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Ing. Kristyny Opustilové

»Studium a priprava vicenasobnych emulzi*

Disertacni prace byla piedlozena jako podklad k ziskani akademického titulu Ph.D. v oboru
,» Lechnologie potravin®, studijniho programu ,,Chemie a technologie potravin® na Univerzité
Tomase Bati ve Zliné¢.

Hlavnim zamérem prace bylo posoudit vyuziti vicenasobné emulze pro enkapsulaci
kurkuminu pro zlepSeni jeho stability, stravitelnosti a biologické dostupnosti.

Kurkuma je koteni ze suSen¢ho mletého oddenku kurkumovniku dlouhého (Curcuma longa),
u nas je znama piedevsim jako soucast kari kofeni. Ma vyrazné antioxida¢ni uc¢inky a mnohé
dalsi pozitivni i€inky na naSe zdravi, jako napf. vliv na spravnou funkci imunitniho, traviciho,
nervového a kardiovaskuldrniho systému aj. Zvolené téma enkapsulace lze povazovat za
vysoce aktualni a konkrétné problematika kurkuminu a jeho vyuziti otevird mnohé moznosti
veédeckého vyzkumu. O tom svédci i to, ze autorka ziskala na podporu své prace celkem 5
projektli od Interni grantové agentury FT UTB ve Zlin¢.

Prace obsahuje vSechny formalni nélezitosti a respektuje obvyklou formu disertacni prace, je
zpracovana celkem na 93 strandch, vcéetné tii priloh. Teoreticka ¢ast vychazi z kvalitnich
literarnich zdrojii, ptredevSim casopiseckych védeckych publikaci. Je zaméfena na popis
emulzi, hlavni pozornost je vénovana piipravé a sledovani stability vicendsobnych emulzi.
Zvlastni kapitola je vénovana moZznostem a technikdm enkapsulace, a v neposledni fad¢ je
zminén kurkumin jako zvolena sledovand bioaktivni latka, jeho sloZeni, vlastnosti, ucinky.
Teorie je zpracovana strucné, ale piehledné, zajimavé€, srozumitelng, provedenou literarni
reSers$i 1ze povazovat za dostacujici k pochopeni studované problematiky a tvoii dobry zaklad

pro provedeni experimentu.

Autorka si pro splnéni zadani své disertani prace vytyc€ila jako hlavni cil optimalizovat
metodu piipravy vicendsobnych emulzi typu olej-voda-ole; (O/V/O) jako nosice pro
enkapsulaci kurkuminu. Experimentalni ¢ast prace je rozdélena na tii dil¢i experimenty,
které zhruba odpovidaji vytéenym dil¢im cilim prace: (I) optimalizace metody ptipravy
vicenasobnych emulzi s pouzitim 5 vybranych druhli rostlinnych oleja, (II) ptiprava
modelovych vzorkli emulzi s enkapsulovanym kurkuminem a (IIl) kvantitativni stanoveni
kurkuminu (resp. jednotlivych kurkuminoidil) v¢. stanoveni jeho stravitelnosti.

Pro charakterizaci vlastnosti jednotlivych emulzi byla sledovana fada parametrii: fyzikalné-
chemické vlastnosti (index krémovani, index stability, velikost ¢astic), reologické vlastnosti a
struktura emulzi pomoci mikroskopického pozorovani. V dalsi fazi byla méfena Uc€innost
enkapsulace a nasledné uvoliiovani (= traveni) enkapsulovaného kurkuminu pfi simulaci
traveni in vitro. Pro stanoveni jednotlivych kurkuminoida byla pouZita modulovana diferencni
skenovaci kalorimetrie a vysokoucinna kapalinovd chromatografie (HPLC). Pro méfeni
uvedenych parametri musela studentka zvladnout mnozstvi dalSich standardnich 1 modernich
metod a instrumentalnich technik, jako napf. dynamickéd oscilaéni reologie, konfokalni
laserova mikroskopie aj.



Otazky a pfipominky k metodické ¢asti:
Kolik bylo celkem piipraveno vzork emulzi ? Pocet opakovani u jednotlivych méteni ?

Odkud byly ptfevzaty postupy jednotlivych pouzitych metod ? Bylo tfeba postupy néjak
upravovat a kolik Casu zabrala jejich ptip. Uprava (optimalizace) ?

Jaké jsou vyhody a nevyhody modulované diferen¢ni skenovaci kalorimetrie (MDSC) oproti
klasické HPLC ?

Jaky je rozdil mezi metodami DSC a MDSC ?

Na str. 42 je uvedeno, Ze “... také byla vyuzita metoda standardniho piidavku ...“. K ¢emu
ptesné a jak byla provedena ?

V kapitole ,,Vysledky a diskuse“ jsou uvedeny namétené parametry ve form¢ tabulek a graft,
uspotadané do jednotlivych experimentl a podrobené stru¢né diskusi; zavér prehledné shrnuje
ziskané poznatky. Ve zvlastni kapitole je zdlraznén piinos ziskanych vysledkli pro védu a
praxi, za zminku stoji predevSim aplikace metody modulované diferencni skenovaci
kalorimetrie pro méfeni jednotlivych kurkuminoidd, coZz otevird moznost jejiho dalSiho
praktického vyuziti.

Vybrané ptipominky k formalni strance prace:
Nespravné a nejednotné citace literarnich zdroji, neodpovidaji pozadavkiim normy CSN ISO
690:2022, n¢které zdroje jsou citovany dvakrat, n€které naopak v seznamu chybi.

Veskeré zkratky pouzité v tabulkéch/grafech musi byt vysvétleny v legendé.

Popisky obrazkd, grafii by byly vhodné&jsi v Cestiné.

Cela prace je sepsana poméerné usporné, ale na dobré védecké urovni, jednotlivé experimenty
na sebe logicky navazuji a vedou ke splnéni vytéeného cile. Z formalniho hlediska je tfeba
vytknout vyskyt drobnych pieklept a predevsim vySe zminéné nedostatky v citaci literarnich
zdroji. Nicméné prace je velmi zajimava, vySe zminéné formalni pfipominky/doporuceni
vyznamné nesnizuji jeji kvalitu; spliiuje po strance védecké, obsahové i formalni
pozadavky stanovené pro diserta¢ni prace tohoto typu a doporucuji ji k obhajobé.

Autorka Ing. Kristyna Opustilovd prokazala tvirc¢i schopnost v dané oblasti vyzkumu,
schopnost prezentovat/publikovat vysledky své védecké prace; je autorkou a spoluautorkou
Ctyt publikaci v renomovanych impaktovanych ¢asopisech, coz svédci také o jeji schopnosti
tymové prace. Proto navrhuji, aby ji byla, po tispésné obhajob¢ a zodpovézeni vSech otdzek,
udé¢lena akademicka hodnost Ph.D. ve studijnim programu ,,Chemie a technologie potravin®.



Otéazky a naméty k obhajobé:
Proc byl jako sledovana bioaktivni latka zvolen zrovna kurkumin ?

Na zaklad¢ ¢eho byly zvoleny pouzité rostlinné oleje ? Ktery olej byl pro piipravu emulze
nejlepsi (nejvhodné;jsi) a proc ?

K ¢emu smeétfuje praktické vyuziti této prace (tedy konkrétné enkapsulace kurkuminu)
v potravinaiském primyslu i piip. v jinych odvétvich ?

V Brmeé dne 9.8. 2024
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