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PROTIMIKROBIÁLNÍ ÚČINKY MONOACYLGLYCEROLŮ
Předložená DP představuje bezpochyby nadprůměrnou práci s rozsáhlou literární rešerší a velkým množstvím provedené experimentální práce. 
Literární část, jak již bylo uvedeno, je značně rozsáhlá (snad až příliš) a možná i proto v ní lze nalézt některé, byť vcelku nevýznamné, nepřesnosti či nejasné formulace. Z věcných záležitostí uvádím, že HLB je hydrofilně – lipofilní rovnováha (nikoliv lyofilní, jak je uvedeno na str. 16), na str. 24 je nesprávně uvedena rezistence G+ bakterií vůči monokaprinu, zkratka MCI na str. 28 se obvykle používá ve tvaru MIC a znamená minimální inhibiční koncentraci (ne mikrobiální) a na str. 29 bych asi obrátil znaménka „<“ na „>“. Z poněkud nejasných formulací uvádím např. popis výsledků Naira na str. 30 týkající se E. coli; v tabulkách 4 a 5 výraz „větev“ je nesprávným překladem anglického „strain“.  Z formálního hlediska připomínám, že by měly být uváděny citace za popisy obrázků, pokud jsou tyto přebírány z příslušného zdroje (obr. 3, 4?). Celkově je však rešerše velmi bohatá a myslím si, že ji bude využívat řada následujících diplomantů. 
Co se týká metodické části, zde mám dvě zásadní připomínky a dotazy: jednak na koncentrace MAGů v živných agarových půdách (např. str. 54, tab. 7 – jaké koncentrace vyjadřují první a poslední sloupec tabulky?, a také o jaké procentuální koncentrace jde i v tabulkách 8 a 9), jednak na navážky komponent při přípravě těst včetně MAGů (str. 58, součet je cca 160%!).
Experimentální výsledky tvoří logicky největší část diplomové práce a k většině dat či komentářů nemám zásadních připomínek (s výjimkou vyjasnění koncentrací MAGů v testech – viz metodika). Autorka však používala termín „striktně inhibiční koncentrace“, což není obvyklý pojem a měl by být tedy definován. Za nepříliš šťastné považuji slovní hodnocení růstu plísní na zkušebních bochnících, pro čtenáře je tato forma málo vypovídající a nepřehledná pro srovnávací účely (navíc je nutné neustálé listování do příloh), asi by bylo vhodnější pokusit se byť o hrubé odhady procentuálního pokrytí plochy chlebů mycéliem plísní. Zajímavé a nadějné jsou výsledky aplikace MAG pro ochranu chlebů před plesnivěním, i když nesdílím autorčino vysvětlení faktu, že chléb potřený po pečení je lépe chráněn před plísněmi než chléb potřený před ním i po něm, kontaminací vzorků. Tady ale určitě rozhodnou další experimenty. Z formálností připomínám, že nesouhlasí některé uvedené odkazy – např. na str. 56 odkaz na kapitolu 2.3.5 (má být 2.3.6) či na str. 73 odkaz na 2.3.9 (má být 2.3.8).
S výstupy práce, uvedenými v Závěru, v zásadě souhlasím (opět ovšem s ujasněním koncentrací MAGů), myslím si však, že by mělo být připomenuto, že účinné koncentrace byly ověřeny v přítomnosti škrobu, tedy látky, která teoreticky může MAGy do jisté míry vázat.

Celkově, jak jsem již naznačil, považuji uvedenou diplomovou práci za velmi hodnotnou, je zřejmé, že diplomantka musela zvládnout jak chemickou a mikrobiologickou laboratorní praxi, tak i potravinářskou technologii - a právě onu různorodost prací nejvíce hodnotím. Samozřejmě konstatuji, že diplomantka zcela splnila zadání práce. Můj návrh na hodnocení tak vychází z těchto skutečností, avšak i z některých mých nejasností, které bych chtěl ozřejmit.
Dotazy a připomínky:

1. Prosím vyjasnit koncentrace MAGů, uvedené v metodické části práce (viz text výše)

2. Upřesněte pořadí a podíl komponent při přípravě těst a navážky MAG v těstech
3. Lze teoreticky ovlivnit protimikrobní účinky MAGů právě při přípravě těsta?

4. Jak je definována MIC?

5. Jsou známy nějaké údaje o termostabilitě MAGů při teplotách nad 200°C?

Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                     B  -  velmi dobře
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