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	Komentáře k diplomové práci:

	      Předkládaná práce Bc. Lenky Čtvrtníčková je zaměřena na studium degradace kaseinového komplexu při procesu paření u vzorků sýrů pomocí uvedené fyzikálně – chemické metody s cílem určit u studovaných vzorků molární hmotnost kaseinů a distribuci této molární hmotnosti. Předložená diplomová práce je členěna tradičním způsobem.

      V teoretické části práce je nejprve charakterizován kasein, jsou popsány vlastnosti mléka a podrobně je vysvětlena technologie výroby pařených sýrů. Následně je detailně  charakterizována gelová permeační chromatografie (GPC) a to jak z hlediska jejího principu, tak i z hlediska typů kalibrace, použitých materiálů a způsobů charakterizace distribuce molární hmotnosti polymerů.

      V praktické části je popsána analýza vzorků kaseinů různých druhů sýrů, a to sýřeniny před pařením, po paření a finálního výrobku, pomocí gelové permeační chromatografie s refraktometrickým a viskozitním detektorem za použití univerzální kalibrace, včetně popisu použitých materiálů a metod. Dosažené výsledky jsou vhodně interpretovány. I když se v práci vyskytují drobné nedostatky, tyto nemají zásadní vliv na její úroveň. Během experimentální části práce autorka úspěšně zvládla obsluhu gelového permeačního chromatografu včetně zpracování naměřených dat příslušným softwarem a prokázala pracovitost i manuální zručnost.



	Otázky vedoucího diplomové práce:

	K diplomantce mám následující dotazy: 

      1. Na straně 49 v kapitole o viskozitním detektoru uvádíte pojmy specifická viskozita a limitní viskozitní číslo. V jakých jednotkách se tyto veličiny udávají?
      2. V seznamu literatury uvádíte řadu odkazů na zdroje z Internetu, považujete tyto informace získané z Webu za spolehlivé?



V Zlíně dne 26.5.2011








podpis vedoucího diplomové práce
Posudek vedoucího diplomové práce

Strana 1/2
Verze 20110510

