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	Komentáře k diplomové práci:

	Předložená diplomová práce Bc. Moniky Svačinové se zabývá vlivem vnějších faktorů (konkrétně teploty, pH, přítomnosti NaCl a laktosy) na produkci biogenních aminů (BA) u Lactobacillus brevis v mléce a in vitro.

Diplomová práce je standardně členěna, obsahuje všechny náležitosti a po formální stránce obsahuje minimum pravopisných chyb a překlepů. 

K diplomové práci mám následující komentáře:

1) Literární rešerše je zdařilá o čemž hovoří i množství citovaných prací. Ty zahrnují i významný podíl recentní literatury, což značí o aktuálnosti řešeného tématu.

2) Diplomová práce je psána v jazyce českém, proto se domnívám, že i schémata a metabolické dráhy (viz obr. 2, 4, 5, 9, 10) by měly být „upraveny“ do jazyka českého. 

V obrázcích jsou navíc překlepy a chyby, např. xyulose-5-phosphate; tyrosin (na místo anglického tyrosine); na obr. 2 vzniká ze spermidinu za katalýzy sperminsynthasy opět spermidin. 

3) Str. 19: 

„Při skladování masa dochází vlivem aktivity enzymů k růstu BA...“; 

„Růst BA lze pozorovat ....“.   

Tyto formulace považuji za ne zcela vhodné, protože ve skladovaných potravinách (maso, salám) mohou růst bakterie; biogenní aminy jako takové tam jistě nerostou (narůstá např. jejich množství, koncentrace, obsah). 

4) Str. 29: Polymerasová řetězová reakce není další možností stanovení biogenních aminů, ale je nástrojem pro detekci genů pro dekarboxylační enzymy u bakterií.

5) V textu jsou na některých místech (např. str. 33 a 37) používány zkratky, které nejsou v textu nikde předtím zavedeny. 

Seznam zkratek není seřazen v abecedním pořadí, což znesnadňuje čtenáři se v něm orientovat.

6) V kapitole 7.4.2, kde je popisován vliv NaCl na produkci tyraminu v mléce výsledky dokumentují, že při pH 6 v kultivačním médiu bez přídavku NaCl je nejvyšší koncentrace tyraminu (cca 25 mg/l) 8. den, nikoliv 15. den, jak je v práci uvedeno.

7) V diplomové práci je zpracováno velké množství dat, protože bylo analyzováno 2456 vzorků. Tomu odpovídá i množství výsledků. Z pohledu čtenáře bych ocenila neoznačovat kapitolu 7 jako výsledky a diskuze, ale tuto kapitolu rozdělit (zvlášť výsledky, zvlášť diskuze). Kapitola 7.6 je sice souhrnná diskuze, ale než se k ní čtenář dostane, má pocit, že žádný výsledek diskutován ani není. 

8) Reference – I když jsou citace dle normy, bylo by vhodné používat stále stejný styl (některá citace má celé jména autorů, jiná jen počáteční písmena, některý autor jméno nemá; někde jsou tečky za prvním písmenem jména autora, jinde ne; číslování stran, apod.).

9) Příloha – popisky tabulek a čísla v tabulkách nejsou jasně vysvětleny. Čtenář si musí v textu práce dohledat, co že to znamená v jednotlivých sloupcích značení např. 1/2/6. 





	Otázky oponenta diplomové práce:

	1) V kapitole 7.6 diskutujete, proč jste vybrala jakou teplotu kultivace Lactobacillus brevis. Uvádíte, že optimální pH pro bakteriální dekarboxylasy se pohybuje v rozmezí pH 4 až 5. Jaký byl důvod testování při pH 6 a 7? Pokud to byl důvod přiblížení podmínkám technologického procesu, v jaké fázi výroby sýra je možné se s tímto pH setkat?

2) Chromatografické metody můžeme dělit na základě typů vzájemných interakcí založených na rozdílných separačních principech (adsorpční (uvádíte na straně 30), rozdělovací, afinitní, gelová permeační (ty už neuvádíte), iontově výměnná). Jaký typ jste použila Vy při separaci biogenních aminů?

3) Na str. 31 popisujete princip měření jednotlivými detektory (TCD, ECD, FID, FPD); u MS princip chybí. Můžete ho doplnit?

Závěrem lze konstatovat, že cíle, které byly diplomové práci vytýčeny, byly naplněny. Diplomovou práci doporučuji k obhajobě a i přes výše uvedené připomínky ji hodnotím známkou A – výborně.
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