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Néazev bakalaiské prace:

Vliv pouzit¢ kultury na vybrané parametry syrQi zabalenych v potravinaiském vosku.

Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani bakalarské prace B - velmi dobie
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani C - dobre
3 Mnozstw, aktudlnost a relevance pouzitych literarnich B - velmi dobfe
zdroji
4. Popis experimentii a metod feSeni B - velmi dobre
5. Kbvalita zpracovani vysledkt C - dobre
6. Interpretace ziskanych vysledkl a jejich diskuze C - dobre
7. Formulace zavéru prace C - dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Bakalarska prace Jifiho Ludvika se zabyva zranim ptirodnich syrd a vlivem mikrofléry obsazené
v syru na vlastnosti téchto mlécnych vyrobkd. Zarover jsou v praci zminény biogenniaminy, jejich
tvorba, vliv na zdravi lidi a kvalitu potravin, ddle jsou také uvedeny fyzikalné-chemické faktory
ovliviujici vznik biogennich amind v potravinach.

Teoreticka ¢ast pradce ma logickou strukturu, jednotlivd témata na sebe navazuji, tak jak je ddno
v zdsadach pro vypracovani. Vzhledem k probadané problematice bych o¢ekavala vice literarnich
zdrojQ, ale naopak musim vyzdvihnout skutecnost, Ze prevaina vétsina uvedenych zdrojl je
v anglickém jazyce. Urover teoretické &asti oviem sniZuji ¢asté nesrozumitelné & nejasné
formulace, pramenicipravé ze spatného prekladu a/nebo nepochopeniproblematiky, napft.: str. 24
- ,Navic nasoleny tvaroh se béhem lisovaniSpatné spojuje....“—pfi vyrobé ¢edaru se soli syfenina,
nikoli tvaroh; str. 18 - MK se vyrabéji bud reakci s alkoholem, ¢imZ vznikajiethylestery, ....“; Str. 36
— ... pouZivané kultury musibyt peclivé charakterizovany, ato zejména kvuli vyuZivani galaktozy ...
a dalsi. Také nazev bakterie Staphylococcus thermohilus je nespravny, aktudlninazev této bakterie
je Streptococcus thermophilus.

V praktické ¢asti bakalarské prace byly vyrobeny 33arze syrd holandského typu s nizkodohfivanou
syfeninou. Jako provozni zdkys byla aplikovdna smetanova kultura (kontrolni vzorek), dale byla
zakladni kultura obohacena o kmen bakterie produkujici biogenni aminy (produkéni kultura) a
v posledni Sarzi byla pouzita zakladni kultura s jednim producentem a jednim degradérem
biogennich amin(. Stanovenibiogennich amint bohuZel nebylo mozné provést z divodu opatfeni
tykajicich se pandemie onemocnéniCovid-19. Vysledky jsou komentovany docela dobte, diskuze
vysledkld vsSak neni pfiliS obsahla. V abstraktu a zavéru jsou ziskané vysledky Spatné
okomentovany: ,,Béhemzranimélo pH do 28. dne klesajicitrend a nasledné pHrostlo az do konce
experimentu. Dlvodem narGstu pH byl rozklad kyseliny mlééné na laktézu a divodem
nasledovného poklesu bylo zfejmé uvolfiovani amoniaku pfi proteolyze.”“ Zadané cile vsak byly
splnény.

Celkové je prace lJifiho Ludvika zpracovdna na dobré urovni, proto ji doporucuji k obhajobé a
hodnotim ji stupném C-dobfe.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Na str. 20 uvadite, Ze vyznamné zmény zpUsobuji mikrokoky, které jsou schopné prezit
nékteré tepelné osetfeni mléka, véetné vnitini pasterace, prosim mizete objasnit pojem
vnitfni pasterace?

2. Na strané 21 se zminujete o bakterii Listeria monocytogenes jako o nebezpecné
kontaminaci mléka, muzZete prosim objasnit, jakym zplsobem muze byt mléko
kontaminovano touto patogenni bakterii?

3. V zavéru prace piSete, Ze u $arze Dv tvrdost syru rostla jen mirné, takZe syr na konci zrani
byl vyrazné mékci. Tato formulace neni zcela presna, nebot Sarie Dv méla mékdi
konzistenci nez SarZe Kv a Pv, ale vzhledem k pocatecni tvrdosti Dv doslo k narQstu
hodnoty, nikoli k poklesu. V abstraktu mate formulaci spravné. Cim by mohl byt zpdsoben
rozdil v tvrdosti SarZe Dv od ostatnich dvou $arzi? Jak by mohlo dochazet ke ztraté vody pfi
zrani a tedy k navysenitvrdosti u vSech Sarzi syri béhem zrani?

Ve Zliné dne 28. 05. 2020
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