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Komentaie k diplomové praci:

Diplomova prace se zabyva zhodnocenim vlastnosti hroznového oleje ziskavaného ze semen vinné
révy, ktera predstavuje vyznamny vedlejsi produkt vinafského primyslu. Téma je aktualni a ma
praktické vyuziti kosmetice, farmacii i dal$ich odvétvich.

Teoreticka ¢ast je zpracovana piehledn¢ a logicky. Autorka postupné piedstavuje samotné hrozny,
proces vyroby vina, vznik a charakteristiku matoliny, z niz se semena révy oddéluji, az po popis
jednotlivych krokti vyroby hroznového oleje. Vénuje se slozeni oleje, vlastnostem mastnych kyselin
1 obsahu pfirozen¢ se vyskytujicich antioxidantii. Tato ¢ast je sepsana ctiveé a dobrou cestinou s
minimem logickych nebo gramatickych chyb. Drobny nesoulad se vyskytuje na strané 26, kde popis
v textu neodpovida datim zobrazenym v Obrazku 11. Dale by bylo napi. vhodné sjednotit v celé
praci pouzivané terminy triacylglyceroly vs. triglyceridy.

Prakticka ¢ast pfinasi srovnani Ctyi komercnich vzorki hroznového oleje z hlediska jejich sloZeni a
oxidacni stability. Vzorky byly analyzovany standardnimi metodami, jako je stanoveni
peroxidového Cisla, ¢isla kyselosti, indexu lomu a slozeni mastnych kyselin plynovou
chromatografii. Vyznamnou pfidanou hodnotou je sledovani oxidac¢ni stability pomoci metody
Rancimat pfi riznych podminkach skladovani (bilé vs tmavé sklo) a s ptidavkem/bez ptidavku
antioxidantdl. Zpracovani vysledka je prehledné a doprovazené grafy a tabulkami. Autorka se
rovnéz snazila sva zjisténi porovnat s dostupnou literaturou, coz hodnotim pozitivné. Pfesto je tfeba
zminit nékteré drobné nedostatky:

. Chybi smérodatné odchylky u hodnot indexu lomu (Tabulka 1).

. V Tabulce 3 jsou pouzity jiné nazvy vzorkl nez ve zbytku textu.

. V experimentalni ¢asti se chybné uvadi "deprivatizace" misto spravného "derivatizace".
. Slozeni mastnych kyselin by bylo vhodné shrnout do jedné ptehledné tabulky.

. Popis os v Obrazku 26 by si zaslouzil vétsi a Citeln€jsi pismo.

Zavérem lze konstatovat, Ze prace splnila cile stanovené v jejim uvodu. I pies drobné formalni a
stylistické nedostatky vypracovala Petra Kod'ouskova kvalitni a poctivé odvedenou diplomovou
praci. Studentka prokazala schopnost samostatné odborné prace i orientaci v literatui'e a pouzitych
experimentalnich metodach.

Otazky oponenta diplomové prace:

1.Uvedte rozdily mezi mechanismem oxidacnich reakci probihajicich béhem autooxidace a
UV(foto)oxidace olejt.

2. Str. 63: Jakym zptisobem jste stanovila smérodatnou odchylku o které piSete na této strané?
Uved’te prosim vzorec a komentujte vypocet.

3. Str 68: Co je minéno vétou ,,Je vSak dulezité poznamenat, Ze uvedené dny jsou pouze orientacni,
protoze jednotlivé titrace byly provadény s pomérné velkymi ¢asovymi odstupy*.

4. Jaké dalsi antioxidanty, krom¢ vami pouZzitého rozmarynového extraktu, byste mohla pouzit pro
stabilizaci oleje ze semen vinné révy

Ve Zlin¢ dne 18.5.2025

Podpis oponenta diplomové prace
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