POSUDEK OPONENTA DIPLOMOVE PRACE

Katedra: Katedra analytické chemie
Autor: Bc. Veronika Dvorakova
Nazev prace: Aktivita enzym v syrovych potravinach

Vedouci diplomové prace: doc. Ing. Libor Cervenka, Ph.D.

Oponent: Ing. Tomas Hajek, Ph.D.

Pfedkladana diplomova prace se zabyva syrovymi potravinami, tzv. ,raw” potravinami,
ve kterych autorka sleduje obsah vybranych enzymd, stabilitu tukd a antioxidaéni kapacitu. V
teoretické Casti jsou popsany ,,raw” potraviny, komodity pouZivané na vyrobu téchto potravin
a stanovované enzymy. V této kapitole chybi informace o pouZitych metodach stanoveni
vCetné reserSe, zatimco jidelni¢ek pro vitaridny (kap. 1.1.4) nebo dvé strany o ekologickém
zemeédélstvi (kap. 1.2.1) jsou nepodstatné. Napfiklad o lipidech a antioxidaéni kapacité jsou
napsany pouze dvé strany bez informaci o pouZitych metodéach, pfitom jde o stéiejni
stanoveni komentované ve Vysledcich a diskuzi na deseti stranach. Experimentdlni ¢ast je
pséna obvyklym zplsobem, jsou zde uvedeny pfistroje, zafizeni, chemikalie, vzorky a postupy,
podle kterych diplomantka pracovala. Nékteré postupy jsou vysvétleny nesrozumitelné a
vysvétleni bohuZel neni podano ani v nésledujici kapitole. Nékteré &asti kapitoly Vysledky a
diskuze objasfiuji pouZité postupy a komentuji vysledky uspokojivé, nékteré bohuzel nikoliv
(cela kapitola o obsahu enzym(). Postradam informace o tom, pro¢ byla vybrana dana metoda
a proc se postupovalo tak jak se postupovalo. Vysledky by nemély byt jen komentovany, ale
take vice diskutovany a porovnany mezi sebou. Nékteré vysledky naprosto chybi. Celd prace
se opira o dostatek literdrnich odkazd, z nichZ vétSina jsou mezinarodni odborné €asopisy, a

s minimem internetovych odkaz(.

Celkova Ctivost prace je primérnd, s obéasnymi gramatickymi, typografickymi nebo
vécnymi chybami. Napf. u Zddného Obr. nejsou vyznaceny znacky oznadujici danou hodnoty
osy X nebo Y (kromé Obr 23); dvakrat Obr 1 (str. 24 a 64); rozdil mezi Grafem a Obrazkem?
Vidy se jedna o obrazek (str. 51,52 a 73,74); legenda Obr 14 nedokonéend; chybi vyrobce
zakoupenych vzork(; EDTA neni to samé jako Chelaton 3 (str. 30); chybi odkaz 61; tituly u jmen

se neuvadéji (odkaz 9); netpiné citace (odkazy 8,44,58,59,62). Obrazky jsou na nizké Grovni.



Déle uvadim k praci nékolik nejzavaznéjsich chyb, pfipominek a dotazi. Cely vycet by

zabral nékolik stran textu:

10.

Str. 28 (kapitola 1.6) — palmovy olej v Zadném pfipadé nema velké mnoZstvi nenasycenych
a polynenasycenych mastnych kyselin. Tato skutecnost plati napf. pro olivovy,
slunecnicovy nebo fepkovy olej.

Str. 34 (kapitola 2.5) — jak probihala extrakce vzorkd? Kolik vzorku bylo navazeno a kolik
extrakéniho pufru pridano? Popis, ... probihala ve tfeci misce s tlouckem..., je naprosto
nedostacujici.

Cely postup stanoveni enzymQ neni zcela vysvétlen. Na jednu stranu méreni enzymu
katalazy nebo superoxid dismutdzy probihalo 4 minuty, ale odecteno bylov 0,17 a 1,17
minuté (viz. kapitola 2.6). Vysledek v kapitole 3.1.1 a 3.1.2 je jen jeden, zatimco na
obrdazku 10 je deset bod( méreni. Jak to mame chapat a co je spravné?

Str. 68 — absorbance negativni kontrola pfi stanoveni katalazy je cca 0,47 (Obr 10A).
Metoda je zaloZena na poklesu absorbance smési vzorku a peroxidu vodiku. Jak je mozné,
Ze vzorek tyCinky Banana ma absorbanci vyssi?

Str. 66 a 67 (Obr 8 a 9) — co znamena ABS/min na ose Y? Hodnoty ABS/min jsou velice
malé, 0,001-0,005 i méné. Dokaze pouZity pristroj pracovat s takovou pfesnosti?

U Tabulek 1-12 jsou uvedeny smérodatné odchylky pfi N = 3. Jakému typu opakovani
tento udaj odpovida? Vzorek se 3x pfipravil a pak byly parametry stanoveny, nebo byl
jeden vzorek jen 3x zméfen v UV/VIS spektrometru? Jak byla smérodatna odchylka
pocitana?

Jak si autorka vysvétluje vysoké smérodatné odchylky, hlavné pfi stanoveni enzymu?
Napf.: 14,71 £ 12.01 mg/ml (Tabulka 3).

Str. 46 a 47 — dole v textu ...pohybuji se mezi 0,06-1,0 %... V tabulce 8 je ale nejvyssi
koncentrace 0,1 %.

Str. 50 — Tabulka hodnot inhibice oxidace lipidd v ,,raw” tyCinek chybi a na Obr. 20 (str.
75), na kterém by mélo byt porovnani hodnot inhibice oxidace lipida v 10. den, o ni¢em
nevypovida. Na ose Y je jen absorbance misto koncentrace a osa X chybi.

Str. 51 — ,Vysledné hodnoty (oxidace lipidd) jsou uvedeny v tabulce 12 pro verzi | ,,raw”
susenek a v tabulce 13 pro verzi Il ,raw” susenek”. Nicméné v tabulce 12 jsou vysledky
antioxidaéni aktivity a tabulka 13 v praci vibec neni. Tabulka vysledkl stanoveni inhibice

oxidace lipidd domacich susenek naprosto chybi.



11. Proc bylo pro stanoveni antioxida¢ni aktivity pomoci ABTS vybran ¢as reakce 15 minut,
kdyz po dalSich péti minutach absorbance jesté klesla? (Obr 22).

12. SuSenky byly vyrobené z ingredienci, které byly predem 20 hodin namoceny. Neni mozné,
Ze timto postupem se €ast enzymd i ostatnich latek ve vodé rozpustnych vylouhuje?

13. Byly zakoupené ,raw” ty€inky sou¢asné i v BIO kvalité? Odkud ty¢inky pochazely?

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

splnéno. Doporutuji tuto diplomovou praci k obhajobé a hodnotim ji zndAmkou
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