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Posudek dipLomové práce

VYBRaNÉ CHARAKTERIStIKY SYROVÉHO MLÉKA 

Diplomová práce Bc. Adély Balajkové se zabývá stanovením vybraných charakteristik syrového kravského a kozího mléka. Konkrétně se jedná o stanovení vitamínů B5 a B6 metodou vysokoúčinné kapalinové chromatografie (HPLC) a spektroskopické stanovení obsahu sušiny, tuku, laktózy, minerálních látek a bílkovin, provedené pomocí dvou přístrojů. Jednak jednoduchého laboratorního přístroje Julie MilkoScope C5, který je k dispozici na pracovišti FT UTB a jednak přístroje Antaris využívajícího metodu FT NIR. Toto stanovení bylo provedeno na Mendelově zemědělské a lesnické universitě v Brně. 
Práce obsahuje předepsanou teoretickou a experimentální část, na které navazují oddíly diskuse a závěr. Rozsah práce je 93 stran s 24 obrázky, 24 tabulkami a  27 literárními citacemi. Součástí práce jsou také potřebné přílohy (seznam symbolů a zkratek, obrázků, tabulek). 

Teoretická část je členěna do tří hlavních tematických celků. První z nich se zabývá mlékem, jeho druhy, vlastnostmi, složením, produkcí a stručně charakterizuje jeho jednotlivé složky (bílkoviny, sacharidy vitamíny, atd.). V této části je poměrně velký oddíl věnován i legislativním požadavkům na kvalitu mléka. Druhá část literární rešerše je věnována metodě HPLC a konečně třetí část NIR spektroskopii. 
Celkový dojem z literární rešerše je příznivý, i když se jí dají vytknout některé chyby. Uvádím například:
str. 23: věta …“ Hlavní význam z hlediska fyziologie výživy…………“ nezapadá do textu 
str. 25: zaujme neobvyklý tvar tabulky 
str. 28: tvrzení „ztráta aktivity nastává při teplotách nad 70 °C po dobu 15 s“ je formulována nepřesně a nevystihuje to, co chce diplomantka sdělit
str. 29: věta „Konsistence mléka je způsobena především vysokým obsahem vody a homogenní strukturou mléka“ není příliš logická 
str. 30: z hlediska učitele fyzikální chemie bych doporučovala používat termín hustota, nikoliv „specifická hmotnost“, pokud to však není běžně užívaný termín pro mlékárenskou terminologii   
str. 36 tabulka 10: doporučuji uvést význam zkratek pod tabulku, usnadní to orientaci v tabulce a zkratky není potřeba pracně hledat na několika místech v textu 
Z textu je zřejmé, že literární citace, ze které diplomantka čerpala při zpracování kapitoly o HPLC, je již staršího data (1986). Projeví se to zvláště v přehledu detektorů, kdy jsou popsány spíše tradiční přístroje, ne však moderní typy detekce. Rovněž v kapitole týkající se kolon (2.2.2) by bylo vhodnější zabývat se raději materiálem náplně kolon a jeho vztahem k analytu, ne pouze matriálem trubice, ve které je náplň uložena.
Kapitola 4 týkající se statistiky mně připadá zbytečná, protože diplomantka se statistickým výpočtům ve své práci dále nevěnuje.
Experimentální část je zpracována logicky a konsistentně a je zřejmé, že si diplomantka techniku HPLC, se kterou prakticky pracovala, dobře osvojila. Nepřesnosti a nejasnosti lze vytknout popisu použitých extrakčních metod (kap 5.4.1, 5.4.1.1) a je třeba upozornit na i to, že některé pasáže textu se několikrát opakují. Z dalších drobností zmiňuji:
pod obr. 18 a 19 bych přivítala vysvětlující popis, nezasvěcený čtenář z obrázků neodhadne, co jednotlivé baňky obsahují 

v tabulkách uvádějících průměrné hodnoty tří stanovení plochy chromatografického píku použitého pro kalibraci HPLC bych doporučovala uvést rovněž směrodatnou odchylku     

Výsledky a diskuse. Tato část práce je zpracována, přehledně, rozsah a interpretace výsledků jsou přiměřené a diplomantka prokázala schopnost naměřené výsledky kriticky zhodnotit, diskutovat a vyvodit z nich závěry.  
Grafická úroveň a pravopisné chyby

Práce je na dobré grafické úrovni. Drobné formální nedostatky, jako jsou například chybně napsané indexy (str. 41), označení rovnic (57) a překlepy (bobtnání) nesnižují její kvalitu.
Dále doporučuji používání „pevných mezer“ při psaní číselné hodnoty a příslušné jednotky. Lze se tak vyhnout situaci, kdy hodnota a jednotka jsou na zvláštních řádcích (str. 31). 

Poslední komentář se týká abstraktu v angličtině, který obsahuje velké množství jazykových a stylistických chyb, bylo by proto vhodné nechat si příště cizojazyčný text zrevidovat

Závěrem konstatuji, že studentka zadání diplomové práce splnila a práci doporučuji k obhajobě.

Otázky:

· Vysvětlete rozdíl mezi kapalinovou chromatografií s „normálními“ fázemi a „obrácenými“ fázemi. Co je to isokratická a gradientová eluce.  
· Obsah vitamínů B6 a B5 presentovaný v diplomové práci byl stanoven v syrovém mléce. Jaké množství těchto vitamínů lze očekávat v mléce, které běžně kupujeme a je označováno jako „čerstvé“ a v mléce s prodlouženou trvanlivostí. 
Návrh na klasifikaci diplomové práce:
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