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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce


(téma)

Analýza mastných kyselin v tavených sýrech metodou GC-MS
Diplomová práce je analytického charakteru a klade si za základní cíl zavést a optimalizovat stanovení obsahu mastných kyselin v tavených sýrech, resp. analozích tavených sýrů. Předloženou diplomovou práci je možné považovat za aktuální, neboť zastoupení mastných kyselin v jednotlivých tucích se stále častěji hodnotí z hlediska správné výživy a zastoupení nasycených, mononenasycených a polynenasycených mastných kyselin. Prvním stupněm pro reálné zhodnocení nutriční úrovně potravin v oblasti tuků je právě stanovení profilu mastných kyselin.

Diplomová práce je zpracována na 71 stranách textu. V teoretické části autorka definuje a blíže charakterizuje tavené sýry a technologii jejich výroby, zabývá se obecnou charakteristikou tuků a olejů. Za zvlášť přínosnou je možné považovat kapitolu „Analytické metody stanovení mastných kyselin“, která přehledně na několika málo stranách shrnuje často používané metody hodnocení tuků, resp. mastných kyselin. Bc. Markéta Hourová čerpala jak z tuzemské tak i zahraniční literatury, což je nutné připočítat ke kladům této práce. V teoretické části se nachází jen malé množství nepřesností, které ale v celkovém kontextu výrazně nesnižují kvalitu práce. Jako příklad uvádím:

· strana 18 – autorka uvádí, že se pH tavených sýrů pohybuje v rozmezí 5,5 až 6,5; za optimální rozpětí se však všeobecně považuje 5,6 – 6,0;
· strana 21 – lepivost tavených sýrů může být způsobena i jinými faktory, než diplomantka uvádí.
V praktické části Bc. Markéta Hourová provedla několik experimentů nejprve se slunečnicovým olejem a sádlem, následně s tavenými sýry i jejich analogy. Analyzován by rovněž sojový a kokosový tuk použitý k výrobě analogů tavených sýrů. Přes rozsáhlost výsledků jsou tyto prezentovány jednoduše a srozumitelně. I v této části se vyskytuje jen malé množství drobných nesrovnalostí, z nichž na některé budou níže položeny otázky.

Na závěr lze konstatovat, že zadání této diplomové práce bylo naplněno a diplomová práce splňuje požadavky kladené na práci tohoto typu. Diplomovou práci doporučuji k obhajobě a vzhledem k výše uvedenému navrhuji hodnocení  
Návrh na klasifikaci diplomové práce:          B – velmi dobře
Na diplomantku mám následující otázky:
1. Skutečně se tavicími teplotami kolem 95 °C usmrtí „všechny“ mikroorganizmy, jak uvádíte na straně 12?
2. V jakých jednotkách se uvádí jodové číslo?
3. Na straně 41 uvádíte, že jste extrahovala 150 cm3 n-hexanu. Přesto však dále tvrdíte, že jste extrakt převedla do odměrné baňky o objemu 100 cm3. Můžete tuto skutečnost vysvětlit?

4. Na straně 46 komentujete grafy 9a a 9b a popisujete „přímku“. Můžete tuto skutečnost blíže objasnit?

5. Ve své práci jste použila jako metodu pro charakterizaci některých tuků NMR. Můžete velmi stručně pojednat o potenciálu této metody v oblasti potravinářství a uvést praktické příklady z literatury, kde již byla použita?
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