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Streptococcus  salivarius subsp. thermophilus moze byt povazovany za druhy po
Lactococcus lactis najdodlezitejsi druh priemyselne vyuZivanych baktérii mlie¢neho kvasenia. S.
thermophilus je jedinou baktériou mlie¢neho kvasenia vykazujuci vyrazna uredzovu aktivitu. Pre
mliekarensky priemysel je taktieZ vyznamn4 schopnost’ S. thermphilus produkovat’ extracelularne
polysacharidy. Bakteriociny kmetiov S. thermphilus, zname ako thermophiliny st tepelne stabilné
asl, na rozdiel od nizinu aktivne polas $irokého rozpdtia pH hodndt. Z dovodu rychlejsej
a presnejSej charakteristiky baktérii sa v sucasnosti dostavaju do popredia genotypické techniky.
Stcasné poznatky upozoriiuji na selektivny tlak antibiotik na baktérie mlie¢neho kvasenia
Sirokym vyuZivanim tychto l4tok. Dany tlak by mohol prispiet k §ireniu rezistencie $tartovacich
kultdr pouZivanych pri vyrobe mlie¢nych vyrobkov. Baktérie mlie¢neho kvasenia maja totiz
potencidl slizit' ako hostitelia antibioticky rezistentnych génov srizikom prenosu medzi
mnohymi baktériami mlie¢neho kvasenia a patogénnymi baktériami.

Predlozend dizertaéna praca je svojou kompoziciou vhodnou kombinéciou literarne;j
kompilécie, ale predovietkym uskutoénenych experimentov a vlastnych nazorov.

Pri $t0diu a spracovani literatiry autorka svoju pozornost’ zamerala na charakteristiku
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, heteropolysacharidy S. thermophilus a aplikaciu
exopolysacharidou, proteoliticky systém abiogénny aminy. Dalej svoju pozornost’ autorka
venovala rezistencii na antibiotika a bakteriociny. V zévere prehl'adu literatury  autorka
charakterizuje metédy molekuldrnej biolégie. Tato kapitola je strudnou ale vystiznou
kompilaciou vedeckych poznatkov a tvori 40 % za ostatnych 5 rokov.

Ciel' doktorandskej prace v konciznej forme definuje determinovany vedecky problém
v Styroch hlavnych cieloch v zavislosti od vybranych vlastnosti S. thermophilus. Hlavnymi
cielmi prace bolo postudenie fyziologickych vlastnosti kmefiov S. thermophilus z hl'adiska
technoldgie a bezpeénosti potravin. Dalej bolo ciefom préace ur€it’ vyznamné vlastnosti kmefiov

S. thermophilus pre vyrobu fermentovanych mlie¢nych vyrobkov, stanovit’ dolezité vlastnosti




ovplyvfiujuce bezpetnost’ potravin, zistit’ antibakteridlnu aktivitu kmetiov a overit vyuzitenost’
metéd molekularnej biologie v diagnostike S. thermophilus.

Metodika dizertatnej prace podrobne opisuje pouZité mikroorganizmy, kultiviciu
pouzitych mikroorganizmov, kultivatné metédy, stanovenie aminokyselin a biogénnych aminov
1ontovou vymennou chromatografiou, metédy molekularne; biologie a Statistické vyhodnotenie

vysledkov.

Kapitola Vysledky a diskusia je spracovana na 38 stranach, ¢o predstavuje 32 % rozsahu
z celkovej prace.

Autorka spracovala vysledky préce, pri¢om vyhodnocuje vybrané technologické vlastnosti
ako acidifika¢nu aktivitu a produkciu exopolysacharidov, vybrané vlastnosti S. thermophilus ako
stanovenie aminokyselin, biogénnych aminov a testovanie antibiotickej rezistencie, inhibi¢né
u€inky kmetiov S. thermophilus ako s Spot test, Deferred metdda, Jjamkova difuzna metoda,
modelovy systém UHT mliek, metéda s BCP agarom a molekuléarnu diagnostiku S. thermophilus
ako st PCR, RAPD analyza, SDS-PAGE analyza, PCR detekcia eps atdc génu a thermphilinu
13. 'V kapitole diskusia autorka vhodne porovnava dosiahnuté vysledky s vysledkami inych
autorov.

