i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275

760 01 Zlin
Posudek oponenta diplomové prace
Prijmeni a jméno studenta: Bc. Zlata Lysackova
Studijni program: Chemie a technologie potravin
Studijni obor: Technologie potravin
Zaméreni
(pokud se obor dale déli):
Ustav: Ustav technologie potravin
Vedouci diplomové prace: doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.
Oponent diplomové prace: Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D.
Akademicky rok: 2019/2020
Néazev diplomové prace:
Oxidacni stabilita cerealnich smési s netradi¢ni surovinovou skladbou
Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace D - uspokojivé
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné
3 Mnoéstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich A - vyborng
zdrojt
4. Popis experimentd a metod feSeni B - velmi dobi'e
5. Koyvalita zpracovani vysledki B - velmi dobi'e
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace zavérh prace B - velmi dobre
Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
C - dobre
Posudek oponenta diplomové prace Strana 1/2

Verze 2019/05



i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
760 01 Zlin

Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Be. Zlaty Lysackové se zabyva analyzou miisli smési a suSenek
vyrobenych z netradi¢nich surovin. 4 druhy miisli smési a 6 druhti suSenek liSicich se
surovinovou skladbou byly analyzovany z hlediska celkového obsahu lipidt, obsahu volnych
polyfenolu, antioxida¢ni aktivity a oxidaéni stability.

Kvalifikaéni prace je po formdlni strdnce zpracovana na vyborné Grovni, vV textu se
nevyskytuji chyby ani ptreklepy. Teoreticka ¢ast dle mého nédzoru ne zcela spliuje zadani, ve
kterém je uvedeno ,,popsat piipravu cerealnich smési a vyrobki a charakterizovat netradi¢ni
suroviny pouzité pii jejich vyrobé*“. Tyto informace v praci Gplné chybi. Kapitola 1.1,
vénujici se klasifikaci lipidd, je zbytecné rozsahla. Naopak kapitola 1.2, pojednavajici o
oxidaénich reakcich a Zluknuti tuku, je pfili§ stru¢na. V kapitole 2 jsou uvedeny
charakteristiky lipidickych slozek, které ov§em v experimentalni ¢asti prace nebyly vibec
pouzity (slunecnicovy a fepkovy olej, Inéné seminko, chia seminko).

Vysledky jsou prezentovany formou piehlednych grafii a tabulek a nechybi statistické
zpracovani. V kapitole 4.3 studentka uvadi, Ze celkovy obsah lipidii a oxidacéni stabilita byla
stanovena krom¢ miisli smési a suSenek také v masle, mandlich a konopném seminku.

V Tabulce 13 ovSem chybi obsah celkovych lipidi detekovany v mésle. Domnivam se, ze

v Tabulce 19 jsou chybné uvedeny statisticky vyznamné rozdily u susenek. Vzorky 2 a 6 by
mély byt podle pismennych indext odli$né, 1 kdyZz je hodnota indukéniho ¢asu totozna (0,17
h). Naopak dvojice vzorkli 1 — 3, 3 -4 a 3 — 6 se dle udaju v tabulce nelisi, i kdyz jsou
hodnoty indukénich ¢ast na prvni pohled rozdilné (0,14 — 0,17 h versus 0,32 h).

Ziskané vysledky jsou dostatecné diskutovany s odbornou literaturou. Diplomova prace byla
citovéna ,,jen* 48 zdroji, Z nichZ ovSem naprostou vétSinu predstavuji odborné ¢lanky

Z impaktovanych Casopisii.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. V kapitole 4.3 uvadite, ze jste stanovovala celkovy obsah lipidl a oxidacni stabilitu i
V masle, mandlich a konopném seminku. Pro¢ jste neanalyzovala také pistacie, které
byly soucasti surovinové skladby susenek ¢. 6? Domnivam se, ze vysoky obsah lipida
V této surovin€ mohl ovlivnit vysledky stejné€ jako maslo, mandle a konopné seminko.
2. Zajimalo by mé senzorické hodnoceni vyrobenych miisli smési a suSenek —
ochutnavala jste je?

Ve Vseting dne 21. 05. 2020
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