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Komentare k diplomové praci:

Prace se zabyva problematikou uplatnéni rostlinnych olejd v potravinarskych vyrobach a je

cilend na uplatnéni oleji pti vyrobé Zelé cukrovinek. Jedna se o praci, kterd nebyla pfilis dobre
uchopena jak z pohledu metodického, tak i svym provedenim. Abstrakt prace je zbytecné skromny,
a neni z néj zcela zfejmé, o co v praci pljde, viibec zde neni zminéno Zelé jako gumova cukrovinka.
Klicova slova jsou nepresnd, napf. misto slova olej mélo byt uvedeno rostlinny olej apod. Hned
v Uvodu a také pozdéji v textu se objevuji formulace v 1. osobé Cisla jednotného, coz je z pohledu
psani védecké publikace, kde se pouziva k vyjadieni trpny rod, pfipadné minuly ¢as ve 3.0s. mn. €.,
nepripustné. V praci se nachazi preklepy, zdvojovani sloves ve vétach apod. Najdou se i chyby
v popisech tabulek jako napf. u tab. 1 hire srozumitelna formulace oznacena * ...slunecnicovy olej
se stfednim obsahem oleje... misto kyseliny olejové... Nékterd vyjadieni nejsou zrovna stastna jako
napf. ...Mezi nejdllezitéjsi parametry ovliviiujici kvalitu hroznového oleje patfi pfistup svétla....
V literarni resersi je rovnéz asto vzpomenut zdravotni benefit vybranych olejd, ¢asto frekventovany
je obsah omega 3 a 6 nenasycenych mastnych kyselin. Nikde ale neni uveden jejich vyznam pro
zdravi ¢lovéka. Jaky tedy je? Na konci literarni reSerSe je popsana pouze vyroba Zelatinového Zelé,
zatimco ostatni druhy jsou opomenuty. Bylo by dobré uvést alespon ddvod, pro¢ tomu tak je.
K metodice pokusu mam fadu vyhrad. Pfedevsim ke zpUsobu, jakym byl olej pouZit. MozZna by bylo
dobré si nejdrive prostudovat, kde je mozné olej pti vyrobé necokolddovych, konkrétné gumovych
cukrovinek pouzit. Nevhodna aplikace se ndsledné odrazila i ve vysledcich, kde chybi v kone¢ném
hodnoceni mozné uzivatelské uplatnéni. Je viibec néjaké? Nékteré vyrazy v metodice jsou opét
nestandardni jako napf. , kohoutkova voda“. V textu chybi odkazy na obr. 5-10 (obrazky rostl. olej().
V ¢asti vysledk(l a diskusi se miZeme opét setkat s neobratnymi vyjadrenimi jako napt...namérené
vzorky... misto analyzované vzorky.. apod. Tabulka 9, kde jsou uvedeny hlavni vysledky, je
neprehledna, vyhodnéjsi by bylo ji rozdélit po stupriovanych koncentracich oleje ...0,5 %, 1,0 %, a
vytvorit tak tabulek nékolik atd. V metodice ani pozdéji se ¢tenar nedozvi, kdy byly jednotlivé druhy
oleju pfi pfipravé pouzity. AZ v zavéru prace je uvedeno, Ze nakonec. Ovsem i zde se nedozvime,
jakym zpUsobem, jak byla provedena homogenizace bez emulgatoru apod. NemU(zZeme se divit ani
tomu, Ze olej vystupoval z vyrobku na povrch, Ze vyrobky nebyly pfilis konzistentni... Zavrsenim celé,
ne pfilis vydarené prace je seznam poufzité literatury se zcela nestandardnim citovanim pouzitych
literarnich pramend.

Je skoda, Ze bylo vynaloZzeno velké mnoiZstvi prace s tak malym efektem. Pritom stacilo
jen preorientovat snahu vyuziti olejli napt. k povrchovému osetreni Zelé vyrobku, coz by
mohlo byt z nutriéniho pohledu zajimavé.

K praci mam nasledujici dotazy:
1) Jaké zname gumové cukrovinky dle pouzitych Zelirujicich pfipravkd a jakou by mély mit
susinu?
2) Proc jsou limity obsahu vody u olejnatych semen tak nizké?

V Brné dne 20. 05. 2020
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