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	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
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	Kvalita zpracování výsledků
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	Komentáře k diplomové práci:

	Předložená diplomová práce řeší zajímavé téma projevu lipolytických procesů v modelových vzorcích jogurtů v závislosti na složení výrobku.

Bohužel způsob zpracování a zejména jazyková úroveň této práce hraničí s přijatelností. Anglický překlad je pojat se značnou dávkou lidové tvořivosti. Kapitoly teoretické části obsahují řadu až zařážejících nepřesností a chyb, jako příklady bych uvedl:

- bakterie jsou rozlišovány na homofermentativní, heterofermentativní nebo kvasinky (???),

- "subsp." se nepíše kurzívou,

- tukové kuličky se shromažďují... (neshromažďují, jsou dále odváděny),

- spojité používání konzervativního i progresivního způsobu psaní (laktosa x laktóza),
- v potravinách se lipidy vyskytují jako ...nasycené mastné kyseliny... (raději ...vyskytují se jako triacylglyceroly s estericky vázanými mastnými kyselinami...",

- nejednotnost v názvech mastných kyselin (některé nadpisy s triviálními názvy, některé se systematickými),
- kapitola 4.2 je honosně nazvána jako "princip eluce"; byl by vhodnější jiný název (např. postup...),

Uchazeč velmi obecně charakterizuje i metody, které v praktické části nepoužil. Tento postup by byl udržitelný pouze v případě, že by se student zabýval aplikací těchto metod na stanovení volných mastných kyselin, což bohužel neudělal.
Praktická část vykazuje řadu nepřesností a nejasností. Je znát, že kapitola vznikala ve značném spěchu. Postrádám obvyklé členění na metodickou část a výsledky.
Navržené regresní křivky jsou dost diskutabilní. 

Není jasné, proč jsou naprosto stejné výsledky prezentovány ve formě tabulek a zároveň i obrázků. Samotné popisy obrázků i tabulek nejsou vhodně voleny. Výsledky nejsou komentovány a srovnány s dostupnou literaturou, resp. chabý pokus v kapitole 5.7.1 není dostatečný.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Jste si jistý svým tvrzením, že biotechnologické procesy při výrobě octa probíhají za odobných podmínek jako fermentace při výrobě např. destilátů nebo kysaných mléčných výrobků?

2. Skutečně jste přesvědčen o tom, že tuky z roslinných zdrojů nemohou obsahovat vyšší obsah nasycených mastných kyselin?

3. Jaký může být původ lypolytických enzymů v systému jogurtu?
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