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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce

Vliv rafinace na kvalitativní parametry a stabilitu rostlinných olejů lisovaných za studena
(téma)


Předložená diplomová práce se zabývá kvalitativními znaky rostlinných olejů. Je logicky členěna do kapitol. Celá práce je rozdělena na teoretickou a praktickou část. 

V teoretické části se studentka zaměřila na klasifikaci a charakteristiku lipidů obecně. Nicméně tento text je sepsán jen z využitím většinou omezeného počtu literárních zdrojů. V práci jsou charakterizovány také látky, které výskyt lipidů doprovázejí. Jejich popis je uveden opět jen s použitím relativně málo literárních pramenů. Nejvíce mi na práci vadí nesprávné citování. Například diplomantka uvede tři věty a za ně napíše po sobě odkaz třeba na 6 literárních zdrojů. To je nestandardní způsob citování literatury. Navíc literatura, která je použita v celé práci se většinou omezuje jen na učebnice nebo některé internetové zdroje. Díky tomu jsou uvedeny všeobecně známé skutečnosti a přínos takovéto literární kompilace je malý. Chtěl bych se diplomantky zeptat, proč neprovedla hlubší literární rešerži a nezmínila se o novějších poznatcích vědeckých výzkumů.

Velmi vhodně je do teoretické části práce začleněna kapitola o biochemii a fyziologii lipidů. Eva Okénková se dále zabývá také popisem dvou základních olejnin pěstovaných v ČR. V práci je uvedena jejich botanická charakteristika a podrobně je rozebrána pěstitelská technologie. Bohužel v menší míře jsou potom zmíněny vlastnosti řepkového a slunečnicového oleje. Jako další kapitolu diplomantka zařazuje obecný popis technologie získávání a výroby rostlinných olejů.  Na závěr teorie jsou potom stručně zmíněny základní principy využívané při analýze tuků. Bohužel opět se musím pozastavit nad způsobem citace a nad relativně malým přínosem teoretické části diplomové práce. Jinak text je uspořádán přehledně a je vyjádřen jednoduše a čtivě. V celé diplomové práci je poměrně hodně překlepů.

K teoretické části práce mám následující dotazy:

· charakterizujte kutikulární vosky, o kterých píšete na str. 19,

· objasněte podrobněji biologický význam lipofilních vitaminů (str. 20 – 22),

· uveďte bližší podrobnosti o kyselině erukové.

Na úvod praktické části uvádí diplomantka metodiku. Je zde seznam použitých činidel, vhodně jsou charakterizovány vzorky, které byly předmětem laboratorního testování. U použitých analytických metod je popsán pracovní postup. Pouze pro jeho ověření doporučuji uvést citaci. Také v metodice postrádám, jakým způsobem bylo prováděno statistické vyhodnocení.

Text, který diplomantka píše na začátek kapitoly „Výsledky a diskuse“ patří jednoznačně uvést na konec metodiky. Dále je třeba upřesnit, že po třech měsících bylo měřeno z tukových charakteristik jen peroxidové číslo.

Výsledky jsou uvedeny na 10 stranách ve formě tabulek a nejsou komentovány. Graficky jsou potom vyjádřeny v přílohové části. Tady mi není zřejmé, proč byly charakteristiky stanovovány po uplynutí rozdílně dlouhé doby (viz graf 13 ve srovnání s grafy ostatními).

Diskuse výsledků je popsána poměrně vhodně, ale opět chybí odkazy na literaturu. To co studentka uvádí, tedy chápu jako její vlastní závěry (např. str. 70 a dále). Příště doporučuji podpořit  rozsáhlejší literární rešerží.

Eva Okénková na straně 71 píše, že doba skladování 3 měsíce byla pro zachycení změny čísla kyselosti příliš krátká. Proč tedy nebyla zvolena delší doba? Je potom diskutabilní, jestli byla metodika zvolena vůbec správně. Navíc v metodice je uvedeno, že analýzy byly prováděny po třech měsících skladování. To, ale není nikde ve výsledcích, s výjimkou peroxidového čísla, specifikováno. Studentka uvádí, že ze sledovaných charakteristik pouze u peroxidového čísla docházelo ke statisticky významným změnám. Pokud, ale nebyly provedeny analýzy pro srovnání také po třech měsících i na ostatní tukové charakteristiky , nemusím tomuto tvrzení věřit.

Výsledky můžou dobře sloužit pro srovnání kvality olejů pro jednotlivé výrobce. Pro další vědeckou činnost by musely být závěry formulovány opatrněji a musely by být podloženy literaturou. V kapitole „Závěr“ nastiňuje diplomantka toto jediné doporučení vyplývající z její práce – cituji „Oleje by měly výt ve všech etapách uvádění do oběhu skladování dle doporučení výrobce tzn. ve tmě a při teplotě 20 ºC. Pokud nejsou vhodné skladovací podmínky dodrženy neměl by být takový olej použit ke konzumaci spotřebitelem“. Toto je všeobecně známé a je to uvedeno i v příslušné Vyhlášce. Navíc česká legislativa přece přesně udává optimální hodnoty u některých charakteristik tuků, které studentka měřila. Škoda, že o nich není v práci zmínka a nejsou srovnány s dosaženými výsledky.

V předložené práci by bylo vhodné ještě dále pokračovat. Přesto konstatuji, že studentka splnila zadání, prokázala samostatnost a pracovní iniciativu. Diplomovou práci Evy Okénkové doporučuji k obhajobě a navrhuji klasifikační stupeň C – dobře.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                  C - dobře







Ing. Otakar Rop, Ph. D.
podpis vedoucího - recenzenta diplomové práce
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            dne 7. června
        2006
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