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Komentare k bakalarské praci:

Bakaldrska prace studentky Veroniky Spacilové je zamérena na aplikaci termickych metod

v potravinarstvi.

Studentka ve své praci vysvétluje metody termické analyzy, zabyva se termickym zpracovanim
potravin a pfislusnymi termofyzikdlnimi vlastnostmi, v zavéru fesi problematiku kalorické hodnoty
potravin.

Usporadani prace lze velmi kladné ocenit z hlediska logické posloupnosti i zajimavé souvislosti mezi
termickymi procesy a energii v potravinach a jejich potfebou pro lidsky organismus. Vyzdvihl bych
zvlasté uvedeni tabulek popisujici mnozstvi energie potfebné pro jednotlivé lidské ¢innosti a
souvisejici tabulku hodnot BMI. Pfinosné informace poskytuji také tabulky kalorii riznych potravin
v pfilohach prace.

Mirny nedostatek prace spociva v Cislovani obrazkd, které nejsou uvedeny postupné za sebou a

v nékterych pripadech jsou méné zietelné. Naopak za velmi pfinosnou Ize oznacit skutecnost, Ze se
studentka ve své resersi zabyva i méné znamymi termickymi metodami, jako je termodilatometrie Ci
metoda EGA.

Pro studentku mam nékolik dopliujicich poznamek:

V abstraktu Vasi prace uvadite, ze ,kvalitativné a kvantitativné jsou popsany tepelné prechody, které
je moZné vyuzit u zpracovani potravin...”

Tuto vétu by bylo vhodné presnéji formulovat, napf.: ,V praci jsou z kvalitativniho a kvantitativniho
hlediska popsany tepelné prechody, jako je peceni, odparovani, suseni aj., které se vyuzivaji pfi
zpracovani potravin.”

U Tabulky 2 by bylo vhodné uvést v zdhlavi jednotku energie (kcal) a vice specifikovat zavéreénou
hodnotu.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1) Pfi definovani volné entalpie uvadite pojem entropie, kterd je obecné charakterizovana jako mira
neusporddanosti systému. Z termodynamického hlediska byva entropie chdpana jako mira
degradace energie v uzavieném systému.

Dokazala byste fici, zda potravina, ktera byla termicky rozloZzena, ma vyssi nebo nizsi miru entropie
(neusporadanosti) nez tataz potravina v Cerstvém stavu? MUzZete také uvést, jakym zplsobem
ovlivni narast/pokles entropie obsah volné entalpie?

2) V Tabulce 2 uvadite mnozstvi energie potiebné pro jednotlivé typy lidské aktivity. V poslednim
radku tabulky je hodnota 100 kcal dana do souvislosti s 24hodinovym priimérem. Mohla byste ji vice
upresnit? Jedna se o pridmérnou hodnotu energetického pfijmu na 1 hodinu?

Dokazala byste také vysvétlit, jak je denni pfijem kalorii zavisly na véku a typu zaméstnani (bézné
¢innosti) posuzované osoby?
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Ve Zliné dne 22. 05. 2020
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