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Posudek bakalářské práce


CHEMICKÉ SLOŽENÍ  A VLASTNOSTI OLIVOVÉHO OLEJE
Bakalářská práce Kateřiny Novotné je rešeržního charakteru a pojednává o chemickém složení a vlastnostech olivového oleje. Práce je napsána na 54 stranách. Seznam literatury obsahuje celkem 23 zdrojů, což není zcela dostačující. Nedostatkem je zde nedodržení jednotného stylu citací v seznamu literatury dle požadavků UTB.

V první části práce je pojednáno o olejninách – olivovníku evropském, slunečnici roční a řepce olejce – jejich botanické charakteristice a vyžití. Navazuje kapitola o lipidech – jejich významu biologické hodnotě a vlastnostech. Další část je věnována obecné výrobě a získávání olejů. Závěrečná kapitola se zabývá druhy, složením, vlastnostmi a použitím olivového oleje. 
K práci mám pár výhrad a připomínek:
· V práci se vyskytuje řada překlepů  a nejasných formulací např. „kyselinotvorná skupina“ (str. 17), „.. dopravních pásů, šneků, korečkových a pneumatických dopravníků“ (str.30), „.. ta se skládá ze 40 až 50 % z vody, z 15 až 40 % z oleje“ (str.38).
· Na str.26 – hydrolýza nevzniká, ale „je způsobena“.

· U tabulek 1 a 2 postrádám literární zdroj, nevhodné označení tabulky 4. 

· V kapitole 4.1. jsou druhý a třetí odstavec mimo kontext názvu kapitoly. Složení oleje by mohlo být pro větší přehlednost uspořádáno v tabulce.

· Z kapitoly 4.1.2. nevyplývá zcela jasně  funkce antioxidantů. Poslední věta mimo kontext.
Práce Kateřiny Novotné splňuje požadavky, které jsou kladeny na bakalářskou práci. Doporučuji ji k obhajobě a celkově hodnotím klasifikačním stupněm   B – velmi dobře. 

Ke studentce mám následující otázky:

· Jaký je rozdíl mezi vysychavými a nevysychavými oleji?
· Jak probíhá oxidace tuků? z Vaší formulace na str. 26 to není zcela jasné.

· Co vyjadřuje peroxidové číslo a v jakých jednotkách se uvádí?

· Na str. 30 uvádíte.. „ke snížené oleje na 16 – 20 %.“ Mohla byste mi vysvětlit, kde o kolik dochází ke snižování obsahu oleje při lisování?

· Jaký negativní efekt má dezodorace? 
Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:                 B – velmi dobře
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