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	Komentáře k diplomové práci:

	Karel Staněk zpracoval velmi teoretickou část velmi dobře a využil řady tuzemských i zahraničních literárních zdrojů. V práci se vyskytuje přiměřené množství formálních chyb a překlepů, které nevybočuje z obvyklé situace u těchto prací.

Určitou výhradu je možné mít k některým partiím, které byly překládány z angličtiny a které nejsou zcela srozumitelné. Rovněž počešťování některých anglických názvů nepůsobí dobře (např. výraz "solo-tolerantní" není obvyklý, atd.). Aktualizaci taxonomického zařazení některých mikroorganizmů by také mohla být věnována větší pozornost.
V teoretické části na straně 34 autor uvádí, že se na proteolýze přítomných kaseinů podílí i prolin-specifická peptidáza (jednotné číslo). Ve skutečnosti se však jedná o více enzymů, které jsou schopny hydrolyzovat peptidové vazby s prolinem. Z dalších stran ale vyplývá, že se jedná o překlep a že si autor uvědomuje existenci nejméně 4 takových enzymů.
V metodické části se u některých partií objevují drobné nepřesnosti nebo nejasnosti (na některé je reagováno v otázkách - viz níže). Za znímku zde například stojí to, že měřící cela texturního analyzátoru je pro rozsah do 30 kg (nikoliv o hmotnosti 30 kg, jak uvádí autor). Měřící geometrie se v tomto případě nazývá deskou nikoliv talířem.
Určitou výhradu je možné mít také k použití ordinálních stupnic pro senzorickou analýzu, které autor popisuje jako šestibodové. Obvyklejší je sestavování ordinálních stupnic s lichým početem obměn (kategorií, stupňů). Rovněž kopii senzorického dotazníku by bylo vhodné uvést do přílohy.
Naopak vyzdvihnout je možné snahu autora o důsledné statistické vyhodnocení výsledků.

Citace literatury nejsou ve stejném formátu - zejména uvádění křestních jmen autorů.
Na závěr je možné doporučit publikování této práce "nejméně" v recenzovaném periodiku.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Produkují skutečně všechny kmeny Lactococcus lactis a Enterococcus feacalis zmíněné bakteriociny, jak tvrdíte na straně 44?

2. Jste si jistý, že bod mrznutí určený Vámi zvolenou metodou odpovídá skutečnosti?

3. Proč jste solili nasucho a nevyužili solné lázně? Nezajistili byste takto rovnoměrnější prosolení?

4. V metodické části uvádíte, že jste sýry zařadili do třídy jakosti I. Bylo by vhodné odkázat na parametry, které jste vyhodnocovali a s čím jste je srovnávali. Je možné toto při obhajobě napravit?
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