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Izolace mikroorganizmil degradujicich biogenni aminy z potravin rostlinné¢ho ptivodu

Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich

3. o B - velmi dobre
zdrojii

4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné

5. Kovalita zpracovani vysledki A - vyborné

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobie

7. Formulace zavéra prace B - velmi dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Bakalafska prace Katefiny Swaczynové se zabyva izolaci mikroorganizmd, které jsou
schopny degradovat biogenni aminy, a navic tuto schopnost ovétuje u vybéru izolatt

v podminkach in vitro nad ramec cilti bakalaiské prace.

Préce je ptehledné strukturovana. Kapitoly teoretické ¢asti jsou strucné a vystizné. Text
obsahuje minimum chyb a pteklepd. V textu lze najit pouze malé mnozstvi nedostatka,
napfi. pouzivani nezavedené zkratky ,,BMK* pro bakterie mlééného kvaSeni, nebo naopak
obcasné neuzivani jiz zavedené zkratky pro biogenni aminy (,,BA*), zvIasté v praktické
Casti. Co se obsahu tyce, vyélenila bych podkapitoly ,,2.2. Plisn¢* a ,,2.3 Kvasinky*

z kapitoly ,,2 Mikroorganizmy produkujici biogenni aminy*“. Tyto podkapitoly nepopisuji
kvasinky a plisn¢ jako producenty, naopak poukazuji na schopnost danych mikroorganizmu
vyhradné degradovat biogenni aminy.

Vysledky praktické ¢asti jsou piehledné zpracovany do tabulek a grafti. Diskuze by vSak
mohla byt vice zaméfena na porovnavani zjisténych vysledku s jinymi studiemi. Formulace
nas. 63: ,,Rada studii se jiz zabyvala izolaci mikroorganizmi s degrada¢ni schopnosti
biogennich amint z potravin.”, kdy neni ani jedna uvedena, neni idealni.

Velmi ocenuji, Ze je prace citovana ze 48 zdroju, ptevazné z odbornych publikaci, kdy 40

Z nich predstavuji ty cizojazycné.

Cile prace byly bezezbytku naplnény. Studentka prokazala schopnost orientovat se v dané
problematice. Praci proto navrhuji k obhajobé a doporucuji hodnoceni stupném A —
vyborné.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

1. V préci uvadite, ze skutecnost existence kmenil se schopnosti degradovat biogenni

aminy otevira fadu novych pfilezitosti, jak snizit jejich koncentraci v potravinach.

Minite tim cilenou aplikaci deaminujicich mikroorganizmt? U kterych potravin a

v jaké fazi vyroby byste je hypoteticky aplikovala?

Je ovéteno, zda nedochazi k ubytku biogennich amint pfi procesu autoklavovani?

3. Mineralni média jsou nutrién¢ chuda. Jakymi ,,faktory byste médium obohatila,
aby vice pfipominalo realné prostfedi potravin? Chapu, Ze Vasim cilem bylo hlavné
ovefit schopnost degradace.
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