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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace B - velmi dobie
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich , "
A - vyborné

zdrojl
4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné
5. Kuvalita zpracovani vysledkl A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7. Formulace z&véra prace A - vyborné

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova préace se zaméruje na moznosti ovlivnéni kinetiky produkce vybranych biogennich amind
u modelového kmene Lactobacillus curvatus a to jak v rlistovém médiu, ale zejména v podminkach
redlné potraviny - mléka. Vzhledem k hledani moZnosti snizeni obsahu biogennich amin(

v potravinach je téma aktudlni. Text je zpracovan na 68 strandch s vyuZitim velkého mnozstvi
zahranicni literatury.

V teoretické ¢asti se autorka vénuje charakteristice bakterii mlé¢ného kvaseni a vyznamu
protektivnich kultur, bliZeji se zaméfuje na bakteriociny a jejich uplatnéni v potravinarském
pramyslu. Mirné postradam popis dalsich inhibi¢nich latek, které je mozné vyuzit béhem vyroby
mlécnych vyrobkd, coz ale nesnizuje kvalitu resersni ¢asti. V posledni kapitole autorka neopomnéla
popsat podminky vzniku biogennich aminl a mozZnosti sniZeni jejich obsahu v potravinach. Text je
prehledné strukturovan s logickou navaznosti bez preklepd.

V praktické Casti se autorka zabyva vlivem mnoha faktoru, které mohou ovlivnit dekarboxylaéni
aktivitu modelového kmene napf. zvySenou koncentraci aminokyselin jakoZto prekurzorl pro
produkci biogennich amin(, pH prostredi, pfimou aplikaci nisinu, pfip. pfidavkem protektivni kultury
schopné nisin tvofit. Experimenty jsou designované ve vzajemné kombinaci sledovanych faktord, coz
dodava komplexnosti kvalifikacni prace. Ziskana data jsou zpracovana do prehlednych grafu.
Vzhledem ke kvantu prezentovanych vysledkd, oceruji minimalizaci prostoru, které grafy zabiraji ve
vysledkové ¢asti. Interpretace ziskanych vysledk( véetné jejich diskuze s odbornou cizojazycnou
literaturou poukazuje na pochopeni problematiky a prfedpoklady autorky pro dalsi plsobeni v oboru.

Vzhledem k vySe zminénému diplomovou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
stupném A —vyborné.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Vysvétlete, z jakého dlivodu nebylo upraveno pH sterilniho mléka s pfidavkem aminokyselin na
hodnoty 5,5a 7?

2. Cim si vysvétlujete vyrazné vy$si detekovana mnoistvi sperimu ve vzorcich s mlékem obohacenym
aminokyselinami v porovnani s rlistovym bujénem?

V e Zliné dne 16. kvétna 2017

Podpis oponenta diplomové prace
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