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Pfedkladana diplomova prace si ve svém ndzvu ambicidzné klade otdzku, na kterou viak ¢tena¥
bohuZel nedostane odpovéd. Téma préce je velice zajimavé, nicméné mUj konec¢ny dojem je takovy, Ze
i pfes velké mnozZstvi ziskanych vysledkl rliznych analytickych stanoveni i mikrobiologickych rozborl
mi neni jasné, v éem spociva prinos této prace.

ReSerSe, kterd méla byt (ale neni) zaméfena i na konkrétni vyrobky analyzované
v experimentalni Casti prace, ¢ita pouze 5 stran! Zbytek teoretické casti tvofi kapitoly jako napt.
pfirodni antioxidanty, enzymy, aktivita vody nebo mikrobiologické parametry. Informace, které jsou
obsaZeny v téchto kapitolach, si Ize precist v jakychkoliv ucebnicich, v diplomové praci by ale mély
tvofit logicky celek, ktery vytvori podklad pro experimentalni préci.

V experimentdlni Casti prace byly provedeny mikrobiologické rozbory, stanoveni nékterych
chemickych ukazatel(i, antioxida¢ni kapacity, enzymatické aktivity nebo také stanoveni peroxidového
Cisla. Zabér prace je tedy bezesporu Siroky, ale v kone¢ném dusledku je to praci spi$ na $kodu. V celé
praci se nedozvidame, proc vSechny tyto parametry byly analyzovény a co dokazuji. Vysledky uvedené
v tabulkach jsou pouze stru¢né okomentovany (mnohdy navic dost neobratné), nikoliv diskutovany.
Pfilohy diplomové préce jsou také zvoleny pomérné nestastné. Je predlozeno pét fotografii vzorkd,
kterych bylo v praci osm, ¢tyfi fotografie stejného mikrobiologického stanoveni (zatimco zajimavéjsi
mohly byt fotografie jednoho vzorku po kultivaci na rliznych piddach), nebo nic nefikajici kFivky
kinetickych reakci enzym.

V préci postrddam podrobnéjsi popis vzorkl véetné vysvétleni, pro¢ byly pro tepelnou Gpravu
vybrany pouze dva vzorky zosmi, diskusi k optimalizaci metod stanoveni antioxidaéni kapacity,
komplexnéjsi diskusi ke vdem stanovenim, které by mohly vést alespori k naznaku odpovédi na otazku,
kterou si klade diplomantka v nazvu; a kone¢né zcela postrddam jakékoliv vysvétlujici pozndmky ke
statistickému zhodnoceni vysledk, které je v praci naznaceno.

Mezi méné zdvainé nedostatky, které ale zbytecné snizuji kvalitu prace, pokldadam nelpliny
seznam zkratek, kde nejsou uvedeny mikrobiologické pidy ani zkratky jako napf. ,ktj/g“ nebo
»TBARS". Také nepovaZzuji za vhodné odkazy ¢. 40 a 41 z let 1927 a 1958, které jsou navic v textu zcela

nevhodné umistény.



K praci mam nasledujici dotazy:

(1)
(2)

(3)

(5)

(6)
(7)

Co vyjadfuje poznamka [* sodik (mg)] v Tab. 2, kde je uveden obsah soli v jednotlivych vyrobcich?

Jak vysvétlite, Ze obsah sporotvornych bakterii v produktech po upecdeni vzrostl (Tab. 8), kdyZ u
vSech ostatnich mikrobiologickych stanoveni doslo po upeceni k vyraznému poklesu sledovanych
mikroorganism? A pro¢ je naznaleno statistické vyhodnoceni pouze u jednoho ze &ty
mikrobiologickych stanoveni?

Pokud se aktivita vody sniZi z hodnoty 0,46 na hodnotu 0,23 (Tab. 11), tak mi tento rozdil pfijde
dost vyznamny. Vysvétlete, pro¢ tvrdite opak.

Jak je moiné, Ze vzadném vzorku nebyl prokdzan obsah antokyanini? Vzidyt nékteré vzorky
obsahuji az 25 % su3enych tfeSni! Nechce se mi véfit, Ze by pouzitd metoda byla tak malo citliva.

Nékolik vysledk(i z analyzy dvou vzorkl podrobenych procesu peceni si navzajem protifedi (viz
Tab. 10, 11, 18, 20) a diplomantka se nad timto faktem ani nepozastavuje. Nejzfetelnéji je toto
patrné v Tab. 18, kdy u jednoho vzorku po upeceni doslo k poklesu obsahu kondenzovanych
tanind o 13 %, kdeZto u druhého vzorku doslo k naristu o vice nez 500 %. To je pfece do o&i bijici
rozdill Pro¢ nebylo ve v3ech téchto pfipadech protichGdnych vysledkli provedeno rozhod¢i
stanoveni, tzn. pfiprava a analyza dalsiho vzorku?

Pro¢ neni uveden obsah tuku zjiStény experimentalné, kdyz byla provedena Soxhletova extrakce?

Kde se vzaly hodnoty obsahu esterli a mastnych kyselin v Tab. 20 a co vlastné vyjad¥uji? Nikde
v praci neni napsano, jak je Ize vypocitat.

Zavérem konstatuji, Ze diplomantka Tereza FiSerova pfes vyse uvedené pripominky spinila zadani

diplomové prace, tuto diplomovou praci doporucuji k obhajobé a hodnotim znamkou

velmi dobfe-minus

V Pardubicich dne 20. 5. 2015 Ing. Blanka Svecova, Ph.D.
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