i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275

760 01 Zlin
Posudek oponenta diplomové prace

Piijmeni a jméno studenta: Bc. Veronika Richter
Studijni program: N0721A210004 Technologie potravin
Studijni obor:
Zaméreni
(pokud se obor dale déli):
Ustav: Ustav technologie potravin
Vedouci diplomové prace: doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D.
Oponent diplomové prace: Ing. Zuzana Miskové, Ph.D.
Akademicky rok: 2021/2022
Nazev diplomové prace:

Népoje fermentované symbiotickymi kulturami
Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. Zdroji A - vyborné
4. Popis experimentil a metod feseni B - velmi dobi'e
5. Kvalita zpracovani vysledkt B - velmi dobi'e
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobre
7. Formulace zavéra prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre

Posudek oponenta diplomové prace Strana 1/3
Verze 2019/05



i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
760 01 Zlin

Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Veroniky Richter se zabyva napoji fermentovanymi kulturou vodniho kefiru a
kulturou SCOBY. Dané téma je velice zajimavé a do budoucna velmi perspektivni.

V teoretické ¢asti prace jsou popsany jednotlivé kultury vyuzité i v praktické ¢asti prace, tedy zrna
vodniho kefiru a SCOBY. V praci je zminén mikrobiologicky profil jednotlivych kultur, pisobeni
danych kultur na organizmus ¢lovéka a taktéz trendy v aplikacich vodniho kefirového zrna a SCOBY.
Teoretickd ¢ast je psana piehledné, jednotlivé kapitoly na sebe navazuji a literarni reSerSe udava
uceleny piehled o zkoumané problematice. V praci jsou gramatické chyby a pieklepy v zanedbatelné
mife. Zasadnéjsi jsou nekteré nejasnosti v textu, s kterymi souvisi otazky Cislo 1 a 3.

V praktické ¢asti prace byly analyzovany vlastnosti fermentovanych népojti vyrobenych

z grapefruitové §tavy za ptridavku kultury vodniho kefiru nebo kultury SCOBY. Byly zkoumany
parametry jako pH, TDS, refraktometricka susina, hustota, obsah etanolu a stupen prokvaseni.
Navic byla provedena reologicka a senzoricka analyza vyrobenych vzorkt napoju. Prakticka ¢ast a
vyhodnoceni vysledkt je prehledné a jasné, je zde i diskuze jednotlivych vysledki s jinymi
studiemi, jen by bylo vhodné jednotlivé vysledky vice vzajemné propojit. V praktické ¢asti je
n¢kolik nedostatk:

Strana 49: Uvedené rozmezi hodnot hustoty u vzorkti TB a KMB v textu neodpovidaji hodnotam
uvedenym v grafech (Obr. 12 a 13).

U tabulky 1 a 2 je neptehledné rozd¢€leni tabulek na dve strany. U obrazku 14 a 21 je obrazek na
jedné strané a popis obrazku na druhé.

U obrazkt 18 a 19 by bylo lepsi setadit jednotlivé BA stejn¢ v obou grafech pro vétsi ptehlednost,
ale to je jen subjektivni nazor.

V metodice chybi popsana senzoricka analyza, ktera neni v metodice ani zminéna, senzoricka
analyza je zminéna az ve vysledkové Casti, kde je vysvétlena i metodika, ale myslim, Ze by to mélo
byt rozdéleno. Taktéz se jedna o subjektivni nazor. Kazdopadné bych v metodice o¢ekavala aspon
zminku o senzorické analyze. Navic neni uvedeno, ktery den senzoricka analyza probihala, mtzete
prosim tuto skutecnost uvést?

Studentka ve své praci pouZila celkem 63 literarnich zdroja, vétSinu v anglickém jazyce, coz je
chvalyhodné. Vzhledem k mnozstvi vysledk, je videt, ze se studentka ve své praci orientovala a
dokazala vysledky diskutovat s odbornou literaturou, i kdyz je pouzita grapefruitova Stava zatim
neprobadanym médiem.

Praci Be. Veroniky Richter doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni stupném B-velmi dobie.
Otazky oponenta diplomové prace:

Strana 16: Uvadite, Ze krom¢ laktdzy mohou intoleranci vyvolavat i jiné slozky mléka. Jaké? Navic
na strané€ 17 se zminujete o intoleranci na mlé¢né bilkoviny. Prosim vysvétlete rozdil mezi intoleranci
a alergii obecné a dale v souvislosti se slozkami mléka. Jaky je rozdil mezi alergii a intoleranci na
mlécné bilkoviny?

1. Strana 15:V lUvodu Kapitoly 2 piSete, Ze mezi symbiotické mikroorganizmy, které mohou
byt nalezeny v zrnech vodniho kefiru a ve SCOBY, patfi predevsim bakterie mlééného
kvaseni. Ovsem v predeslé Kapitole 1.1 tykajici se mikrobiologického profilu kultury SCOBY
nejsou bakterie mlé¢ného kvaseni viibec zminény. Prosim objasnéte tuto nejasnost

2. Které z uvedenych druh( mikroorganizm( obsazenych v zrnech vodniho kefiru a SCOBY by
mohly byt zafazeny mezi probiotika?

3. Strana 16: Uvadite, Ze kromé laktézy mohou intoleranci vyvolavat i jiné slozky mléka. Jaké?
Navic na strané 17 se zminujete o intoleranci na mlécné bilkoviny. Prosim vysvétlete rozdil
mezi intoleranci a alergii obecné a dale v souvislosti se slozkami mléka. Jaky je rozdil mezi
alergii a intoleranci na mléc¢né bilkoviny?

4. Proc byla k vyrobé fermentovanych ndpojl s vyuzitim symbiotickych kultur vybrana zrovna
grapefruitova stava?

Posudek oponenta diplomové prace Strana 2/3
Verze 2019/05



i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
760 01 Zlin

5. Strana 35: Pisete, Ze do lahve o objemu 3 litry byla pfidana 100% grapefruitova stava, ale
uz nepisete, kolik stavy bylo pfidano.

6. Na strané 39 uvadite, Ze biogenni aminy mohou vznikat pfi nedodrzeni hygienickych
podminek pfi vyrobé a skladovani potravin, proc? Co je podstatou vzniku biogennich
amin( v potravinach?

7. Hodnoty pH vyrobenych vzorkd napojl se pohybovaly v rozmezi 3,4 az 2,7, coz radi tyto
napoje do kyselych potravin. Uvedte mikroorganizmy, které by mohly pfi takto nizkém pH
preZivat a zpUsobit tak kaZeni vyrobku ¢i ohrozit bezpecnost vyrobeného napoje.

8. Strana 47: Pisete, ze vzorek kombuchy KMBS obsahoval ethanol v rozmezi 0,02 — 0,046 %,
zatimco v grafu (Obr. 11) je zjevné, Ze obsah ethanolu u tohoto vzorku byl okolo 0,6 %.
Navic dale v textu uvadite, ze se dle vyhlasky ¢. 248/2018 Sb. jednalo o alkoholicky napoj,
jelikoZz obsah ethanolu prekrocil mez 0,5 %. Prosim objasnéte tyto nejasnosti.

9. Dle vyhlasky ¢. 248/2018 Sb. byste vzorek KMBS zafadila mezi nizkoalkoholické ¢i
alkoholické napoje?

Ve Zliné dne 21. 05. 2022

Podpis oponenta diplomové prace

Posudek oponenta diplomové prace Strana 3/3
Verze 2019/05



