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Predkladana diplomova prace se zabyva vyuzitim prasku z rohovniku jako mozného
substituentu mouky pfi pripravé sladkych pekafskych vyrobkd. Autorka nejprve porovnava
vlastnosti neprazeného a prazeného karobového prasku, ktery nasledné pouziva k vyrobé

muffind, u kterych sleduje rGzné antioxidacni a jiné parametry.

V teoretické casti jsou shrnuty informace o rohovniku, teorie sorpcénich izoterm,
a metody charakterizujici antioxidacni a dalsi vlastnosti potravin. Tato kapitola je usporadana
chaoticky, bez logické ndvaznosti a kontinuity, a nékteré informace se opakuji. Napf. v kapitole
1.1.1, Obsah biologicky vyznamnych latek v rohovniku, autorka v jednom odstavci piSe spiSe
o ucincich na lidsky organismus (stejné jako v kapitole 1.1.2) a v druhém odstavci o oxidacnim
stresu. Nazev kapitoly nesouhlasi s obsahem v textu a tabulka o chemickém slozeni rohovniku
neni komentovana vlbec. Experimentalni ¢ast je psana obvyklym zplsobem, jsou zde uvedeny
pfistroje, zarizeni, chemikalie, vzorky a postupy, podle kterych diplomantka pracovala.
V kapitole Vysledky a diskuze se autorka snazi komentovat dosazené vysledky, nicméné
vétSinou se jedna o pouhy popis namérenych dat v tabulce bez smysluplnéjsi diskuze

a zamysleni se nad vysledkem.

Celkova ctivost prdace je na nizké Urovni, s ¢astymi gramatickymi, typografickymi nebo
vécnymi chybami. Nékteré véty ani nedavaji smysl. Vycet vSech by zabral nékolik stran textu.
Napf.: ANOTATION misto ANNOTATION; poeder misto powder (ANOTATION); SMoisture
adorption misto Moisture adsorption (ANOTATION); str. 23 (rovnice (2)): plati pouze
v pfipadé, je-lirovnovazny stav mezi vlhkosti potraviny a vihkosti vzduchu; str. 24: neni pravda,
ze ,kvasinky rostou v prostredi s aktivitou vody do 0,87“. V potraviné s aktivitou vody 0-0,6 se

kvasinky ani bakterie mnoZit nebudou; popis méreni aktivity vody v kapitola 1.2.1.2 je




naprosto nesrozumitelny; str. 25: ,Obsahu vlhkosti patfi mezi nejdulezitéjsi parametry...”;
Obr. 2: na ose X by méla byt aktivita vody; str. 29: pfi suSeni ovoce a zeleniny Maillardovy
reakce neprobihaji. Susici teplota je obvykle okolo 60 °C, nicméné k Maillardovym reakcim
dochazi a? pfi cca 140 °C; str. 32 (rce (6)): jedna se o fenantrolin; str. 35: zkratka IC
s Fourierovou transformaci neni R-FT, ale IR-FT nebo FTIR (neni uvedeno ve zkratkach); str. 41:
Aem neni ,vinova délka maximalni absorbance”, ale vinova délka maximalni emise; latka
pouzitd na stanoveni flavonoid( neni kvercentin, ale kvercetin (v celé DP); Obrazek 10 neni
rovnice sorpcni izotermy, jak je uvedeno v legendé, a aktivita vody nabyva hodnot 0-1 (nikoliv
0-1,2); pro statisticky vyznamné rozdily jsou v tabulce 3 pouZita mald pismena vlevo od Cisla,
nicméné v ostatnich tabulkach velka a vpravo; vSechny pfilohy nejsou na strané 71 (str. 70);

atd.
Dale uvadim k praci nékolik nejzavaznéjsich chyb, pfipominek a dotaz(:

1. Str. 45, Obrazek 10: Jaké byly rozdily mezi neprazenym a prazenym karobovym praskem?
Z obrazku neni rozdil prakticky vibec patrny. MlzZe autorka uvést napf. procentualni
rozdil?

2. Str. 46, kapitola 3.1.2: VinfraCervené spektrometrii se neudava vinové délka, ale vinocet!
Studentka patého ro¢niku by méla védét, ze vinova délka, A, ma jednotky nm a vinocet, V,
cmt,

3. Str. 47,48, 53: Absorbance je bezrozmérna veli¢ina!

4. Str. 53: Zjakého dlvody nebyl stanoven index hnédnuti u muffin s obsahem 15 %
neprazeného karobového prasku?

5. Obr.3a6,str.72 a73: Naobrazcich je jasné patrné, Ze kalibracni zavislosti nejsou linearni.
Domnivam se, Ze vysledky ziskané pomoci téchto kalibracnich zavislosti nemaji zadnou
vypovidajici hodnotu.

6. Str.51,, kapitola 3.2: Autorka pise, Ze ,,...u méreni vysky muffinu ... nebyl patrny Zadny vliv
pridavku karobového prasku, neprazeného i prazeného”, nicméné podle tabulky 4 se
vyska s pfidavkem neprazeného karobového prasku sniZovala, zatimco s pridavkem
prazeného prasku byla konstantni.

7. 'V kapitole Vysledky a diskuze chybi jakékoliv zamysleni nad dosazenymi vysledky. Napf.
jak si studentka vysvétluje, Ze Cisty prazeny karobovy prasek mél mensi antioxidaéni

kapacitu pomoci metody ATBS neZ nepraZeny, zatimco muffiny pfipravené z prazeného




prasku mély nejprve nizsi antioxidacni kapacitu (s 5 a 10 % prasku) a nakonec o cca 33 %
vyS$Si (s 20 % prasku) nez muffiny pfipravené z neprazeného. U metody DPPH je trend
pFesné opacny. Podobny pfipad je i u stanoveni redukénich vlastnosti nebo schopnosti
vychytdvat peroxid vodiku: prazeny karobovy prasek vykazoval statisticky mensi redukéni
vlastnosti neZ neprazeny (0,8 vs. 1,0), nicméné muffin s prazenym praskem mél naopak
cca 10 x vétsi redukéni schopnosti (9,3 vs. 0,9). MlzZe se autorka pokusit tyto trendy

a skutecnosti vysvétlit?

Zavérem mohu konstatovat, Ze i pres veskeré nedostatky bylo zadani diplomové prace

splnéno. Doporucuji tuto diplomovou praci k obhajobé a hodnotim ji znamkou
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