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	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
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	Komentáře k diplomové práci:

	- v práci postrádám vzorce jednotlivých AMK

- seznamu literatury není např. uveden: Osborn 1907 citován na str.28

 a  Dapčević Hadnađevet al. (str 54)





	Otázky oponenta diplomové práce:

	1.Čím je řízeno uspořádání aminokyselin v peptidových řetezcích bílkovin?

2. Které ze sledovaných AMK obsahují síru?
3. Která aminokyselina resp. její monosodná sůl je zodpovedná za tzv. chuť "umami"?

4. Některé volné AMK mohou ovlivňovat organoleptické vlastnosti, za kterou základní chuť je zodpovědná  glutamová kyselina?



V 16.05.2014 dne      








podpis oponenta diplomové práce
Posudek oponenta diplomové práce

Strana 1/2
Verze 20110510

