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Komentare k diplomové praci:

PredloZena diplomova prace Bc. Andrey Bednatikové se zabyva hydrolyzou mléénych tukd ¢innosti
enzymU vybranych potravinarsky vyznamnych mikroskopickych hub. Prace je vypracovana podle
stanovenych zasad v pfiméreném rozsahu. V teoretické ¢asti uchazecka cerpala udaje z aktualnich
literarnich zdroju. Vysledky experiment( jsou zpracovany prehledné, prevazné formou grafd a jejich
komentaru, oéekavala bych vsak jejich rozsahlejsi diskuzi.

Po formalni strance je prace napsana s vétsim mnozstvim preklepl, formalnich a formulacnich
nedostatkd, z nichz namatkou vybiram:

- kromé zadani prace nejsou v praci jasné definovany jeji cile,

- na rlznych mistech textu se ¢asto opakuji tytéZ informace (které jiz byly ¢tenafi dfive sdéleny),

- str. 10 - Candida albicans se nefadi mezi kvasinky, které by vyznamnéji kontaminovaly potraviny,
- obr. 1 - slouceniny zodpovédné za chut a vini potravin se zpravidla neoznaduji jako "chutové", ale
senzoricky aktivni,

- obr. 2 - ¢ast obrazku je z anglictiny preloZzena do ¢estiny, ¢ast nikoliv (v obrazku zlstaly nékteré
anglické vyrazy),

- str. 23 - neni dodrzen jednotny format textu,

- str. 25 - nejsou spravné a jednoznacné definovany definované a nedefinované startérové kultury,
rovnéz nejsou typicky zvoleni jejich zastupci,

- str. 27-28 - vyskyt plisni vyuzivanych pfi vyrobé syrl neni Gplny,

- str. 34 - tvrzeni "Plynova chromatografie je nejpouzivanéjsi metoda v analytické chemii ..." je
diskutabilni,

- obr. 4-6 - $patné popsdna osa y, nejednad se o plochu piku, ale o zastoupeni jednotlivych mastnych
kyselin

- literarni prehled - nejednotny format citace pouzitych literarnich zdroja.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Z metodiky prace neni pfili$ jasné, kolikrat byly jednotlivé analyzy opakovany, tzn. kolikrat byly
analyzované vzorky zaockovany danym mikroorganizmem, kolikrat byly pfipravovany pro analyzu
plynovou chromatografii, apod. Upfesnéte prosim.

2.V praci uvadite, Ze v mléce a mlé¢nych vyrobcich se mohou vyskytovat mykotoxiny ze skupiny
aflatoxin(. Byly v mléce a mlé¢nych vyrobcich detekovany i jiné mykotoxiny? Pokud ano, uvedte

jejich priklady vyskytu, zdroje a moZnosti pfenosu.

3. Na str. 23 uvadite, Ze kyselina maselna, ktera je sou¢asti mlécného tuku, poskytuje pfijemnou
maslovou chut. Objasnéte a upfesnéte prosim toto tvrzeni.

4. Vysvétlete prosim tvrzeni, Ze kvasinky rodu Candida odoldvaji vihkosti (str. 31).

V Zliné dne 29. 5. 2015

Podpis oponenta diplomové prace
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