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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce Lenky Čtvrtníčkové se zabývá studiem degradace kaseinového komplexu  vybraných druhů sýrů při procesu paření u vzorků sýřenin před pařením, sýřenin po paření a finálních výrobků. Molární hmotnost a jejich distribuce byla vyhodnocena pomocí gelové permeační chromatografie (GPC).

Rozsah studie je 84 stran, 15 obrázků a 75 citací.

Úvod práce je hodně specifický, některé odstavce patří spíše do teoretické části práce. Je zde pouze zmínka o sýrech Mozzarella a Jadel, ač byly studovány ještě dva další druhy - Koliba a Gouda. Stejné postrádám i v závěru.
Teoretická část poskytuje podrobné informace (24 stran) o základní surovině mléku a jeho vlastnostech pro výrobu sýrů, dále o technologii výroby pařených sýrů. Vzhledem k tomu, že ke studiu byla použita GPC je zde i teorie k této metodě (20 stran). Bohužel literární rešerše na zadané téma zcela chybí - není ani zmínka, zda se vůbec někdo touto problematikou zabýval. Některé nedostatky teoretické části:

1) s. 14 kap. 2, 1. věta - nesprávná formulace: Tato DP se zabývá především bílkovinami,…Domnívám se, že se zabývá spíše charakterizací bílkovin ve vybraných vzorcích sýrů.

2) s. 19 - složení kaseinových micel nedává dohromady 100 %

3) s. 20 - informace o rozpustnosti kaseinu nejsou zcela jasné.  Co se rozumí vysoce tepelně stabilním kaseinátem, je známa hranice stability a nestability jako je tomu u termostability kaseinu? - s. 24
4) v práci se objevují nepřesné formulace. Např. s. 25 kap. 4.1 V mléce, i v mléce zdravých …. nebo s. 27 Následným zpracováním v horké vodě se stává plastickou ….(chybí slovo), dále s. 28 …konzistence po zformování by byla vadná a řada dalších.

5) Občas chybí v textu odkaz na obrázky, vyskytují se drobné chyby v interpunkci. 

6) Je třeba připomenout, že platí pouze pojem relativní molekulová hmotnost (bez rozměru) a molární hmotnost. Termín molekulová hmotnost není přípustné používat! Rovněž studentka používá v textu jednotky kDa i g/mol.
7) rov. (12) s. 49 - není vysvětlen symbol Pin, taktéž zápis rov. (13) není správný

8) s. 40 popis obr. 4 není zcela korektní

V experimentální části jsou data shrnuta v přehledných tabulkách a grafech a rovněž mohu konstatovat, že komentář je zdařilejší než v předchozím oddíle. Nicméně se domnívám, že text na stranách 69 a 70 by patřil spíše do teoretické části a zejména by měl být prohlouben o výsledky a použité metody citovaných autorů. Rovněž počet sledovaných vzorků je poměrně malý a otázkou je, proč diplomantka nevyzkoušela pro porovnání ještě jiné mobilní fáze už i vzhledem k tomu, že pořízení nové kolony a použití jiných standardů pro kalibraci je finančně náročnější.
Seznam použité literatury je obsáhlý, ale řada z odkazů tvoří učební texty, případně údaje z internetu. Počet publikací zabývajících se problematikou na dané téma je nedostačující. Citace  16, 69, 71, 72 jsou neúplné.
 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	Do které skupiny z hlediska obsahu bílkovin patří buvolí mléko.
Co znamená vysoce tepelně stabilní kaseinát?

Jaký střed molárních hmotností lze zjistit pomocí gelové permeační chromatografie?

Jestliže byste studovala kasein metodou HPLC, jaký byste použila detektor a jaké byste získala výsledky?
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