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	Komentáře k diplomové práci:

	Cieľom diplomovej práce Bc. Nenutila bola kvalitatívna analýza jedlých olejov pomocou UV-VIS absorpčnej a fluorescenčnej spektrometrie vrátane vypracovania rešerže aktuálneho stavu v študovanej oblasti. Rešeržná časť práce pojednáva o chemickom zložení, rozdelení a charakteristike olejov a taktiež o ich výrobe a spracovaní. V tejto časti mi chýba stručný prehľad základných chemických analýz jedlých olejov. V kapitole o chemickom zložení olejov, konkrétne u vitamínov udáva študent denné doporučené dávky. Zdrojom informácii je pomerne starý zroj, tieto informácie by som na jeho mieste ďalej konzultovala s modernejšou literatúrou príp. príslušnou vyhláškou. Pre prehľadnosť by bolo vhodné, aby text rešerže obsahoval odkazy na tabuľky, ktoré sú tu uvádzané. Výhrady mám i ohľadom práce s literatúrou: literárne zdroje nie sú zoradené podľa výskytu v texte ani podľa abecedy, čo má za následok neprehľadnosť, ďalej napr. zdroj č.2. s textom nesúvisí a pravdepodobne bol uvedený omylom. V praktickej časti si študent vybral na meranie 8 vzoriek jedlých olejov bežne dostupných v ČR. Kladne hodnotím kvalitu spracovania výsledkov i fakt, že získané výsledky boli dôkladne diskutované a porovnané s odbornou cudzojazyčnou literatúrou. 


	Otázky oponenta diplomové práce:

	Stručne prosím popíšte, aké sú základné parametre, ktoré sa u jedlých olejov určujú chemickou analýzou.
Viete, ktorá vyhláška Ministerstva zdravotníctva ČR vo svojej prílohe udáva doporučené denné dávky vitamínov a minerálov a aké hodnoty je tu možné násť pre vitamíny A a E?

Uvedená metóda slúžila na kvalitatívnu analýzu jedlých olejov. Je možné ju použiť i pre analýzu kvantitatívnu a za akých podmienok?
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