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 diplomové práce  
Posudek dipLomové práce

Změny lipidové frakce plnotučného sušeného mléka
(téma)

Diplomová práce Bc. Pavly Čermákové je zaměřena na chování tukového podílu v sušeném mléce při jeho skladování za různých podmínek. Práce má standardní rozsah a je členěna obvyklým způsobem na teoretickou, experimentální a výsledkovou část s výraznou převahou teoretické části.
K předložené práci mám řadu připomínek.

Teoretická část
· není jasné, odkud byly čerpány hodnoty různých složek mléčného tuku v tabulkách 1–3

· polarita acylglycerolů stoupá s klesajícím počtem vázaných mastných kyselin na glycerol. MAG jsou polárnější než DAG (str. 14)

· na str. 17 je základní skelet sterolu, respektive (5 – sterolu. Takto by měl být i popsán

· tvorba vitamínů D3 a D2 by zasloužila popis (str. 19)

· autooxidace není urychlována přítomností antioxidantů (str. 22)

· vzhledem k stanovování thiobarbiturového čísla mohla být, aspoň rámcově, naznačena tvorba sekundárních oxidačních produktů

· v teoretické části mohla být zmínka o možných interakcích oxidovaných lipidů s bílkovinami

Experimentální část

· v tabulce 4 (str. 35) nesprávně nazvané skladovací pokusy, je uvedena řada charakteristik, jejichž stanovení není uvedeno. Jak byly získány a proč jsou uvedeny, když se s nimi dále nepracuje
· běžné laboratorní nádobí ve specifikaci uvedené v kap. 4.2.1 do této kapitoly nepatří

· postupy uvedené v kap. 4.3 jsou často neúplné a předpokládám, že byly přejaty (chybí citace). Chybí např. postup přípravy obnoveného mléka, způsoby homogenizace vzorku, podmínky dělení fází atd.

· není popsán způsob vyhodnocení chromatografické analýzy (vnitřní standard, relativní zastoupení)

Výsledková část

· je poněkud nepřehledná, měla být dále členěna na podkapitoly např. primární oxid. produkty, sekundární oxid. produkty atd.

· v textech není udělána odvolávka na číslo tabulky, které se momentální diskuse týká, což značně ztěžuje orientaci čtenáře. To je markantní zejména u diskuse výsledků TBARS
· v práci nejsou uvedeny změny v obsahu volného a celkového tuku, i když v závěru práce je tvrzení o zvyšování obsahu volného tuku během skladování

· výsledky stanovení konjugovaných dienů (tab. 10 a 11) mohly být zkresleny předchozí úpravou vzorku

· anomální chování hodnot TBARS (tab. 14-17) je zřejmě dáno stavem dodaných vzorků (různý stupeň naoxidování)

· změny ve složení mléčného tuku se jeví jako nevýznamné (kromě úbytku kyseliny linolové) a komentované rozdíly jsou dány zřejmě nehomogenitou vzorků

Diplomantka provedla řadu časově náročných experimentů, o čemž svědčí i bohatá výsledková část. Interpretace výsledků je ztížena sledováním dvou vzorků s rozdílným výchozím stavem a zřejmě historií. Její komentář výsledků byl z tohoto pohledu správný. Práce splňuje požadavky kladené na diplomové práce a proto ji doporučuji k obhajobě.
Otázky:

1. Co je to WPNI index, jak se stanovuje?

2. Která stanovení sekundárních oxidačních produktů znáte?
Návrh na klasifikaci diplomové práce:
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