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Oponentni posudek na diplomovou praci

Autorka prace: Bc. Iryna Shaparenko
Nazev prace: Analyza vybranych slozek chmele s vyuzitim opakované headspace extrakce
Studijni program: Hodnoceni a analyza potravin (N0531A130030)

Autorka studovala slozeni rtiznych odrid chmele (celkem 13 vzorki) s vyuzitim GC-MS a
vicenasobné headspace extrakce, ktera probihala piimo v zahfivaném prostoru plynového
chromatografu. Cilem bylo identifikovat mozné markery pro identifikaci kvality a/nebo stari
chmelového produktu.

Autorka vypracovala kvalitni reSer$ni ¢ast, ve které popsala zevrubné vlastnosti jednotlivych odrad
a v experimentu vyuzité analytické postupy. Text prace ma obvyklé ¢lenéni a je sepsan na 53 stranach
(vod-zavér) vhodné doplnény obrazky a tabulkami. Formalné odpovida pozadavkim smérnice UPCE
¢. 7/2019. Jednotlivé kapitoly tvoii logicky propojeny celek. Experiment je systematicky a ptehledny.
Vysledky jsou prezentovany s vyuzitim grafi a tabulek, jejich komentat vSak postrada jakékoliv
srovnani s jiz publikovanymi pracemi na podobné téma. Je to $koda, protoze vysledky jsou opravdu
velmi kvalitni. Cely text uzavira seznam 93 citaci z pfevazné zahrani¢nich odbornych ¢asopisd, format
odpovida piislusené normé&. Prace je psana spisovnou ¢estinou s minimem pieklepu, obcas se autorce
nepovedl spravny slovosled ve vétach. To vSak neni viibec na Skodu, prace je velmi ¢tiva. K praci mam
nasledujici pfipominky a dotazy:

1) Teplota chromati¢nosti neni D35, ale D95. Mohla by autorka vysveétlit, o co se jednd?

2) Obrazek 2 je pon¢kud rozmazany

3) Zkratky by mély byt vysvétleny také v textu, a to na prvnim misté, kde se objevily

4) V kapitole 2.4.3 (kvalitativni analyza) uvadite navazku vzorku 1,0 g, v kapitole 2.4.4

(Kvantitativni analyza) je navazka 50 mg. Zarazi mé ten velky rozdil. MiiZete t0 zdiivodnit?

5) V metodice by mély byt jasné definovany parametry pro posouzeni barevnosti, tj. L*, a* a b*.

6) Obr. 36 a 37: popis jednotlivych lahvi¢ek musi byt v popisu obrazku (ne v textu, ne fixem na

lahvicce)

7) V zavéru postradam informaci, zda lze na zakladé Vaseho experimentu vyuzit néjaky parametr

pro urceni kvality, resp. staii chmele. Prosim o jasny zaver.

Mohu konstatovat, ze diplomova prace ma odpovidajici kvalitu a autorka splnila jeji zadani. Praci
doporucuji k obhajobé a vzhledem k absenci diskuse hodnotim zndmkou
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