfes vyrazny
rozdil v jednotkach.

(3) Str. 47, prvni véta. Pfi porovnani vysledki z tabulky 9 a pfedchazejiciho grafu 6 mi nepfipada,
Ze by se peroxidové Cislo zvySovalo aZ od teploty 100 °C. NarQst se mi zd& pozvolny jiz od
40 °C. Dale pak na str. 53, druhy odstavec. Souvéti o hodnoceni zmé&ny p-anisidinového ¢isla
neni dle mého nazoru dotazeno do konce. Mohla by se k ob&ma formulacim diplomantka
vyjadrit?

(4) Pfi srovnani hodnot tukovych ¢isel u vzorkd pizzy by bylo zajimavé porovnani s ,pévodnim“
vzorkem, tj. srovnani s hodnotami syrového korpusu pizzy. Neopomnéla diplomantka provést
tuto analyzu?

(5) Monhla by diplomantka vyjmenovat, jaka lipofilni barviva zné? A jak velky vliv podle jejiho
nazoru maji tato barviva na tukova ¢isla?

(6) Pro¢ bylo u gothajského saldmu po extrakci vytfepanim do rozpoustédla stanoveno pouze
peroxidoveé Cislo a ne obé ¢isla, jako u extrakce podle Soxhleta? Jaké je vhodné rozpoustédio
pro extrakci vytfepanim? A na zakladé ceho diplomantka toto vhodné ¢inidlo zvolila?

(7) Jak byly upravovany vzorky syra, ryby a saldmu junior? Neni jasné, zda po mikrovinném
ohfevu nasledovala extrakce tuku.

(8) Na str. 60 diplomantka uvadi, Ze nebyl patrny narist peroxidového &isla u vzorku syru pfi
mikrovinném ohfevu ,Combi 2, aviak doslo dokonce k poklesu hodnoty, stejné jako u
ohfevu ,Gril 1 min“. Tento trend poklesu hodnot oproti péivodnim vzork&m je patrny i
v tabulkach 22 a 25. Mdze diplomantka pfedloZit néjakou tezi, pro¢ by tomu tak mohlo byt?

(9) Odpovidaji vysledky této diplomové prace souasnym poznatkim vtomto oboru? Mam
na mysli pfedevsim porovnani dosazenych vysledki s publikovanymi, toto srovnani v diskusni
¢asti postradam.

Zavérem mohu konstatovat, Ze diplomantka Alena Pivoikova spinila zadani diplomové prace,

tuto diplomovou praci doporucuji k obhajobé a hodnotim zndmkou
Vyborné-minus

V Pardubicich 25. 5. 2012 Ing. Blanka Befiové, Ph.D.
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