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Aplikace jedlých polymerních povlaků na vybrané druhy zeleniny


Diplomová práce je vypracována v rozsahu 96 stran, které jsou doplněny 93 obrázky a 22 tabulkami. Formálně je rozdělena na teoretickou a praktickou část. Seznam použité literatury čítá 21 odkazů (monografie, periodika a elektronické zdroje). Autor předkládá resumé v angličtině.


Literární studie diplomové práce popisuje jedlé polymerní povlaky a zmiňuje se o bio-polymerech, které jsou novou generací plastů, šetrných k životnímu prostředí. V této části práce se autor také zmiňuje o vlastnostech jedlých povlaků, modifikaci bio-polymerů a zpracovatelských technikách bio-polymerů na bázi licích roztoků a termo-plastifikace. V závěru teoretické části autor popisuje fyziologické změny na ovoci a zelenině při sklizni a v průběhu stárnutí. 


V praktické části se diplomant zabýval přípravou jedlých polymerních povlaků ze škrobově- proteinového hydrolyzátu amarantové mouky a posuzoval funkční vlastnosti těchto povlaků. Tyto povlaky byly aplikovány na vzorky jahod, kedluben a mrkví při třech teplotách 23, 30 a 40°C. Vzorky byly skladovány při pokojové teplotě a v lednici (7°C+/-1).

 Pro každý druh vzorku bylo připraveno pět povlakovacích roztoků z hydrolyzátu jednak bez aditiv a jednak s přídavkem změkčovadla glycerin (10 a 30%) a síťovadla dialdehydu škrobu (1 a 4%). Pro testy bylo použito celkem 72 vzorků, z toho 24 vzorků jahod, kedluben a mrkví.

Funkčnost povlaku na vzorcích byla testována měřením úbytku hmotnosti v závislosti na čase a též byla posuzována senzorická vlastnost vzorků. Měření bylo ukončeno, dokud nenastal na vzorcích hnilobný proces.

Ze zbylých povlakovacích roztoků byly připraveny filmy, u kterých byly sledovány tepelné vlastnosti a to pomocí diferenciální skenovací kalorimetrie (DSC) a termogravimetrickou analýzou (TGA). Z naměřených experimentálních dat byly sestrojeny grafy  časové závislosti úbytků hmotnosti vzorků. U filmů z povlakovacích roztoků byly také provedeny zkoušky rozpustnosti. 

V diskuzi výsledků a v závěru nás autor seznamuje s výsledky měření. U vzorků jahod skladovaných při pokojové teplotě byl vybrán podle autora jako nejlepší povlak připravený z hydrolyzátu amarantové mouky bez přídavku aditiv a s fixací 23°C. Oddálení hnilobných procesů  oproti referenčním vzorkům bylo 122 hodin. U vzorků skladovaných v lednici byl jako nejlepší vybrán povlak z hydrolyzátu s 30% přídavkem glycerinu. Oddálení hnilobných procesů  oproti referenčním vzorkům bylo v tomto případě 264 hodin. U vzorků kedluben skladovaných při pokojové teplotě byl na základě měření vybrán povlak s přídavkem 4% DAS fixovaný při 40°C, u vzorků skladovaných v lednici nemají povlaky dle výsledků měření skoro žádný vliv na sensorické vlastnosti vzorků, protože stejné změny vzhledu vykazovaly jak referenční tak i povlakované vzorky.U vzorku mrkve skladované jak při pokojové teplotě tak v lednici byly zjištěny pouze nepatrné rozdíly mezi jednotlivými povlaky. Mohu konstatovat, že hlavní cíle diplomové práce byly splněny.

Diplomová práce je celkem přehledně členěna, zejména její teoretická část. V experimentální části a v závěrečné diskuzi  bych uvítal větší přehlednost výsledků a jejich vzájemné porovnání, nicméně tento drobný nedostatek nijak nesnižuje kvalitu diplomové práce. Výsledky prezentované v této diplomové práce jsou přínosem do problematiky skladování potravin (ovoce a zeleniny) v potravinářském průmyslu. Konstatuji, že autor Bc. Ondřej Krejčí splnil zadání práce a proto doporučuji tuto práci k obhajobě.

Otázky k obhajobě:
1. Na základě jaké metodiky či doporučení byl připraven škrobovo proteinový hydrolyzát s přídavkem aditiv

2. Jaké je Vaše doporučení času při skladování jahod aby byly ještě poživatelné 

3. Jaké jsou cenové úspory při aplikaci těchto povlaků oproti běžně používaných na tento typ ovoce a zeleniny. 
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                          A- výborně
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