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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobie
Mnozstvi, aktualnost a rel zitych literarnich -
3 noZstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnic C - dobre
zdroji
4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre
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7. Formulace z&véra prace B - velmi dobre

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:

Teoreticka ¢ast prace rozebira v dostatecné hloubce technologické postupy vyroby vybranych
asijskych fermentovanych produktl. V textu je vidy bliZze specifikovana fermentujici mikrofldra a
témér vidy je uvedeno, jaké biogenni aminy Ize ve vyrobcich detekovat. PfedloZzend diplomova
prace je zpracovana na velmi dobré jazykové Urovni. S formalnimi a formulaéni nedostatky se lze v
textu setkat omezené. Vytkla bych, dle mého nazoru, nadmérné pouzivani sekundarnich zdrojl (v
teoretické ¢dsti Casto zdrojovany jiné diplomové a bakalarské prace).

Prakticka cast prace méla za cil sledovat vliv doby a teploty skladovani na mikrobidlni stabilitu a
obsah biogennich amin( u vybranych vyrobku. Vysledky jsou prehledné zpracovany v grafech a
komentovany. Doporucila bych vsak koncentrace biogennich amind zaokrouhlovat max. na jedno
desetinné misto a sloupcové grafy koncentraci doplnit o chybové Usecky. Diskuze vysledk( by
vzhledem k dostupnosti ostatnich studii pak méla byt rozsahlejsi.

Je vsak nutné vyzdvihnout, Ze vysledkova ¢ast prace disponuje uctyhodnym rozsahem. Studentka
provadéla ve stanovenych ¢asovych intervalech kompletni mikrobiologickou analyzu a analyzu
obsahu biogennich amin(, coZ je v obou pfipadech velmi pracené a ¢asové narocné.

V zévéru lze konstatovat, Ze je diplomova prace studentky Bc. Cabdkové prehledné strukturovdna,
nepostrada logickou navaznost a je zdrojem relevantnich informaci. Z téchto divod( praci
doporucduji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném B — velmi dobte.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Definujte prosim pojmy , koji“ a ,moromi“, které jsou v technologii fermentovanych asijskych
vyrobkid bézné pouzivany.

2. Je ryZovy ocet obecné povazovan za bohaty zdroj biogennich aminG?

3. Jak si vysvétlujete, Ze byla pfitomnost bakterii mlééného kvaseni ve vyrobku miso genmai po 15
dnech detekovana jen ve vzorcich skladovanych pfi 30 °C?

V e Zliné dne 28.5.2016

Podpis oponenta diplomové prace
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