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Komentare k diplomové praci:

PfedloZzend diplomova prace je vénovana stanoveni obsahu vybranych fenolickych latek v pepfi
cerném a bilém.

Prace je sepsdna az pfiliS jednoduse s celou fadou nepresnych a zavadéjicich informaci. Uz velmi
nepovedeny anglicky preklad abstraktu v ivodni ¢asti prace snizuje jeji kvalitu. Stejné jako pomérné
stru¢ny Uvod do problematiky, kde je navic ponékud nepfesné uvedeno, Ze se prace zabyva
stanovenim antioxidacni aktivity pepre. V praci Ize najit fadu formalnich nedostatk, ze kterych
vybirdm napf. nespravné razeni citovanych zdrojd, zbytecny vycet béznych jednotek v Seznamu
zkratek, ¢lenéni podkapitol az do 4. Urovné, pricemz podkapitola pak obsahuje pouze 2 neuplné véty
a vzorec, nebo nelogické zaclenéni kap. 3.1 Botanicky popis pepfovniku ... do kapitoly s popisem
technologického zpracovani apod. Také zplsob uvedeni pouZité literatury neni jednotny. Teoreticka
¢ast prace obsahuje zavadéjici informace typu: "Chavicin .....je tedy tvorfen smési piperinu a dalSich
alkaloid(" (str.18 nahore) nebo "Pept cerny obsahuje 70-80% monoterpenovych uhlovodik....." (na
str. 18) apod. Praci by velmi vyrazné prospél peclivéjsi vybér literarnich zdroja s vyssim podilem
cizojazy€nych publikaci.

V Uvodu praktické ¢asti prace by mohla byt uvedena specifikace cilll prace. Postradam blizsi
charakteristiku analyzovanych vzorkd, zejména pocet baleni a celkové mnozstvi vzorkl pepfre, ze
kterych byly odebirany podily pro analyzu, zptsob baleni a uchovavani vzorkd, pfipadna porusenost
obalu a vyrobce u pepfe s min. trvanlivosti do r. 1996.

Vysledky jsou zobrazeny pouze graficky, kdy je ¢tenar nucen odhadovat vysledné hodnoty odectem
z grafll, cozZ je velmi nepfesné. Dale v praci neni mozné dohledat Zzadny chromatogram ani informace
o pouzitych standardech pro vybrané fenolické Iatky. Popis vysledk( a jejich diskuze je velmi strucna
atois prihlédnutim k absenci obdobnych studii v literature.

Na zakladé téchto pripominek hodnotim predloZenou diplomovou praci stupném D - uspokojiveé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1/ Na Obr. 10 (str. 22) je uveden obecny vzorec lignanu s citaci literarniho zdroje 20. Uvedte prosim
spravny vzorec a odpovidajici citaci.

2/ V praci je mozné nalézt dva rozdilné pfistupy pro popis rozdilu bilého a ¢erného pepre. Prosim o
upfesnéni tohoto rozdilu mezi bilym a ¢ernym peprem.

3/ Jakym zpUsobem byly baleny vzorky pepte a jak mohl zplsob baleni vzorkd ovlivnit stanovované
ukazatele? Které?

4/ Kdyby u vzorku celého pepre doslo k mensimu odparu vihkosti oproti pepfi bilému, jak piSete na
str. 38 dole, jak by to ovlivnilo hodnotu susiny celého pepre?

V Zliné dne 20.5.2016

Podpis oponenta diplomové prace
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