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	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
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	4.
	Popis experimentů a metod řešení
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	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
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	Formulace závěrů práce
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 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Překládaná diplomová práce Martiny Pastyříkové je vypracována podle stanovených zásad v přiměřeném rozsahu. 
Po formální stránce je diplomová práce napsána s poměrně častými překlepy (např. neionizovaná voda, apod.), formálními a formulačními nedostatky (některé formulace občas nezní příliš česky), mnohdy chybí odkazy na literární zdroje (např. str. 14). Autorka rovněž poměrně často používá tzv. laboratorní žargon, např. eppendorfky místo mikrozkumavky, apod. 
Práce je zaměřena na proteiny v řasách. Této problematice je v teoretické části věnována pouze 1 strana, kde ještě autorka navíc z části uvádí informace (nepřesné) o struktuře proteinů. Proteinům v řasách se v této kapitole dle mého názoru věnuje jen okrajově.

Fotosyntetická barviva nelze zařadit mezi proteiny (str. 22, 27). 

V kapitole o kosmetických výrobcích s přídavkem řas bych očekávala zmínku o tom, kde je lze zakoupit, popř. další údaje výrobce, např. doporučení k používání, apod.

V metodice práce, zejména v případě metody SDS-PAGE jsou značné nepřesnosti - využití, resp. nevyužití, chlazení při elektroforetické separaci proteinů, tloušťka gelu, odkazy na literární zdroje, při separaci proteinů se nepoužívá TBE pufr (str. 55). Názvy některých chemikálií jsou uvedeny v českém, u jiných v anglickém jazyce. Rovněž chybí postup vyhodnocování elektroforetických gelů.
Výsledky experimentů jsou zpracovány formou tabulek a obrázků. Dle mého názoru však mohly být lépe interpretovány a zejména diskutovány, protože diskuzi výsledků v práci prakticky postrádám.





	Otázky oponenta diplomové práce:

	1) Lze agar využít jako živnou půdu pro kultivaci mikroorganizmů (str. 25)?

2) Upřesněte prosím definici karagenanů (str. 26). Za jakým účelem se karagenany přidávají do mléčných výrobků?

3) Z jakého důvodu jsou v kosmetických prostředcích nejžádanější řasy z Bretaně (str. 28)? V čem se odlišují od jiných, např. asijských, řas?

4) Jak jste získala testované vzorky řas? V jaké byly formě?

5) Jaký byl klíč k volbě metodik pro izolaci proteinů z řas?
6) Navrhněte obecná doporučení pro extrakci proteinů z matrice řas. 
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