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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce


(téma)

STANOVENÍ  CELKOVÉHO  OBSAHU  DUSÍKATÝCH  LÁTEK V  POTRAVINÁCH

Bakalářská práce odpovídá zadání a všechny stanovené úkoly byly splněny.

Práce je členěna předepsaným konvenčním způsobem. 

V teoretické části je první kapitola věnována významu bílkovin pro lidský organismus.  Nejprve je uvedena stručná charakteristika bílkovin a jejich základních stavebních částic aminokyselin.  Dále je pozornost věnována výskytu a složení proteinů v nejdůležitějších druzích potravin, které jsou jejich významnými zdroji ve výživě člověka. Z fyziologického hlediska jsou rozebrány procesy probíhající při vlastním trávení bílkovin. Na závěr je rozebrána biologická hodnota bílkovin a uvedeny alergie u nichž je alergenem daný typ bílkoviny.V druhé kapitole teoretické části je zpracován přehled metod používaných pro stanovení hrubé bílkoviny v potravinách. Teoretická část je zpracována přehledně, výstižně  a uceleně.

V experimentální části práce autorka ověřila a na základě získaných výsledků navrhla zdokonalení metodiky spektrofotometrické metody firmy HACH pro stanovení obsahu celkového dusíku, založené na reakci s Nesslerovým činidlem, s cílem minimalizovat vliv subjektivních faktorů na získané výsledky. Autorka dále provedla srovnání výsledků získaných ověřovanou metodou s hodnotami naměřenými klasickou referenční Kjejdahlovou metodou s úpravou podle Winklera. Srovnání použitých metod stanovení provedla  pomocí statistických metod. Metody rovněž zhodnotila z hlediska časové a finanční náročnosti. 

Provedené experimentální práce byly náročné jak z hlediska časového tak i laboratorní zručnosti. Závěry, které autorka u obou srovnávaných metod navrhuje budou jistě přínosem pro zdokonalení vlastních metodik práce, ale i získání lepších výsledků  při aplikaci obou metod.  

Práce je zpracována přehledně a po obsahové a písemné stránce je na dobré úrovni. Práce obsahuje  50 stran, 14 tabulek a 1obrázek.  Autorka uvádí 20 citací.
Při obhajobě žádám odpovědět na následující otázku:   

Uveďte kriteria, která se používají k hodnocení výživové hodnoty proteinů.

Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                         B – velmi dobře
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