V zavere su zhrnuté vlastné vysledky v konfrontacii s vyty&enymi cielmi. Na zéklade
analyzy vysledkov rieSenia autorka explicitne zistila, Ze vietky $tudované kmene S. thermophilus
st vhodné k vyrobe fermentovanych mlie¢nych vyrobkov. Dalej autorka zistila, Ze metabolizmus
mocoviny nemd Ziadny vplyv na acidifikadnt aktivitu danych kmetiov. Z hl'adiska technologicko
vyznamnej produkcie exopolysacharidou mozno konstatovat, e dané kmene méoZu prispiet’ ku
zlepSeniu textury a reologickych vlastnosti fermentovanych mlie¢nych vyrobkov. Pri 3tadiu
antibakteridlneho pdsobenia danych kmetiov bola metédou PCR preukdzand pritomnost’ génu pre
thermophilin 13 u8 2z 12 testovanych kmetiov. Dalej autorka konStatuje, Ze pomocou
streptokokov mozno kontrolovat vyskyt a mnoZenie bacilov a listérii vo fermentovanych
mlie¢nych vyrobkoch ato predovietkym vd’aka ich produkcii kyseliny mlie¢nej a zrejme aj
thermophiliu. Autorka overila vhodnost' molekularno biologickych metéd na identifikdciu
a typizaciu a diverzifikdciu Studovanych kmetiov.

V zévere prdce autorka uviedla syntézu vlastnych vysledkov pretvorenych do teérie

s moznost'ou ich uplatnenia v praxi.



Zaver

Predlozena doktorandska praca spifia vecné a formélne kritéri4 pre tento druh prace. Je
spracovana na dobrej kvalitativnej urovni. K praci mdm len nasledovné pripomienky a otézky,
ktoré st len formalneho charakteru a neznizuju celkovu Uroven prace. Chyby prace su vyznacené
priamo v texte prace. V obsahu nie si nézvy mikroorganizmov kurzivou. V prici mi chyba
kapitola Uvod. Percenta, sekundy a gramy by mal byt za &islom po medzere. V nézve tabuliek
a obrazkov sa nedavaju na konci bodky. Priemery inhibi¢nych z6n st uvedené v mm a cm, malo
by to byt jednotné. Na str. 11 al5 sa opakuji citacie. V zdvere mi chyba zhrnutie
antimikrobidlnej rezistencie. Preco sa na testovanie citlivosti na antibiotikd pouZila denzita 2
MCcF? Pre€o sa na testovanie antimikrobidlnej rezistenice pouZzil agar M17? Podl'a CSLI, BSAC
sa pouziva Muller Hinton agar alebo ISO-SENSITEST agar. Pre€o ste na vyhodnotenie
vysledkov pouzili BSAC, ked podla najnovsich vysledkov sa vyhodnocuje rezistencia podla
CSLI alebo EUCAST?
Praca je prinosom novych poznatkov pri d’alSom skiimani stvislosti metabolizmu aminokyselin
stvorbou biogénnych aminov, navrhnutim stanovovania tychto l4tok chromatografickou
metddou, vyuZitie kombindcie metdédou PCR s kultivacnou alebo chromatografickou. Na zaver
praca uvadza, ze z hl'adiska bezpecnosti a technoldgie potravin bol vytipovany kmeri CCDM 69
ako najvhodnejsi k vyrobe fermentovanych mlieénych vyrobkov.
Na zéklade uvedené¢ho odporuc¢am predlozent doktorandsku pracu ,,Charakteristika vybranych
kmenov ,,Streptococcus salivarius subsp. thermophilus“ obhajovat’ pred komisiou a po ispesnej
obhajobe udelit’ Ing. Zuzane Vanatkovej vedecko-akademicky titul philosophiae doctor
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