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Vliv vybranych faktort na kvalitu fermentovanych syrovatkovych napojt
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 C - dobre

5. Kuvalita zpracovani vysledki B - velmi dobi'e
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre

7. Formulace zavéra prace B - velmi dobie

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:

Diplomovéa prace Bc. Michala Zika se vénuje vlivu vybranych faktorti na kvalitu
fermentovanych syrovatkovych népoji. Jedna se o aktualni a zajimavé téma, které ma vyuziti
Vv praxi.

Teoreticka ¢ast diplomové prace piedstavuje pomérné podrobnou resersi na zadané téma.
Text je psan srozumiteln¢, obCas se ovSem vyskytuji gramatické, pravopisné, ¢i stylistické
chyby. P¥ipominku mam k chybnému nazvoslovi bakterii rodu Lactobacillus, s ohledem na
reklasifikaci tohoto rodu v roce 2020 a tudiz i piejmenovani n¢kterych druht. V textu chybi
odkazy na tabulky, na str. 27 autor zminuje bakterie kyseliny octové (namisto bakterii
octového kvaseni), na str. 33 je pak nespravné tvrzeni ,,...cukr (pfedevsim polysacharid)...*.
Cile diplomové prace jsou definovany velmi obecné, mohly byt detailnéjsi. Metodickd ¢ast
je sepsana vcelku piehledné, ovSem senzoricka analyza je charakterizovana nedostate¢né.
Chybi informace o pouzitych metodach, hodnotitelich, podminkach hodnoceni. Ze byly
pouzity Sbodové stupnice, se ¢tenaf dozvida az ve vysledkové ¢asti, dalsi udaje ovsem chybi.
Vysledky jsou zpracovany piehledné formou tabulek a grafli a jsou popsany podrobné.
Grafické zavislosti jsou ovSem chybné interpretovany (,,zavislost délky skladovani na pH*
namisto zavislost pH na délce skladovani atd.). Diskuze vysledki je pomérné stroha. Zaver
prace piehledné a vystizné shrnuje dosazené vysledky, nicméné postradam nastin jejiho
mozného pokraovani, které se nabizi. Seznam literatury piedstavuje velmi kvalitni
literaturu, slozenou pievazné z cizojazy¢nych ¢lanka a knih z databaze WoS apod. Na druhou
stranu zahrnuje pouze 47 zdroju, coz je na diplomovou praci pomérné malo.

Zavérem konstatuji, ze predlozena diplomova prace Bc. Michala Zaka je zdafila a vyse
uvedené pripominky zasadné nesniZuji jeji kvalitu. Proto ji doporucuji k obhajobé a navrhuji
hodnoceni B — velmi dobfe.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Na str. 17 zmiflujete moZznost vyuziti ultrafiltrace pfi zpracovani syrovétky. Lze
vyuzit i jiné membranové separacni procesy? Které a v jakych aplikacich?
2. Uved'te rozdil mezi probiotiky a prebiotiky.
3. Jaky je spravny nazev Lactobacillus casei, L. brevis a L. kefiri dle nové nomenklatury
z roku 20207

Ve Zlin¢ dne 23. 05. 2022

Podpis oponenta diplomové prace
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