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Bakalářské/diplomové práce  
Posudek dipLomové práce

Změny proteinů v průběhu zrání měkkých sýrů s plísní na povrchu

(téma)

Předložená diplomová práce se zabývá problematikou měkkých sýrů s bílou plísní na povrchu a zaměřuje se především na průběh proteolýzy během procesu zrání sýrů.

Sýry s plísní na povrchu se vyrábí v různých variantách téměř po celém světě. Mají výraznou charakteristickou chuť a vůni, díky níž jsou velmi oblíbené mezi spotřebiteli. K výrobě se většinou používá kulturní plíseň Penicillium camemberti, která vytváří typický bílý porost na povrchu sýrů. Velmi zajímavou variantou byl Nalžovský sýr, který se vyráběl zhruba v první polovině minulého století v Čechách. Použitá plíseň Penicillium nalgiovensis tvořila na povrchu sýra jemně narůžovělý až červený porost. Srovnání těchto dvou typů ušlechtilých plísní z hlediska jejich proteolytické aktivity je jedním z hlavních cílů této práce. 

Práce v rozsahu 87 stran je klasicky členěná do kapitol úvod, teoretická část, cíle práce, metodika práce, výsledky a diskuse, závěr a je vhodně doplněna přehledem literatury, seznamem symbolů a zkratek, seznamem obrázků, grafů a tabulek. V přílohách je uvedeno obecné schéma výroby sýrů s plísní na povrchu i přesný postup výroby analyzovaných sýrů, složení a příprava roztoků použitých při analýze a fotodokumentace.   

Teoretická část diplomové práce v rozsahu 25 stran je velmi pečlivě zpracována. Diplomantka zde charakterizuje mléko jako hlavní surovinu pro výrobu sýrů, podrobně se potom věnuje problematice plísňových sýrů, jejich výrobě, vlastnostem a použití. Hlavní důraz je kladen na biochemické změny, které probíhají během zrání sýrů. Samostatná kapitola je věnována plísním, jejichž biochemická aktivita významným způsobem přispívá k průběhu zrání tohoto typu sýrů. Zastoupení jednotlivých kapitol lze hodnotit jako úměrné jejich významu vyplývajícímu ze zadání práce.

V experimentální části je nastíněn plán experimentů a přesný postup všech použitých metod. Analyzované sýry byly vyrobeny ve školním poloprovoze Střední průmyslové školy Mlékárenské v Kroměříži. Vyrobené sýry byly očkovány různými typy plísňových kultur Penicillium camemberti a Penicillium nalgiovensis, získanými z různých zdrojů. Během zrání pak byl sledován obsah volných aminokyselin a proteinový profil jako charakteristických markerů průběhu proteolýzy. Obsah volných aminokyselin byl stanoven pomocí analyzátoru aminokyselin AAA 400, proteinový profil sýrů elektroforeticky metodou SDS-PAGE. Stručně jsou popsány metody použité pro statistické zpracování výsledků. Množství a kvalita provedených experimentů odpovídá zadání cílů diplomové práce. Získané výsledky jednotlivých analýz jsou přehledně zpracovány formou tabulek a grafů.  

V diskusi diplomantka vždy hodnotí změny obsahu jednotlivých volných aminokyselin v průběhu zrání a jejich vzájemné korelace. Na závěr navrhuje optimální kmen P. nalgiovensis, vhodný pro eventuální praktickou výrobu sýrů. Uvedená diskuse výsledků a z ní vyvozené závěry správně vystihují zjištěné experimentální poznatky.

Závěrem je možné konstatovat, že předložená diplomová práce splnila vytčené cíle a splňuje obecné požadavky na práci tohoto druhu. Text diplomové práce je po stránce grafické i gramatické na velice dobré úrovni, občasný výskyt překlepů a drobných pravopisných chyb významně nesnižuje její úroveň. Poznatky převzaté z odborné literatury jsou správně prezentovány, vytkla bych pouze nejednotný a v některých případech nesprávný způsob uvádění citovaných zdrojů (dle požadavků příslušné normy).

Práci považuji za velmi zdařilou a zajímavou, velmi oceňuji kvalitní statistické zpracování s použitím vícerozměrných statistických metod a doporučuji ji k obhajobě.      
Otázky do diskuse:

Na str. 10 uvádíte: „Výsledky této diplomové práce mohou přispět k oživení historicky známé výroby Nalžovského sýra za použití tradiční plísňové kultury Penicillium nalgiovensis, čímž by mohlo dojít k rozšíření dnešního sortimentu sýrů s plísní na povrchu“. Zajímalo by mne, zda v současné době skutečně některá z mlékáren v ČR plánuje výrobu tohoto typu sýra.  

Je v ČR na trhu nějaký masný výrobek obsahující plíseň Penicillium nalgiovensis ? 

Str. 24: Jaký je rozdíl mezi sýrařskou vanou a výrobníkem sýřeniny ?

Můžete stručně uvést některé jiné faktory, které by mohly ovlivňovat vývoj obsahu volných aminokyselin během zrání sýrů ?
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