[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. Alena Minářová
Studijní program: Chemie a technologie potravin
Studijní obor: Technologie, hygiena a ekonomika výroby potravin
Zaměření (pokud se obor dále dělí):      
Ústav: Ústav biochemie a analýzy potravin
Vedoucí diplomové práce: Ing. Markéta Šípalová
Oponent diplomové práce: doc. RNDr. Leona Buňková, Ph.D.
Akademický rok: 2010/2011
	Název diplomové práce:

	Stanovení obsahu laktózy v jogurtech v závislosti na době skladování


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:

	Překládaná diplomová práce Aleny Minářové je vypracována podle stanovených zásad. Dle mého názoru jsou však nevyváženy její jednotlivé části, kdy teoretická část je nepoměrně delší než praktická část práce. 
Po formální stránce je diplomová práce napsána poměrně dobře s občasnými překlepy, formálními a formulačními nedostatky (některé formulace občas nezní příliš česky). Mnohé informace se v textu opakují na více místech (v různých kapitolách).
Rovněž doporučuji sjednotit psaní slov, kde je podle pravidel českého pravopisu možnost dvojího psaní. 
Tabulky by měly být svým rozsahem přizpůsobeny tak, aby byly vždy celé na jedné straně práce (str. 18-20). V tabulce 1.4. na straně 19 není uvedeno na jakou hmotnost (objem) jogurtů je obsah vitaminů uveden. Tabulka 2.2. na straně 35 nedává smysl, vysvětlete prosím původ a význam hodnot v tabulce. 
Obrázek 2.3. na str. 38 je neúplný, část textu v některých rámečcích chybí.

Z fylogenetického hlediska se bakterie rodu Bifidobacterium neřadí k bakteriím mléčného kvašení (i když s nimi mají některé vlastnosti společné a využívají se při výrobě funkčních potravin, včetně mléčných výrobků).
Uchazečka rovněž nerozlišuje mezi heterofermentativním kvašením "typických" bakterií mléčného kvašení po fosfoketolázové dráze a kvašením sacharidů u bifidobakterií, které se od této dráhy odlišuje (i když je lze rovněž považovat za heterofermentativní).
U některých přístrojů (např. lyofilizátor nebo třepačka) není uveden výrobce, ale jejich distributor. 
Výsledky experimentů jsou zpracovány formou tabulek a obrázků (tj. grafů z hodnot uvedených výše v tabulkách). Dle mého názoru však měly být lépe interpretovány a zejména diskutovány, protože diskuzi výsledků v práci prakticky postrádám. Za diskuzi lze považovat jen část záverečné kapitoly, ve které jsou atypicky shrnuty závěry práce.
Část výsledků (hodnoty pH testovaných jogurtů) je nelogicky uvedena v metodické části v kapitole "Příprava vzorků". Naopak ve výsledkové části postrádám výsledky kalibrační křivky, ze které byly hodnoty obsahu laktózy v jednotlivých vzorcích testovaných jogurtů odečítány.





	Otázky oponenta diplomové práce:

	1) Vysvětlete prosím tvrzení (str. 24), že přídavkem vyšší koncentrace sacharidu se ničí kontaminující mikroorganizmy, zejména osmofilní kvasinky a plísně.

2) Uveďte prosím platné systematické zařazení následujících taxonů bakterií (str. 28): Streptococcus lactis, Str. salivarius subsp. thermophilus, Str. thermophilus.

3) Vysvětlete prosím princip zlepšení hydrofilních vlastností kaseinových micel v důsledku homogenizace standardizované směsi pro přípravu jogurtů (nepřesně uvedeno /str. 26/, že se homogenizuje mléko; Vámi uvedené vysvětlení  hydrofilních vlastností micel není dostatečné; rovněž vysvětlení zmenšení vztlakové síly se nemusí zakládat zcela na pravdě). 
4) Vámi uváděné nejčastější teploty a výdrže (str. 27) tepelných zákroků pro ošetření mléka nemusí být aktuální. Které bílkoviny se denaturují při pasteračním záhřevu? Vysvětlete princip zlepšení konzistence a prevence oddělování syrovátky v důsledku tepelného ošetření.
5) Jaké jsou rozdíly mezi zkvašováním sacharidů u heterofermentativních bakterií mléčného kvašení po fosfoketolázové dráze a zkvašováním sacharidů u rodu Bifidobacterium uskutečňované po fosfoketonové dráze? (Vámi uváděné údaje na str. 42 jsou nepřesné, zejména výsledný poměr laktátu a acetátu).

6) V práci uvádíte, že při přípravě jogurtů se využívají bakterie Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, které jsou v symbiotickém vztahu. Vysvětlete prosím tzv. "ping-pong" efekt ve využívání živin těmito bakteriemi, který úzce souvisí s jejich symbiotickým vztahem.

7) Byl v rámci praktické části práce stanovován obsah obou forem laktózy ve vzorcích před započetím fermentace?
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