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	Komentáře k diplomové práci:

	Kvalitu diplomové práce snižuje nízká úroveň formálního zpracování. V práci jsou nevhodně formulované věty (Úvod, kap. 4.1, 6.1). Špatné členění textu do odstavců a nelogický tok textu např. kapitola 2.4 zhoršují čtení textu. Latinský název kvasinek není psán kurzívou.

Vpráci je také relativně hodně gramatických a typografických chyb - chybějící čárky v souvětí, chybí mezery za interpunkčními znaménky atd.
Výhrady mám k použití termínu oxidovadlo a redukovadlo (kapitola 2.7.1, 2.7.2). Doporučovala bych spíše použít oxidační a redukční činidlo. 

Z formálního hlediska je třeba vytknout také nesouvislé číslování literárních zdrojů - na str. 12, což je první strana textu jsou odkazy [1], [2], [31].
Výhradu mám ke zpracování kapitol 6 Výroba a 7 Chemické analýzy. Z textu není  zřejmá metodika práce, do kapitoly 7 jsou nesprávně začleněny také výsledky měření (str. 39), naopak kapitola 9 Výsledky a diskuse (str. 46) obsahuje metodiku senzorického hodnocení.

Stejná data jsou zpracována současně jako tabulka i jako obrázek (např. str. 50, 51, 52).

Chybí jakákoliv diskuse získaných výsledků s literaturou.
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	Obsah tuku a mikrobiální rozbory byly provedny pouze jednou, a to na konci skladování. Jaký byl význam těchto parametrů pro práci a proč byly měřeny?
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