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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace se zabyva vlivem piidavku dekarboxyldza-pozitivniho kmene Lactococcus
lactis subsp. cremoris na produkci biogennich amint v modelovych vzorcich syra v zavislosti
na dob¢ zrani. Prace budi dojem narychlo sepisovaného textu, kde nékteré¢ pasaze na sebe
prili§ nenavazuji. Déle strany v "Obsahu" DP nekoresponduji s redlnym rozlozenim kapitol.
Teoretickd ¢ast obsahuje fadu nepiesnosti a nevhodnych formulaci (napi. organoleptické
aspekty vyroby), coz celkové budi dojem nepropracovaného textu a neni zcela jasné, co tim
studentka méla na mysli. Zavadé€jici je také pouziti nékterych spojeni napt. "obavané
potraviny”, nebo termini jako "draha I, II a III" u popisku Obrazka 4, 5 a 6, které nejsou
Vtextu vysvétleny aj. Velmi stroze je popsanakapitola 3 "Zakysové kultury syrd
holandského typu", kde se studentka mohla vice zaméfit na starterové kultury, které
vzhledem Kk zaméfeni praktické casti mohla 1épe specifikova a charakterizovat. Navic
studentka zde na str. 36 nepfimo uvadi, Ze pro vyrobu syri holandského typu je vyuzivano
kyselé srazeni, coz neni spravné. Text této kapitoly neni uceleny a nevystihuje problematiku,
¢imz je utvrzovan celkovy dojem z prace.

V praktické ¢asti neni uveden konkrétni kmen Lactococcus lactis subsp. cremoris, ktery byl
pouzit pro inokulaci modelovych vzorkii znafenych "B". Samotny zplsob inokulace
sledovanym kmenem neni z popisu v metodické ¢asti zcela jasny. Studentka také v metodice
neuvadi kolikrat byl experiment zopakovan a neni dobie vysvétlen rozdil mezi sérii 1 a sérii
2. Tedy zda se jedna o opakovani a nebo byl Vv sériich pouzit odlisny kmen. Vysledkova ¢ast
obsahuje fadu graf, které vSak v nékterych ptipadech mohly byt slouceny (zejména
vysledky zjisténé v paralelnich vzrocich/seriich). Tim mohl vzniknout vétsi prostor pro popis
a srovnani jednotlivych vysledkd, coz prace do jisté miry postrada.

Ptes vySe zminéné nedostky prace splnila pozadavky pro psani DP a hodnotim ji stupném C -
dobre.
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Otazky oponenta diplomové prace:
Na studentku mam nasledujici otazky:
1. Na str. 19 uvadite, ze kyselina mlé¢na snizuje kyselost syra. Je Vase tvrzeni spravné?

2. Ktery dalsi substrat (krom¢ laktatu) vyuziva pfitomna mikroflora v holandskych typech
syri k produkci oxidu uhlicitého, resp. syrovych ok?

3. Na str. 30 uvadite, ze béhem vyroby tavenych syri dochazi pouzitim vysokych teplot k
degradaci biogennich aminti. Mizete vysvétlit mechanizmus?

4. Mohla byste 1épe kvantifikovat davky histaminu a tyraminu, které mohou zpusobit
alimentarni otravu? Davku prosim vztahnéte na mnozstvi v porci.

5. Ktery kmen Lactococcus lactis subsp cremoris byl v experimentalni praci pouzit? Z jakého
divodu byl vybran pravé tento kmen?

6. Z jaké duvodu byly k senzorické analyze vybrany vzorky z druhé série, prestoze jejich
texturni vlastnosti (zejména tvrdost) byly naprosto odlisné od kontrolnich vzorki, resp.
modelovych vzorkil z prvni série?

V Zling dne 20.5.2014

podpis oponenta diplomové prace
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