[image: image1.png]@ Univerzita Toméage Bati ve Zliné
Fakulta technologicka




nám. T. G. Masaryka 275

[image: image1.png]

762 72  Zlín

Posudek oponenta diplomové práce
Jméno studenta: Bc. Filip Škrobák
Studijní program: N2901 Chemie a technologie potravin
Studijní obor: Technologie, hygiena a ekonomika výroby potravin
Zaměření (pokud se obor dále dělí):      
Ústav: analýzy a chemie potravin
Vedoucí diplomové práce: Ing. Věra Halabalová, Ph.D.
Oponent diplomové práce: Ing. Robert Gál, Ph.D.
Akademický rok: 2013/2014
	Název diplomové práce:

	Izolace a identifikace mléčných proteinů chromatografickou metodou


Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 



	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce se zabývá velmi zajímavým tématem, izolací a identifikací mléčných proteinů chromatografickými metodami a následně nalezení a ověření nejvhodnějšího postupu v těchto analýzách.

Teoretická část se zabývá kromě základních charakteristik složení mléka také izolačními metodami, které jsou aplikovatelné při těchto analytických stanoveních. 
K teoretické části bych měl následující připomínky:

- literární zdroje, ze kterých se čerpalo by měly být v textu uvedeny popořadě (1,2,3,..)
- označení obrázků výrazným velkým písmem, a to nad obrázkem, oproti doporučované velikosti písma a uvedením pod obrázkem, není také běžně užíváno

- v práci se vyskytují některé slovní obraty a věty, které jsou hůře, či nedokonale přeloženy ze zahraniční literatury, toto umocňuje ještě větší množství gramatických chyb a nejednotnost vkládání mezer mezi čísly a jednotkami

- nejednotně také působí zvýrazňování některých slov či dokonce jednotek v textu

- taktéž v seznamu použité literatury jsou některá slova nelogicky zvýrazněna a zabarvena    

K praktické části bych mě následující připomínky:

Běžněji používané je členění praktické části, kdy první kapitola zní: Cíl práce. Tato kapitola je v práci včleněna jako poslední kapitola v teoretické části. Dále by měla být včleněna kapitola Materiál a metodika.
V popisu vzorků není zcela zřejmé, jaký počet vzorků z celku 80 bylo z jednotlivých druhů mléka a mlékárenských produktů analyzováno. Pod obrázkem č. 19 chybí popis drah na gelu z elektroforézy. Celkově chybí více komentářů k jednotlivým tabulkám, chromatografům a ke gelům z elektroforézy.

V tabulce č. 4, na straně 38, není zcela jasné, jak se liší jednotlivé druhy jednotlivých analyzovaných vzorků, jsou to rozdílné šarže výrobků?

Rušivě také působí posunutí textu v praktické práci, kdy zvláště na tabulkách jsou poté tabulky a jejich popisy rozděleny mezi jednotlivé strany. 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	   1. Byly nějak proteiny, které jste získal využity a případně k jakému účelu, jak uvádíte v závěru DP na Univerzitním Institutu UTB ve Zlíně?
    2. Z jakého důvodu dochází k denaturaci proteinů při vysolení mleziva na hodnotu více než 70% ?

      3. Při úpravě pH na hodnotu 8,5 dochází k zakalení syrovátky a následně na chromatografu je jen jeden nízký a šíroký pík, proč? 

      4. Můžete zdůvodnit proč jsou v práci uvedeny dva způsoby odebíraní frakcí? (po 3 minutách a ručný sběr)
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