Oponentský posudek diplomové práce Bc. Adély Velechové
„Antioxidační vlastnosti produktů Maillardovy reakce“

Cílem diplomové práce Bc. Adély Velechové bylo zjistit antioxidační aktivitu směsí glukózy s vybranými aminokyselinami, které byly podrobeny Maillardových reakcím. V teoretické části diplomantka přehledně zpracovala detailní literární rešerši dané problematiky týkající se významu Maillardových reakcí v potravinářství, ať už technologicky žádoucích či pro zdraví nebezpečných změn potravin. Zde je důležité konstatovat, že autorka používala převážně zahraniční zdroje (přes 120 citací), kdy čerpala uvedené informace z odborných periodik.

Úvod experimentální části je věnován základní charakterizaci směsí glukózy a vybraných aminokyselin pomocí ATR analýzy FTIR spektrometrií, kdy autorka dokládá přítomnost amidové funkční skupiny. Převážná část experimentů je zaměřena na stanovení hmotnostního ekvivalentu Troloxu (TEAC) těchto směsí, dále studiu redukčních vlastností produktů neenzymatického hnědnutí a schopnosti vychytávat H2O2.
Kvalita vytvořených grafů je v některých případech velmi nízká, jelikož jsou použity nedostatečně upravené popisky a nevhodně zvolená měřítka os. Legendy by měly být uvedeny pod obrázky, a nikoli nad nimi, kdy dokonce v jednom případě Obr. 20 na str. 40 rozděluje legendu na dvě části. V diplomové práci nejsou hodnoty s odpovídajícími jednotky uvedeny na stejném řádku. Dále nejsou sjednoceny jednotky koncetrace, včetně odkazů na obrázky. Dále v práci bylo nalezeno větší množství překlepů, jmenovitě oxidační čísla nebyla uvedena v horním indexu, chybí mezery mezi některými hodnotami a jednotkami, chybí číselné označení kapitol, atd. Zde je nutné bohužel konstatovat, že nízká formální kvalita výrazně uškodila této diplomové práce. V závěru bych rád konstatoval, že diplomovou práci je možné doporučit k obhajobě, a to především z důvodu množství provedených experimentů s dostačujícím komentářem.
Náměty k diskuzi:

· V kapitole 2.3.1 Příprava vzorku směsi (str. 53), autorka uvádí, že cituji „Ve 20 ml destilované vody bylo rozpuštěno 0,05 molu glukózy a 0,05 molu příslušné aminokyseliny (glutaminu, glycinu, lysinu, a serinu)“, při molekulové hmotnosti glukózy 180,155 g/mol by to znamenalo rozpustit 9 g glukózy v 20 ml. Nejednalo se v tomto případě spíš o koncentraci 0,05 mol/l glukózy?
· Z porovnání sloupcových grafů 1, 2 a 5 na str. 70, 71 a 74 pro metody ABTS, DPPH a FRAP je ve všech případech zřejmý trend antioxidační aktivity (TEAC), v tomto pořadí Lys>Gly>Ser>Gln. Zkusila jste proměřit antioxidační aktivitu samotných aminokyselin, tzv. udělat slepý pokus?
· Byly aminokyseliny Lys, Gly, Ser a Gln vybrány náhodně?

· Jaký statistický údaj prezentují chybové úsečky v uvedených grafech, jedná se pouze o směrodatnou odchylku nebo o nějaký interval spolehlivosti?
Diplomovou práci hodnotím známkou:
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