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Komentare k diplomové praci:

Piedkladana diplomova prace studentky Be. Klary Sigmundové se zabyva vlivem faktort
(pH a teploty) na degradaci biogennich aminti v mléku kmenem Lacticaseibacillus casei.
Obsahova napln prace koresponduje se zadanim a davéa odpoveéd’ na vSechny zasadni body
pro jeji vypracovani. Prace je pséna ptehledné a srozumiteln¢. Po formalni strance obsahuje
jen minimum pravopisnych chyb a preklepti, pfesto mam k praci nékolik pfipominek:

- nejednotné a nespravné citovani vice autort dél v textu,

- chybné psani vyctd,

- u druhd laktobacili zminénych na str. 17 doslo ke zmén¢ taxonomie (napf.
Lactobacillus buchneri je nyni Lentilactobacillus buchneri),

-V literarni reSerSi neni vlibec popsan vliv sledovanych faktort na katalytickou
aktivitu degradacnich enzymi nebo riist mikroorganizmii, prestoze hlavni naplni
experimentalni ¢asti je sledovani vlivu pH a kultivaéni teploty na degradaci BA,

- dle mého nazoru, vysledky degradac¢nich testli mohly byt 1épe graficky zpracovany.
Zavérem konstatuji, Ze piedloZend prace spliiuje pozadavky, které jsou kladeny na
diplomovou praci. Jeji troven nesnizuji ani vyse uvedené ptipominky. Uvedenou praci
doporucuji k obhajob¢ a hodnotim stupném A — vyborn¢.

Otazky oponenta diplomové prace:

Otazka ¢. 1:

Byl zjistovan enzymaticky aparat u zkoumaného kmene zodpovédny za degradaci
ptislusnych BA? Pokud ano, miiZete nam fict pomoci jakych enzymt jsou degradovany
sledované BA a za jakych podminek je nejvétsi katalyticka aktivita u téchto enzymu?

Otazka ¢. 2:
Na zakladg, jakych predpokladii byly voleny zkoumané teploty (30,23 a 11 °C)?

Otazka €. 3:

V préci nékolikrat zminujete, Zze mléko bylo dobrym kultivaénim médiem. Byly

s degradacnimi testy paralelné stanoveny i ristové kiivky kmene L. casei? Jaké bylo
rustové chovani tohoto kmene v degrada¢nim médiu pti zvolenych faktorech prostredi?

Ve Zlin¢ dne 16. 05. 2022
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