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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce Bc. Kristýny Janečkové se zabývá studiem acylglycerolů jako možných antimikrobiálních látek aplikovaných do tavených sýrů. Byl sledován vliv různých koncentrací monoacylglycerolů (MAG) kyseliny undekanové, undecenové a 1-adamantankarboxylové na růst sporulujících bakterií rodu Clostridium.
Diplomová práce je rozdělena na teoretickou a praktickou část. Teoretická část zahrnuje literární rešerši týkající se problematiky tavených sýrů a vlivů ovlivňujících jejich jakost. Dále jsou zde uvedeny přídatné látky pro potravinářství, monoacylglyceroly a karagenany, a blíže charakterizovány testované mikroorganismy rodu Clostridium.  
V praktické části byly připraveny vzorky tavených sýrů s různými obsahy tuku v sušině a dále s různými koncentracemi vybraných MAG a karagenanů. Následně byla prováděna jejich mikrobiologická, chemická a senzorická analýza. 
Výsledky mikrobiologických testů jsou uváděny formou grafických závislostí počtu bakterií vyjádřených jako log CFU/g vzorku na době skladování. Výsledky chemické analýzy a senzorického hodnocení zohledňující vliv přídatných látek na organoleptické a mechanické vlastnosti vzorků sýrů jsou shrnuty do tabulek.
Diplomová práce je členěna velmi přehledně, obsahuje značné množství experimentů a seznam citací dokazuje, že diplomantka se dostatečně orientuje v tuzemských i zahraničních literárních zdrojích týkajících se daného tématu. Přestože bylo v interpretaci výsledků nalezeno několik nepřesností, tyto nijak nesnižují odbornou a formální úroveň předkládané diplomové práce. Zadané cíle práce byly podle mého názoru splněny a proto ji doporučuji k obhajobě s celkovým hodnocením stupněm A – výborně. 





	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Podle jakých kritérií bylo vybráno rozmezí koncentrací příslušných monoacylglycerolů aplikovaných do tavených sýrů?

2.  Jak si vysvětlujete průběh bakteriálního růstu, tzn. pokles a pak nárůst, v počátečních dnech testování (např. Obr. 5, 6)?

3. MAG patří mezi deriváty mastných kyselin. Jaké další antimikrobiální přídatné látky na bázi kyselin, resp. jejich derivátů  by bylo možno aplikovat pro testované vzorky sýrů?
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