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Posudek dipLomové práce


(téma)

Změny proteinové frakce plnotučného sušeného mléka
Diplomová práce se zabývá zajímavým tématem změn bílkovin a jejich hydrolytických produktů v sušeném mléce během skladování za různých teplot a relativních vlhkostí. Práci je možné považovat za aktuální, neboť sušená mléka o různé tučnosti jsou stále častěji využívána jak v mlékárenském průmyslu, tak i v ostatních oborech potravinářského odvětví. Diplomová práce je zpracována na 62 stranách. V teoretické části se Bc. Gabriela Nagyová zabývala charakteristikou mléka jako základní suroviny pro sušené mléka, dále problematikou proteinů. Zajímavá je kapitola pojednávající o změnách a vlastnostech sušeného mléka. V této části se nachází menší počet formálních nedostatků a nepřesností, které však nesnižují kvalitu práce, za všechny uvádím příkaldy:

· možnost nadměrné hladiny vápníku v těle vlivem konzumace mléka a mléčných výrobků je u naší populace spíše teoretická, vzhledem k nedostatečnému příjmu vápníku naší populací,

· pojem „charakterizace konstrukčních vlastnosti“ není zcela výstižný,

· u použitých obrázků není uveden zdroj (citace),

· za číslice se obvykle neudává přípona „-ti“, například 80-ti %.

Mírným nedostatkem je, dle mého názoru, absence popisu technologie sušení a jejího vlivu na kvalitu výsledného produktu, nicméně nutno dodat, že dle zadání práce studentka neměla povinnost toto popsat.  

Praktická část obsahuje analýzu několika skladovacích pokusů za různých podmínek. Využívány jsou jak klasické metody analýzy, tak i moderní instrumentální metody, například iontově-výměnná kapalinová chromatografie a elektroforetická separace. Výsledky jsou poměrně přehledně prezentovány pomocí tabulek a grafů, snad by část „Výsledky a diskuze“ mohla být členěna do subkapitol. Vytknout lze pouze absenci statistického vyhodnocení u většiny chemických analýz. Rovněž diskuze naměřených výsledků se současné literaturou by mohla být bohatší. Závěr práce je formulován srozumitelně a vychází ze získaných výsledků.
Na závěr lze konstatovat, že zadání této diplomové práce bylo beze zbytku 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 bakalářské/diplomové práce:
B – velmi dobře
Na diplomantku mám následující otázky:

1. Je skutečně ideální poměr vápníku a fosforu 1:3, jak uvádíte na straně 12?
2. Skutečně jste do elučních pufrů pro separaci aminokyselin používala kyselinu sírovou?
3. Jakou úlohu plní vitamin C v mléce z hlediska jeho antioxidační aktivity, jinými slovy které sloučeniny chrání před oxidací?
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