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Komentare k diplomové praci:

PredloZena diplomova prace Mgr. Martiny Fuksové se zabyva sreeningem jedlych olejl fluorescenéni
a UV-Vis spektroskopii. V teoretické casti studentka popisuje nutri¢ni vyznam, zpracovani a vyrobu
olejl a jejich sloZeni, a to zejména Ffepkového, slunecnicového, arasidového, olivového a séjového.
V dalsi kapitole zpracovala vliv skladovani a starnuti oleji a moznosti detekce pomoci
spektroskopickych metod. V praktické ¢asti jsou uvedena fluorescenéni spektra jednotlivych olejd a
vliv koncentrace olejli na mérené veliciny. U olivového oleje sledovala vliv tepelného starnuti na
intenzitu fluorescencniho zareni pfi vinovych délkach odpovidajici mnozstvi oxidacnich produktl a
obsahu chlorofylu v oleji. Pomoci UV-Vis spektroskopie, mérenim absorbance pfi vinovych délkach
232 nm a 270 nm, byla zjisténa kvalita olivového oleje. V praci jsou pouZzity relevantni literarni zdroje
v poctu 57. VSechny vysledky jsou uvedeny v tabulkdch a znazornény v grafech a vhodné
komentovany a diskutovany. Prace obsahuje 8 kapitol a zavér, kde jsou shrnuty dosazené cile v
souladu se zadanim diplomové préace. Po formalni strance prdce spliuje pozadavky na takovou praci
kladené. Z jazykového hlediska je prace Ctiva, logicky strukturovana, bez gramatickych chyb. Pfi
kontrole plagidtorstvi byla nalezena 0 % shoda.

Studentka pristupovala k praci cilevédomé a samostatné, a proto ji hodnotim zndmkou "B velmi
dobre " a doporucuji k obhajobé.

Otazky vedouciho diplomové prace:

V Zliné dne 12. 5. 2017

Podpis vedouciho diplomové prace

Posudek vedouciho diplomové prace Strana 2/2
Verze 2015/05




