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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce

Stanovení vitaminu B2 v mléce a mléčných výrobcích
(téma)

Diplomová práce Bc. Zuzany Nohálové se zabývá optimalizací extrakce riboflavinu z mléka a mléčných výrobků a následným stanovením metodou HPLC. V literární části je přehledně, srozumitelně a čtivým způsobem zpracovaný popis riboflavinu a jeho biochemické funkce. Kladně hodnotím, že jsou uvedeny i konkrétní případy, kdy dochází během technologického a kulinárního opracování potravin ke ztrátám tohoto vitaminu. Jako oponent bych měl k této části následující dotaz. Na str. 16 se píše, že dobrým zdrojem riboflavinu je houba shiitake. Můžete ji charakterizovat ?
V literární části se mi příliš nelíbí kapitola 2.1 a zejména 2.2, kdy je zde uvedeno jen strohé vyjmenování mléčných produktů s nedostatečným komentářem, nebo jsou zde jen názvy bez jakéhokoliv vysvětlení. Na straně 28 jsou uvedeny rozdíly mezi kravským a kozím mlékem. Zde bych měl druhý dotaz, a to, čím je zapříčiněno specifické aroma produktů kozího mléka. U tabulky 3 na str. 29 nejsou uvedeny jednotky. Součástí teoretické části je potom dostatečným způsobem popsána vysoce účinná kapalinová chromatografie. Kapitola 4 patří do metodiky, nikoliv do literární části.

Kapitola metodika je přehledná a je zde jasně vyjádřeno, jak studentka postupovala při stanovení optimálních podmínek extrakce riboflavinu z mléka a mléčných výrobků. Dosažené výsledky by však bylo vhodné podpořit i literárními odkazy na práce, které se podobnou problematikou zabývaly.

Na str. 57 je napsáno, že kozí mléko má vyšší obsah riboflavinu než kravské, což potvrzuje i literatura, ale není uvedeno jaká. Podle mého názoru chybí dostatečná diskuse k hodnotám množství riboflavinu, které byly získány u upraveného mléka (str. 63). Diskuse na str. 72 se opět několikrát odkazuje na literaturu, ale není specifikováno na jakou. Stejně tak na str. 88 by bylo zajímavé diskusi rozšířit o více literárních zdrojů. Kapitola  závěr je napsána standardně, je zde také konstatování, že literatura uvádí ....., což je v pořádku, ale právě tady se projevuje, že nebyla konkretizována dříve.
Celkově práci studentky hodnotím pozitivně. Oceňuji zejména velké množství výsledků, které diplomantka získala, což svědčí o její pracovitosti a zájmu o studovanou problematiku. Výsledky jsou vyjádřeny srozumitelně, včetně postupu jak byly získány. Pouze je možná na škodu, že komentář v jednotlivých kapitolách se někde doslovně opakuje.

I přes drobné nedostatky, které výše uvádím, konstatuji, že práce Bc. Zuzany Nohálové je zdařilá a přináší nové poznatky ve sledované problematice. Tyto budou využitelné i při dalším výzkumu. Předloženou diplomovou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji klasifikační stupeň B – velmi dobře.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                       B – velmi dobře


podpis recenzenta diplomové práce

        Ve Zlíně


dne 22. května
          2008

	Stupeň klasifikace

	A - výborně
	B - velmi dobře
	C - dobře
	D - uspokojivě
	E - dostatečně
	F - nedostatečně


