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Predkladand dizertacna praca Mgr. Lucie Klementovej sa zaoberd zaobera Studiom
degradacie biogénnych aminov v potravinach v zavislosti na vybranych technologickych
parametroch. Hlavnym ciefom prace bolo zistit a zmapovat, ako kombinacia réznych
technologickych parametrov ovplyviuju schopnost kmene Lacticaseibacillus casei CCDM 198
degradovat biogénne aminy ako za in vitro podmienok, tak v realnej potravine —v mlieku. Na
tieto Ucely bolo sledovanych 5 biogénnych aminov, ktoré sa najéastejSie vyskytuju v
potravinach, a to konkrétne histamin, fenylethylamin, tyramin, putrescin a kadaverin. Ich
mnozstvo, respektive ubytok, bolo nasledne vo vzorkach kultivovanych s Lacticaseibacillus
casei CCDM 198 za réznych podmienok analyzované pomocou HPLC/DAD po predchadzajlcej
derivatizacii dansylchloridom. Dalej bolo ciefom prace dokazat pritomnost a aktivitu enzymu
multicopperoxidazy u studovaného kmene a popisat pripadné zmeny v enzymatickej aktivite
v zavislosti od doby kultivacie. Tuto tému mozno povazovat za aktualnu, pretoze moze prispiet
k objasneniu moznosti ziskania novych poznatkov o redukcii biogénnych aminov v prirodnych
syroch.

Praca je napisana v rozsahu 142 stran a je ¢lenena obvyklym spésobom do jednotlivych
kapitol. Zoznam pouZzitej literatiry zahfiia 149 citacii a mnoZstvo literarnych zdrojov je
z poslednych 5 rokov. Zoznam literatury je v sulade s obsahovou napliou prace a poukazuje
na schopnost doktoranda pracovat s odbornymi textami.

Po formalnej stranke je dizertacna prace napisana na dobrej urovni.

Kapitola ,Sucasny stav rieSenej problematiky” obsahuje vysledky Studia odborne;j
literatury so zameranim na biogénne aminy — ich charakteristiku a rozdelenie, vznik a
fyziologicku ulohu biogénnych aminov, detoxifikacny systém, toxicitu biogénnych aminov,
biogénne aminy v potravinach, index kvality, potraviny s vy$sim obsahom biogénnych aminov,
detekciu biogénnych aminov, faktory ovplyviiujuce tvorbu biogénnych aminov,
mikroorganizmy so schopnostou degradovat biogénne aminy, enzymy podielajice sa na
odburavani BA u baktérii.

V praci mi chyba kapitole Ciele prace. Ciele prace si spomenuté len v abstrakte, ale tato
kapitola by mala byt samostatna pred kapitolou Materidl a metodika.



Material a metodika by mala byt jedna kapitola nie dve rozdelené na Material a pristroje
a na Metodiku. Kapitola material zahfia pristroje a vybavenia, mikroorganizmy a kultivaéné
média. Metodika sa zobera experimentom | — Vplyv vybranych faktorov na redukéné
schopnost Lacticaseibacillus casei in vitro, experimentom Il — Vplyv vybranych faktorov na
redukéné schopnost Lacticaseibacillus casei v realnej potravine, experimentom Ill — detekcia
enzymu multicopperoxidazy.

Kapitola ,Vysledky” popisuje dosiahnuté wvysledky, ktoré su spracované vo
forme obrazkov, tato cast je troku neprehladna. V Gvode kazdého experimentu je pol strany
textu a potom su len obrazky. Kapitole ,Diskusia” st je vhodne popisana a porovnavané
dosiahnuté vysledky sinymi autormi. Zavery struéne popisuju najvyznamnejsie vysledky
dosiahnuté v dizertacnej praci.

