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diplomové práce  
Posudek dipLomové práce

Jakostní změny mléčného tuku u sušeného plnotučného mléka

(téma)

Diplomová práce Bc. Zuzany Ševčíkové je zaměřena na studium oxidačních změn tuku sušeného plnotučného mléka za různých podmínek skladování.
Práce je členěna klasickým způsobem na teoretickou, experimentální a výsledkovou část a včetně obrazové přílohy zahrnuje 86 stran.

Teoretická část tvoří prakticky polovinu obsahu diplomové práce, což je poněkud neobvyklé. Je členěna logicky, přesto dochází v některých případech k opakování faktů. K této části práce mám několik připomínek. Bod tání mléčného tuku (37oC) je dán především zastoupením mastných kyselin v triacylglycerolech (smíšené TAG). Obsah nasycených TAG s vyššími kyselinami je minoritní. 
Není uveden zdroj, ze kterého bylo čerpáno kyselinové složení mléčného tuku (tab. 1, str. 16). To se totiž liší od běžně uváděného složení kravského mléka.

Křivka sušení je vyjadřována jako závislost množství odpařené vody vztažené na jednotkové množství vzduchu na čase (obr. 1). Není zcela jasné, jak souvisí text pod obrázkem (měrná vlhkost) se sušicí křivkou.

V praktické části postrádám především bližší popis uložení vzorků (zejména způsob nastavení relativní vlhkosti a poměr vzorku a velikosti exsikátoru) a způsobu izolace mléčného tuku. S tím souvisí i způsob stanovení kyselinového složení tuku, jehož výsledky jsou uvedeny ve výsledkové části. Koncentrace roztoků by měla být vyjadřována podle platné ČSN a odvolání na metodu stanovení by mělo být podpořeno odkazem (např. kap. 2.4.1).
Ve výsledkové a diskusní části jsou v tabulkách a přehledných obrázcích uvedeny případné změny charakteristických skupinových stanovení primárních a sekundárních oxidačních produktů. Získané výsledky jsou silně poznamenány neznalostí historie jednotlivých vzorků, čehož si je diplomantka vědoma. Z těchto důvodů lze jenom stěží vyslovit relevantní závěry zejména s ohledem na obsah primárních oxidačních produktů. Jistá opatrnost při hodnocení výsledků je plně akceptovatelná. Poněkud problematické se jeví výsledky kyselinového složení mléčného tuku. Zvlášť nápadný je údaj „methylestery kyseliny kaprínové“ (tab.11, str. 58), který se vymyká uváděným výsledkům analýzy. Navíc výsledky analýz, pokud se jedná o vzorky na počátku skladování, se od sebe významněji neliší z hlediska obsahu PUFA. O to více jsou překvapivé rozdíly mezi vzorky při skladování.

Závěrem lze konstatovat, že přes řadu dílčích nedostatků, diplomantka splnila zadání diplomové práce v odpovídající kvalitě, a proto ji doporučuji k obhajobě.
Dotazy:
1) jaký je rozdíl mezi číslem kyselosti a titrační kyselostí (viz str. 38)

2) které globulární bílkoviny jsou v mléce nejhojněji zastoupeny

Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                                  velmi dobře    (B)
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