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(téma)
JAKOSTNÍ ZMĚNY MLÉČNÉHO TUKU  V SUŠENĚM  MLÉCE

Diplomová práce řeší problematiku jakosti sušeného plnotučného mléka.  Jakostí jsou v uvedeném případě vnímány hydrolytické  a oxidační změny mléčného tuku. Sušené plnotučné mléko vyráběné fy. YOG je dodáváno do zahraničí na výrobu čokoládové hmoty. Poněvadž se jedná o válcově sušené mléko, tedy technologii ne příliš šetrnou, dochází  ke žluknutí mléčného tuku. Dle požadavků výrobce není možno použít k jeho výrobě přídavek antioxidantu. Dalším specifickým požadavkem je realita, že vyšší obsah volného tuku není považován za  podstatnou vadu z důvodů, které zde nebudou dále rozváděny. Na druhé straně však  je kontraproduktivní skutečnost, že zvýšený obsah volného tuku je velmi citlivým a rizikovým faktorem umožňujícím procesy žluknutí.

Práce má tedy silně praktický náboj. Realizace dosažení relevantních výsledků je však komplikováno působením řady faktorů, které nebylo možno v této práci podchytit. I přes tuto skutečnost, jsou dosažené výsledky  cenné jako součást disertační práci  ing. Okénkové, která  tuto problematiku komplexně řeší.
Teoretická část práce týkajíce se technologie výroby je dobré úrovni. Z potřebné pro zvýšení celkové  úrovně  považuji však detailnější popis  oxidativního žluknutí, k čemuž by přispěl mechanismus žluknutí nenasycených mastných kyselin, zejména nejvíce obsažené kyseliny olejové.  Metodika práce  byla vhodně zvolena a vycházela z možností vybavení laboratoře. Stanovení indexu rozpustnosti je vhodný doplnění jakostních kriterií, i když  se nevztahuje a nesouvisí přímo z hydrolytickými  a oxidativními změnami mléčného tuku.

Připomínky  mám v závěru, kdy diplomantka deklaruje, že  nejdůležitějším faktorem je  doba a způsob skladování sušeného mléka. I když v dalším deklaruje, že zvolená technologie  sušení má rovněž podstatný vliv. Tento závěr je poněkud zjednodušující, protože  významnou roli  má stav mléčného tuku v surovině a  dále způsob tepelného ošetření (pasterace), poněvadž mléčné lipázy jsou velmi  termostabilní.  V práci jsem nenašel srovnání  rozsahu lipolýzy u sušeného mléka válcově sušeného se stejným druhem sprejově sušeného.
Na diplomantku mám následující dotazy:
1. Jak vysvětlíte skutečnost, že obsah hydroperoxidů ve sledovaných vzorcích na rozdíl od peroxidového čísla  ve většině analyzovaných vzorků klesá v závislosti na době skladování?

2. Vysvětlete pravděpodobné důvody proč obsah volného tuku v sušeném plnotučném mléce na výrobu čokoládové hmoty  není až tak negativně odběratelem hodnocen.
Závěr:

Diplomová práce je obsahově, stylisticky i gramaticky na dobré úrovni. Diplomantka prokázala samostatnost a odpovědný přístup při řešení této práce, rovněž počet literárních odkazů ze zahraniční literatury je dostatečný. Na základě uvedeného hodnocení předkládám níže uvedený návrh na klasifikaci DP.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          B – velmi dobře
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