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	Komentáře k diplomové práci:

	Překládaná diplomová práce Adély Butkovičové je vypracována podle stanovených zásad v přiměřeném rozsahu. 
Po formální stránce je diplomová práce napsána poměrně dobře s častějšími překlepy (včetně vědeckých názvů mikroorganizmů), formálními a formulačními nedostatky (některé formulace občas nezní příliš česky). Rovněž doporučuji sjednotit psaní slov, kde je podle pravidel českého pravopisu možnost dvojího psaní, a také sjednotit psaní jednotek do jednoho formátu (mg/l a mg.l-1).

Výsledky experimentů jsou zpracovány přehledně formou tabulek a obrázků. Dle mého názoru však mohly být lépe interpretovány a zejména diskutovány, protože diskuzi výsledků v práci prakticky postrádám.





	Otázky oponenta diplomové práce:

	1) Objasněte přípravu kultivační půdy M17.

2) Které bakterie řadíme do skupiny mléčných streptokoků (str. 45)? 

3) Jak jste srovnávala působení MAG na bakterie v moštu ve druhém a třetím týdnu, jestliže v kontrolním vzorku bez MAG nebyly zachyceny žádné bakterie? Vysvětlete prosím. 

4)V závěru práce píšete, že v moštech nebyla zaznamenána přítomnost bakterií z čeledi Enterobacteriaceae, nicméně ve výsledkové části popisujete, že pomocí enterotestů byly v moštech tyto bakterie identifikovány. Objasněte prosím.

5) Na str. 57 píšete, že kvasinky mohou svými metabolity inhibovat některé druhy bakterií. Můžete uvést příklad takových metabolitů? Mohou kvasinky také stimulovat růst některých mikroorganizmů?

6) Ovlivnil přídavek monoacylglycerolů organoleptické vlastnosti moštů? 
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