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O P O N E N T S K Ý    P O S U D E K    D I P L O M O V É    P R Á C E

	Téma:


	Vliv ochranných povlaků z přírodních polymerů

na kvalitativní parametry pokrmových tuků.



Diplomová práce je vypracována v rozsahu 30 stran a po formální stránce je rozdělena na teoretickou a praktickou část; text doplňuje 32 obrázků a 9 tabulek. Seznam použité literatury čítá 53 odkazů (monografie, periodika a elektronické zdroje). 

V teoretické části diplomové práce se diplomant věnuje obalovým materiálům používaným v potravinářském průmyslu a definuje funkci obalů. Jsou popsány tradiční obaly založené na syntetických polymerech. Vzhledem k praktickému zaměření diplomové práce se diplomant poměrně ze široka věnuje obalům, filmům a povlakům vytvořených z přírodních polymerů. Z bílkovin pak zejména z kolagenu, želatiny, keratinu a také z rostlinných proteinů. Nechybí polysacharidové obaly (založené na škrobu, chitinu a dalších) a obaly založené na voscích a pryskyřicích. V závěrečné části literární studie diplomant zdůrazňuje nutnost vhodné volby obalového materiálu pro tuky a oleje, u něhož je hlavní prioritou zpomalení oxidačních procesů v průběhu skladování těchto výrobků.

Cílem praktické části diplomové práce byla příprava škrobo-proteinového hydrolysátu amarantové mouky a jeho využití ke tvorbě ochranných povlaků na vybraný pokrmový tuk (máslo). Diplomant vyzkoušel celkem tři typy povlaků o koncentraci sušiny 50 %, přičemž u dvou povlaků se rozhodl testovat vliv přídavku antioxidantu a síťovadla na zpomalení oxidačních pochodů u vzorků másla. Povlaky byly na vzorky másla vytvořeny natíráním. Vzorky másla byly uchovávány za standardních chladírenských teplot a zkoušky rovněž zahrnovaly sledování oxidace vzorků za pokojové teploty. K posouzení oxidačních změn vzorků másla byly stanovovány tyto tukové charakteristiky: peroxidové číslo, číslo kyselosti a anisidinové číslo. Z naměřených experimentálních dat byly sestrojeny grafické závislosti, v nichž diplomant srovnal průběh oxidace vzorků másla v původním obalu, vzorků másla bez obalu a vzorků másla ošetřených 3 připravenými povlaky. 

Diplomová práce obsahuje minimální množství chyb a terminologických nedostatků. Metodika zpracování praktické části, analýsa a diskuse výsledků je velmi dobrá. Výsledky diplomové práce ukázaly, že ochranný povlak založený na 50 % roztoku škrobovo-proteinového hydrolysátu amarantové mouky s přídavkem 30 % glycerinu, 3 % lecitinu a 2 % kyseliny askorbové (na sušinu) se kvalitativně vyrovná tradičním obalům pokrmových tuků. Pro praktickou aplikaci a ekonomické rozvaze by výsledky diplomové práce mohly být využity v praxi. 


Závěrem konstatuji, že Bc. Jan Fenyk splnil zadání a požadavky kladené na diplomové práce, a proto doporučuji, aby jeho diplomová práce byla přijata k obhajobě.

Otázky k obhajobě:
1. V kapitole 5.2 popisující metodu tvorby ochranných povlaků není zřejmé, jaká byla konečná tloušťka povlaku na vzorcích másla.  Dále by mne zajímalo, jakou techniku tvorby povlaku byste doporučil pro praktické aplikace ?
2. Objasněte, z jakých důvodů byl jako antioxidant zvolena kyselina askorbová ?
	Návrh na klasifikaci diplomové práce:
	                                 A – výborně


	
	

	
	           podpis oponenta diplomové práce


Datum: Ve Zlíně dne 2. června 2008.
Klasifikační stupnice:
	Stupeň ECTS
	Číselné vyjádření
	Slovní vyjádření

	A
	1
	výborně

	B
	1,5
	velmi dobře

	C
	2
	dobře

	D
	2,5
	uspokojivě

	E
	3
	dostatečně

	FX
	-
	nedostatečně


