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3. Zdroji A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Pavliny Dudové se zabyva mozZnosti enkapsulace tfi pfirodnich barviv do
fosfolipidovych lipozomd. V teoretické ¢asti jsou popsana prirodni barviva, konkrétné antokyany,
chlorofyl a karotenoidy. Druha kapitola se vénuje enkapsulaci, blize se zaméruje na obalové
materidly a techniky zapouzdreni, nechybi praktické aplikace v potravindarstvi. Formalni a jazykova
stranka prace je na velmi dobré Urovni, s minimem preklepd. Zminila bych snad jen nespravné
uvadeéni citaci aZ za teckou na konci véty. K teoretické ¢asti mam nasledujici pfipominky:

- na str. 11 studentka nespravné uvadi "senzoricky parametr" (namisto organolepticky)

- na str. 22 je cholesterol nespravné zarazen mezi fosfolipidy

- na obr. 5 chybi vysvétleni zkratek (vysvétlivky jsou aZz ddle v tab. 4)

- na str. 28 studentka uvadi "bakterie mlécného kvaseni, neboli probiotika...", coZ je neptesné (ne
vSechny BMK vykazuji probiotické ucinky).

Cil diplomové prace je jasné definovan, metodika popisuje pfipravu vzork( a pouzité metody
hodnoceni. V kapitole 5.4 je parametr L* namisto svételnost oznacen jako jas. Vysledky prace jsou
prezentovany v tabulkdch a grafech. Tabulky 12—14 jsou velmi nepifehledné, myslim si, Ze pro
demonstraci trend mohla byt vybrana a prezentovana jen urcita data. V nékterych dalsich
tabulkach (napf. 15, 17) je pouZito pomérné malé pismo. Podobné i v nékterych obrazcich (napf.
27-30). Na str. 61 diplomantka uvadi, Ze "pro vétsi prehlednost vysledkl byly vygenerovany 3D
grafy..." Dle mého nazoru jsou ovsem tyto grafy velmi neprehledné, zejména z dlivodu necitelnosti
popiskda.

Diskuze neni pfiliS obsahla, studentka své vysledky srovnala pouze se 4 jinymi studiemi. Spojeni
kapitoly diskuze a zavér nepovazuji za pfilis vhodné, zejména s ohledem na to, Ze shrnuti vysledk(
(tedy vlastni zavér) v této kapitole postradam. Studentka v diplomové praci vyuZzila 72 kvalitnich
zdroj(, z nichZ velka ¢ast pochazi z impaktovanych Casopist z databazi. V seznamu zkratek nékteré
chybi (napf. vyse zminéné SUV, MUV, MLV, MVV...).

Vyse uvedené nedostatky nijak zasadné nesnizuji vysokou odbornou Uroven predlozené prace,
mohu konstatovat, Ze cile prace byly splnény a ja diplomovou préci doporucuji k obhajobé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. V kapitole 2.2.5 uvadite, Ze jako emulgatory se pouzivaji surfaktanty, fosfolipidy, proteiny, Ci
polysacharidy. Uvedte, prosim, néjaké konkrétni priklady.

2. Jednim z poutzitych barviv byl malinovy prasek. V jeho sloZeni je uveden maltodextrin. Nemohl
néjak ovlivnit enkapsulacni Ucinnost Ci ziskné vysledky? Nebylo by vhodnéjsi pouzit 100% malinovy
prasek?

3. Podle jakych kritérii byl zvolen postup pfipravy (fedéni, mnoZstvi pipetovanych roztokd...)
jednotlivych barviv (kapitoly 4.1.1-4.1.3)?

V e Zliné dne 28.05.2024

Podpis oponenta diplomové prace
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