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Stanoveni tepelné degradace vybranych jedlych olejii pomoci luminiscenéni spektroskopie

Hodnoceni diplomové prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobie

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich

3. zdroj A - vyborné
4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné
5. Kovalita zpracovani vysledki B - velmi dobre
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobre
7. Formulace zavéra prace A - vyborné

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

PredloZena diplomova prace se zaméruje na tepelnou degradaci vybranych jedlych olejd ve vztahu k
intenzité tepelného namdhani. V teoretické ¢asti prace jsou popsany vlastnosti rostlinnych jedlych
olejli a metody, kterymi Ize kvalitu olejl urcit. Jsou zde popsany zakladni principy luminiscenéni
spektroskopie.

Obecné Ize konstatovat, Ze je prace napsana velmi dobfe, s minimalnim mnozstvim preklepd,
gramatickych chyb a formalnich nedostatkd. Pro sepsani textu studentka vyuZila 60 literarnich
zdrojl vysoké kvality.

V praktické casti diplomové prace bylo vystaveno 5 rliznych vzorkd jedlych olejl tepelnému zdhrevu
(160 =5 ° C po dobu 5 hodin). Proces tepelného zpracovani vsak neni v textu dostatecné popsan
(absence specifikace parametr(, jako je napt. objem/hmotnost testovaného vzorku oleje, tlak), dale
neni popsan zplsob a délka skladovani vzorkd v chladniéce pred provedenim analyz ani neni uveden
pocet opakovani méreni. Zvolené metody analyzy jsou pak popsany podrobné. Vysledky praktické
Casti prace jsou prehledné prezentovany ve formé 36 grafll. Vysledkova ¢ast vsak obecné postrada
statistické zpracovani dat. Za nejvétsi nedostatek prace pak povazuji diskuzi, kterd je dle mého
nazoru psana nevhodné.

Navzdory vyse uvedenym nedostatkiim je vSak predloZena diplomova prace na vysoké Urovni, proto
ji doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném A-vyborné.

Otazky oponenta diplomové prace:

1)Podle zjisténi uvedenych v této praci bylo peroxidové Cislo vzorku extra panenského olivového
oleje po tepelném osetreni nejvyssi. Navic podobny trend byl pozorovani ve vysledcich analyzy
volnych mastnych kyselin. Prosim, uvedte mozné vysvétleni tohoto jevu.

2)Uvedte doporuceni pro dalsi védeckou praci k aktualné zkoumanému tématu.

V e Zliné dne 17.5.2017

Podpis oponenta diplomové prace
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