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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce


(téma)

Extrakce biologicky aktivních látek z jogurtu
Diplomová práce se zabývá aktuálním tématem extrakce biologicky aktivních látek z fermentovaných mléčných výrobků za účelem jejich stanovení metodou plynové chromatografie s hmotnostní detekcí. Základním cílem je sledování biologicky aktivních látek v průběhu skladování kysaných mléčných výrobků. 

Diplomová práce je zpracována na 66 stranách. V teoretické části se zabývá mlékem jako základní surovinou, charakteristikou čistých mlékařských kultur, technologií výroby fermentovaných mléčných výrobků a aromatickými, resp. biologicky aktivními látkami ve výše zmíněných produktech. Zejména první tři kapitoly (charakteristika mléka, čistých mlékařských kultur a zejména technologie) obsahují řadu nepřesných a neaktuálních údajů, což vyplývá zejména ze skutečnosti, že autorka čerpala převážně ze 30 let staré literatury. Jsou zde starší taxonomické názvy bakterií (např. Lactobacillus bulgaricus namísto Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Streptococcus lactis namísto Lactococcus lactis subsp. lactis apod.), odkazy na „povinné“ obsahy sušiny, které však ji přes 20 let nejsou závazné, atd. V těchto kapitolách rovněž postrádám odkazy na současnou legislativu, včetně Nařízení EP a Rady ES. Další nejasností je udávaná titrační kyselost. U těchto údajů jsou v závorkách údaje o koncentraci, nicméně není zřejmé, o jakou koncentraci a čeho vlastně jde. Na druhou stranu části pojednávající o biologicky aktivních látkách již jsou čerpány zejména z aktuální moderní literatury.
V praktické části studentka charakterizovala analyzované vzorky a podmínky jejich skladování. Zabývala se změnami aktivní a titrační kyselosti a obsahem vybraných biologicky aktivních látek v průběhu skladování. Výhrady lze mít zejména ke stanovení titrační kyselosti a výsledkům tohoto stanovení. V metodické části je nesprávně uvedena koncentrace použitého NaOH. Naměřené hodnoty titrační kyselosti se pohybují na úrovni desetinásobku obvyklých hodnot. Uvedená titrační kyselost by představovala takovou koncentraci kyseliny mléčné, která je pěti až desetinásobně vyšší než udávané koncentrace již inhibující růst čistých mlékařských kultur. Naposled uvedené samo o sobě vylučuje správnost těchto údajů. V grafickém zpracování výsledků autorka spojila body časové řady, což bez odpovídající regresní analýzy nelze považovat za správné. Výhrady je možné mít také k tomu, že autorka uvádí stejné hodnoty v tabulce i obrázku, což nebývá obvyklé. U výsledků biologicky aktivních látek autorka pracuje s pojmem „procento“, nedefinuje však, co představuje 100 %. Celkově by výsledková a diskuzní část mohla být obšírnější v komentáři získaných hodnot. Na druhou stranu představují výsledky stanovení biologicky aktivních látek zajímavou pilotní studii v této oblasti. Bylo rovněž ověřeno, že na UTB ve Zlíně lze takový druh experimentu, resp. měření úspěšně provést. 
Na závěr lze konstatovat, že zadání této diplomové práce bylo i přes uvedené výtky vcelku  naplněno a diplomová práce splňuje minimální požadavky kladené na práci tohoto typu. Diplomovou práci doporučuji k obhajobě a vzhledem k výše uvedeným výtkám navrhuji hodnocení  
Návrh na klasifikaci diplomové práce:          D – uspokojivě
Na diplomantku mám následující otázky:
1. Uveďte na správnou míru Vámi chybně uvedené údaje o titrační kyselosti, včetně správné koncentrace odměrného roztoku NaOH.
2. Co je míněno procenty u výsledků biologicky aktivních látek a co představovalo 100 %?

3. Na straně 23 využíváte pojmu „mlhový způsob“. Jaký pojem dnes pro tento způsob sušení mléka používáme?
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