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Komentaie k diplomové praci:

PredloZzend diplomova priace (DP) se zabyva pripravou fermentovanych mlécénych vyrobkd
obohacenych o netradicni rostlinné a ZivocisSné komodity. Teoretickd ¢ast je rozdélena do dvou
kapitol rozepsanych na 19 strandach.

Prvni dvé kapitoly se vénuji popisu fermentovanych mléénych vyrobkd a netradiénim rostlinnym a
Zivoc¢isSnym komoditam. Je skoda, Ze autorka neuvedla kapitolu ,State of art“, kterd, jak uvadi UTB
smérnice rektora ¢.33/2019, predstavuje podrobnou zpravu o tom co je vdomaci i zahrani¢ni
literatufe o zvolené problematice do soucasnosti publikovdno. Dale v ivodu DP postradam vztazeni
studované problematiky k jinym pracim s pFislunym odkazovanim se na pouzitou literaturu. Ctenafi
by také pomohlo, kdyby byl Gvod doplnény stanovenymi cili prace, které jsou zminény az
v experimentalni ¢asti prace. Vzhledem ktomu, Ze se jednd o experimentalni DP, ¢ekala bych, Ze
posledni kapitolu teoretické ¢asti bude tvofit teoreticky popis principl pristrojl, jez byly vyuzity pfi
charakterizaci fermentovanych vyrobk( napf. problematika termodynamickych senzord, stanoveni
neutrdlné detergentni vldkniny a chitinu.

V praktické ¢asti prace, rozepsané na 14 stranach, je shrnuta pfiprava vzorkl potemnika moucéného,
netradi¢nich druh( ovoce (kustovnice Cinska, jefab ptaci, rakytnik feSetldkovy), a jogurtl véetné
stanoveni neutralné detergentni vlakniny a chitinu.

Z formalniho hlediska se autorka dopustila nékolika preklepl jako napt. pouZiti vice tecek na konci
véty (str. 12), nespravnym pouzitim nedokonavého vidu namisto dokonavého (napf. odstrariovano
(str. 13), predpokladano (str. 22, 30, 50)), vynechanim podstatného jména ve vété (str. 18.),
pouZivanim cizojazyénych pojmu bez pfislusného oznaceni (,,jogurt set a stired type”, , drinking type
jogurt“ str. 18) ¢i nesoulad v pouzivani zkratek (ND vs NDF str. 45 a str. 67). Dale pfi odkazovani se
na patficnou literaturu zvolila autorka, 2 rlizné formy namisto jedné, a to formu poznamek pod
Carou (str. 15, 38) a tzv. harvardsky styl (jména autora a datum). Pro ¢tenare je rovnéz narocné
zorientovat se v poctu pouzitych literarnich zdroji uvedenych v seznamu poutzité literatury, protoze
literatura neni Cislovdna. Za nejvyraznéjsi prohresek, kterého se pfi citovani autorka dopustila,
povazuji pripady, kdy se autorka ve vété odkazuje na nékolik studii nebo zkousek napf. ,srovnani
dosavadné publikovanych studii“ (str. 21), ,Metaanalyza 19 klinickych zkousek”, ,Klinické zkousky a
studie uvadi“ (str. 22), ,,Ze srovnani 55 studii” (str. 31) atd. a pfitom se na konci véty ¢i odstavce
odkdazZe pouze na jeden citacni zdroj.

V experimentalni ¢asti, kapitole 4 PouZity materidl a metodika (str. 35) autorka piSe, Ze plody ovoce
byly lyofilizovany, ale uz neuvadi na jakém pfistroji a jakym zplsobem bylo postupovano. Déle je v
kapitole 4.1.3 Priprava jogurtd uvedeno, Ze k pfipravé jogurtl bylo pouZito mléko od vyrobce Olma
a.s., ale neuvadi se jiz zda-li Slo o mléko kravské, ovéi nebo kozi a jaky byl jeho obsah tuku. Rovnéz
bych ocekavala, Ze metoda stanoveni neutralné detergentni vlakniny bude podloZena odkazem na
pfislusnou normu ¢i védecky ¢lanek, jako tomu bylo v pfipadé stanoveni obsahu chitinu. Dale u
seznamu pouzitych chemikalii nebyl uveden stupen Cistoty, jak by se dalo v pfipadé oblasti potravin
ocekavat. Je Skoda, Ze autorka experimentalni ¢asti prace nevénovala vice ¢asu a jednotlivé c¢asti
vice nepropojila se stanovenymi cili prace tak, aby ¢tenafi umoznila pochopit vyznam a ucel
provedeného experimentu. V kapitole 5.1 zabyvajici se monitorovdnim fermentace
termodynamickych senzord jsou uvedeny 2 obrazky (obrazek 7, 8), jejichz vyznam neni v préaci
nikterak popsan, diky ¢emuz ¢tenaf nema moznost jim plné porozumét.

| pfes vySe zminéné pripominky, které nejsou zasadniho charakteru, mohu konstatovat, Ze tato
prace splnuje vSechny pozadavky a proto praci doporucuji k obhajobé.

Otazky oponenta diplomové prace:
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1.) Vysvétlete pojmy bioaktivni peptidy a exopolysacharidy.
2.) Popiste a vysvétlete obrazky 7 a 8 uvedené v experimentalni ¢asti prace.
3.) Vysvétlete, pro€ byl v experimentalni ¢asti prace stanoven obsah vldkniny a chitinu.

Ve Zliné dne 23. 05. 2022

Podpis oponenta diplomové prace
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