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Prace Bc. Veroniky Bugdnové se zabyvd mikrobidlnim testovanim raw chleba. Chleba
diplomantka pfipravovala sama v laboratofi, provedla mikrobidlni rozbor jednotlivych surovin, tésta
pro ptipravu chleba a findlniho vyrobku po ususeni pfi 41,5 °C, tak aby se jednalo o raw produkt. Dale
byl chleba cilené inokulovan bakterii Lactobacillus acidophilus, plisni Fusarium langsethiae a kombinaci
obou mikroorganismU a byl sledovan vliv na kvalitu chleba, z analytické ¢asti se jednalo predevsim
o stanoveni obsahu fenolickych latek a antioxidacni kapacity, dale byla sledovdna aktivita vody — jako
ukazatel dostupnosti vody pro rist mikroorganismu a obsah susiny raw chleba. Mikroorganismy byly
cilené inokulovany v raw chlebu dohromady, aby se zjistilo, zda ma bakterie Lactobacillus acidophilus

vliv na omezeni rlistu, ale pfedevsim na zamezeni tvorby mykotoxint plisné Fusarium langsethiae.

Prace je standardné clenéna do kapitol, tak jak to byva u diplomovych praci zvykem, akorat
nevim, pro¢ diplomantka standardné necisluje kapitoly Zavér, Pouzita literatura a ma opét Cislované
az Prilohy (4 Ptilohy). Prace je zpracovana pomérné peclivé, s minimem preklepl a nedostatk(l viz

pfipominky.

V teoretické ¢asti prace autorka popisuje jednotlivé sméry alternativniho stravovani, ddle se
vénuje popisu vlastnosti jednotlivych surovin, které byly zvoleny pro pfipravu raw chleba a v posledni

Casti strucné popisuje zakladni mikroorganismy vyvolavajici alimentarni onemocnéni ¢i intoxikaci.

Experimentdlni ¢ast prace je feSena v souladu s aktudlnimi metodickymi postupy pouzivanymi
v mikrobiologické laboratofi, tak vlaboratofich analytické chemie, jednotlivd zpracovani jsou

prehledné uvedeny.

Kapitola Vysledky a diskuze shrnuje dosazené vysledky formou tabulek a obrazkd, kdy ¢ast
fotodokumentace, tabulek a grafli je navic uvedena i v pfiloze. Diplomantka se v této Casti prace snazi
zhodnotit dosaZzené vysledky a ty porovnat s publikovanymi studiemi, anebo jiZz s predchazejicimi

diplomovymi pracemi, na které prace navazuje.

Seznam literatury je psan v jednotném stylu, literatura je citovéna dle platné normy CSN I1SO

690.
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K diplomové praci mam nasledujici pfipominky a dotazy:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

V teorii na str. 20 diplomantka uvadi: , Dalsi riziko se skryva v pfirozené se vyskytujicich
toxinech v nékterych druzich zeleniny.” Jako pfiklad pak uvadi kyselinu fytovou, furokumariny,
goitrogeny nebo kyselinu $tavelovou. Mozna bych spiSe vyuZila termin antinutriéni latky.
MuzZe diplomantka objasnit rozdil mezi toxinem a antinutricni latkou a uvést pfiklad?

Na str. 28 uvadi diplomantka u kapitoly 1.4.2 Salmonella: ,M3a extrémné nizky limit
patogenity. Staci jedna jednotka CFU této gramnegativni bakterie, aby zpUsobila infekci
Clovéka (Wang et al, 2021b).” Opravdu? MuzZe diplomantka objasnit infekéni davku
salmonel?

Na str. 47 (kap. 2. 8. 5) a str. 50 (kap. 2. 10. 5) uvadi autorka teplotu kultivace 37 °C pro
stanoveni presumptivnich kolonii Bacillus cereus. Norma ale udava teplotu 30 °C. Teplotu
37 °C uvadi autorka i ve vysledcich a diskuzi (str. 61). Jedna se o pireklep nebo byla opravdu
pouzita teplota 37 °C? Pokud byla pouZita vyssi teplota, mohlo by to vysvétlovat nizky zachyt.
Na str. 58 autorka uvadi: ,Za pozornost stoji, Ze hodnoty pro celkovy obsah fenolickych latek
kopiruji trend nardstd mikroorganism( na pldé GTK, jak je uvedeno v kapitole 4.2.” Kapitola
4. 2 v diplomové praci viibec neni, zfejmé se diplomantka odkazuje na kapitolu 3. 6 (Tabulka
13). Dale nesouhlasim s tim, Ze by se trend nartistu mikroorganisml na pudé GTK v tésté
ménil dle zaoékovani &i ne (hodnoty 1,9 x 103; 1,2 x 103; 1,3 x 103; 1,4 x 103 jsou z hlediska
mikrobiologie totozné).

Na str. 67 a 68 chybné uvedené odkazy a obrazk( — nesouhlasi s ¢islovanim pod obrazky
(obr. 15 v textu odkazovan jako obr. 17; obr. 17 v textu odkazovan jako obr. 19).

Jaké faktory ovliviuji produkci mykotoxint? Jaky vysledek ovlivnéni produkce mykotoxint
F. langsethiae kulturou Lactobacillus acidophilus diplomantka ocekava? Jaké mykotoxiny

plisen F. langsethiae produkuje?

Souhrnné lze konstatovat, Ze vytéené cile prace byly splnény. VySe uvedené pfipominky jsou

spiSe formalni, ocenuji zajimavé téma a na ziskané vysledky budou urcité navazovat dalsi prace.

PIné doporucuji pfijmout diplomovou praci Bc. Veroniky Buganové k obhajobé a navrhuji jeji

klasifikaci stupném

V Pardubicich dne 20. 5. 2022 Ing. Petra Motkova, Ph.D.

Katedra biologickych a biochemickych véd, Studentska 573, 532 10 Pardubice 2, telefon: 466 036 701, fax: 466 037 068,

e-ma

il: kbbv.fcht@upce.cz, bankovni spojeni: KB Pardubice 37030561/0100, 1C0:00216275, DIC: CZ00216275