K praci mam nasledovné pripomienky a otazky:

Schéma pokusov v metodike u experimente Iall, je identickd z malymi odchylkami
mozno to malo byt zahrnuté na konci oboch experimentov. Troska mi ¢ast metodika pripada
chaoticka, asi by bolo vhodné tuto ¢ast pri obhajobe lepsie vysvetlit.

PreCo bol v praci pouzity len jeden kmeri baktérie, nebolo by vhodnejsie poufit pre
porovnanie viac kmenov?

V praci uvadzate: Testovany kmen bol vybrany na zéklade predchadzajuceho skriningu,
v ktorom vykazoval najvacsiu degradacnu schopnost v kultivaénom médiu za optimalnych
podmienok v porovnani s ostatnymi skimanymi degradérmi. To je trosku nepresné, prosim
upresnit za akych konkitnych podmienok, akymi skimanymi degradérmi?

Dalej v préci uvédzate: Pre potreby dizerta¢nej prace bol ako kultivaéné médium pouZzity
MRS (De Man, Rogosa and Sharpe) bujén s dvoma réznymi koncentraciami: s koncentréciou
odporucanu vyrobcom (uplny MRS bujén) as modifikovanou poloviénou koncentréaciou
(nedplny MRS bujon). Potom je uvedend navazka uplného a neulplného MRS. MbdZete to
prosim vysvetlit? A takychto nepresnosti je v praci viac. Rovnako popis biogénnych aminov je
neuplny, napr. v akej Cistote boli.

Popis experimentov v tabulkéch je neprehladny. Cim sa lidia tri rovnaké vzorky, st to
opakovania, maju iny ¢as alebo ako sa odlisuju?

Mézete v praci konkrétne Specifikovat v com su vase vysledky vhodné pre vedu a prax?

Na zaklade komplexného hodnotenia prace mdézem konstatovat, Ze ciele prace boli
naplnené. Uchadzacka preukazala, Ze je schopna Uspesne riesit vedecké projekty orientované
na problematiku kombinacie réznych technologickych parametrov ovplyviiovat schopnost
kmena Lacticaseibacillus casei CCDM 198 degradovat biogénne aminy ako za in vitro
podmienok, tak v redlnej potravine — v mlieku. Vysledky uvedené v predloZenej dizertatnej
praci potvrdzuju schopnost kmena Lacticaseibacillus casei odburavat vsetky studované
biogénne aminy in vitro aj v mlieku. Zaroven bola zistend rozdielna schopnost baktérie
Lacticaseibacillus casei degradovat jednotlivé aminy pri rovnakych technologickych
podmienkach v oboch matricach (v médiu aj v mlieku). U $tudovaného kmera bola tie?
preukazana pritomnost enzymu multicopperoxiddzy (MCO). Ziskané vysledky dokazuju
pritomnost a aktivitu MCO, subtypu lakazy, u Lacticaseibacillus casei. Okrem toho bola tie?
zistena zmena aktivity v zavislosti na dobe kultivacie. Najvyssia enzymatickd aktivita bola
zistena po 48 hodinach kultivacie, kedy bol zaznamenany narast aktivity o viac ako polovicu v
porovnani s poéiatoénym &asom. S ohfadom na vy3sie uvedené stanoviska spiia dizertaéna



praca Mgr. Lucie Kelemenovej “ Studium degraddcie biogénnych aminov v potravindch v
zavislosti na vybranych technologickych parametroch” nalezitosti kladené na pracu tohto
typu. Navrhujem preto, aby bol po Uspesnej obhajobe Mgr. Lucii Kelemenovej udeleny
akademicky titul ,, doktor” (,,Philosophiae doctor”) v skratke PhD. v doktorandskom Studijnom
programe Chémia a technoldgia potravin v studijnom obore Techno|/égia potravin.

tav zahradnictva
Fakulta zahradnictva a krajinného inZinierstva,
Slovenska polnohospodarska univerzita v Nitre

V Nitre 15. 12. 2023 profAhg. Mirosl%éniové, PhD.



