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Posudek bakalářské práce


STANOVENÍ VITAMÍNŮ B V SÝRECH METODOU HPLC
Cílem bakalářské práce Vandy Malárové bylo rešeržní zpracování různých metod stanovení vitamínů skupiny B v sýrech pomocí HPLC. Práce je svým rozsahem obsáhlá, napsána na 69 stranách. Seznam literatury obsahuje celkem 50 zdrojů, což je až nad rámec pro úroveň bakalářské práce. Velmi kladně oceňuji použití zahraničních citací. Nedostatkem je zde nedodržení jednotného stylu citací v seznamu literatury dle požadavků UTB.
V první části práce je pojednáno o mléku z pohledu suroviny pro výrobu sýrů a jeho vlastnostech, navazuje kapitola o technologických postupech výroby sladkých, kyselých i tavených sýrů. Je zde i přehledně zmíněno dělení sýrů podle různých kritérií. Další část je detailně věnována fyziologii vitamínů skupiny B. V práci je následně stručně zmíněn princip kapalinové chromatografie a detailně popsáno složení  chromatografu vhodně doplněného obrázky. V poslední kapitole navrženy možnosti stanovení  jednotlivých vitamínů skupiny B pomocí HPLC dle zahraničních zdrojů. 

K práci mám pár výhrad:

· Není dodržena šablona pro popis tabulek a obrázků, chybí odkazy  v textu. Horší kvalita některých obrázků.
· Použití nezvyklých termínů např. „špekovitá konzistence sýra“ (str.26).

· Na str. 33 překlep místo B1 mělo být B3.

Práce Vandy Malárové splňuje všechny požadavky, které jsou kladeny na bakalářskou práci. Uvedené připomínky jsou spíše formálního charakteru a nikterak neznehodnocují kvalitu práce. Doporučuji ji k obhajobě a celkově hodnotím klasifikačním stupněm   A – výborně. 

Ke studentce mám následující otázky:
· Definujte kyselost mléka a jaké znáte způsoby jejího zjišťování?

· Mohla byste blíže vysvětlit účinek chymozinu na (-kasein? Jaký je přesný princip enzymatického  štěpení?

· Jakou sušinu má měkký tvaroh?
Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:         A – výborně
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