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Komentare k bakalarské praci:

Predlozend bakalarskd prace odborné pojedndva o vyuziti termické analyzy v potravinarstvi,
popisuje metody termické analyzy a jejich praktické aplikace pro stanoveni vlastnosti jednotlivych
sloZek potravin. V praktické ¢asti se zabyva analyzou vybranych potravin s ohledem na termické
vlastnosti bilkovin, sacharid( a lipida.

Teoretickd i prakticka ¢ast prace jsou vhodné propojeny, student na zékladé literatury peclivé
diskutuje ziskané vysledky s fyzikalné-chemickymi déji, probihajicimi v danych potravinach.
Zpracovani i diskuse vysledkl jsou na vysoké Urovni, v samotném zavéru prace bych vsak uvital
podrobnéjsi shrnuti provedenych méreni.

MnoZstvi literatury je pro tento typ prace dostatecné, prevazuji v ni hodnotné anglické literarni
zdroje. Uvital bych presto vétsi mnozstvi aktualnich védeckych ¢lankd, zabyvajich se danou
problematikou.

K predlozené praci mam pro studenta jen nékolik poznamek:

Na str. 17 hovotite o denaturaci bilkovin, véta Ze denaturace "se pouziva jako zaklad tepelné i
chemické denaturace" vsak neni vhodné vyjadrena, je |épe uvést, Ze k odstranéni choroboplodnych
zarodk( se vyuziva tepelna i chemicka denaturace.

Na str. 24 uvadite mérné jednotky v hranatych zavorkach, coz neni z fyzikdlniho hlediska vhodné
vyjadreni, v Ceské literature radéji uzivejte kulaté zavorky (v hranatych zavorkach se uvadi fyzikaini
veli¢iny).

OtazKky oponenta bakalarské prace:

1) Cim si vysvétlujete nejnizéi Ubytek hmotnosti, tj. nejmensi mnozstvi vypaiené vody u vepfového

evvs

jednotlivé druhy masa na zakladé jejich chemického sloZeni a porovnat jej se ziskanymi vysledky?

2) V pripadé kokosového tuku jste stanovil teplotu tani triacylglyceroll o hodnoté 34, 4 °C, tato
teplota je nepatrné vyssi nez teplota tani kokosového tuku uvadéna literaturou (25 - 30 °C). Zkuste
diskutovat mozné priciny této odchylky. Mohla by podle Vas spocivat v pouZzité métici technice, v
pfipravé vzorku ke méreni nebo v chemickém sloZeni zkoumaného kokosového oleje?

V Zliné dne 12.5.2017

Podpis oponenta bakalaiské prace
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