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	Komentáře k diplomové práci:

	V experimentální části by mohly být tabulky zpracovány přehledněji vzhledem 
k sledovaným plátům a příslušným vrstvám. Následně mohly být v textu podrobněji srovnány jednotlivé vzorky skladované za odlišných teplot s ohledem na umístění vzorku v bloku sýra např. porovnání vrstvy III plátu S3 (skladovaného ve sklepě) s vrstvou III plátu L3 resp. A3. U popisu tabulek Bc. Renata Michálková porovnává počet detekovaných proteinů sýra skladovaného za různých teplot, ale nezabývá se umístěním konkrétních vzorků v bloku sýra. Výsledky statistického vyhodnocení a samotná diskuze výsledků jsou 
již zpracovány přehledně a srozumitelně.


	Otázky oponenta diplomové práce:

	Na str. 39 popisujete inkubaci směsi vzorků a činidel pro SDS-PAGE v eppendorfce po dobu 10 minut. Při jaké teplotě probíhala inkubace? A z jakého důvodu byla inkubace prováděna?
Jak si vysvětlujete, že za optimálních podmínek probíhají proteolytické procesy rychleji 
ve středu sýra ve srovnání s okrajovou vrstvou?
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