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Priloha k hodnoceni diplomové prace (DP) Bc. Kvéty Korandové

Diplomova prace Bc. Kvéty Korandové je sepsana na 76 Cislovanych stranach véetné odkazu na 56
literarnich pramen + 5 dalSich elektronickych zdrojil. Ziskané vysledky diplomatka uspofadala do 15
tabulek a 18 ilustrativnich grafu.

Zvolené mikrobiologické téma této DP zaméfené na stanoveni probiotickych mikroorganismu pokladam za
velice aktualni s ohledem na soucasné trendy vyzivy se zafazovanim funkénich potravin pfinasejicich celou
fadu vyznamnych nutriénich, ale zejména zdravotnich benefitu.

Diplomatka nejprve sestavila velice zdafilou literarni reSersi, ve které se zaméfila zejména na vyznam
probiotickych mikroorganismu a dale na problematiku fermentace mléka, a v ni zejména na vyrobu jogurtl a
dal$ich fermentovanych mléénych vyrobku. V prehledu cituje celou Fadu aktualnich odbornych i védeckych
zdroju, pfi ¢emz se dusledné se drzi zadaného tématu, coz skute¢né ocenuiji.

Spravné zvolena byla také metodika prace pro experimentalni ¢ast, zejména pfesny popis pouzitych
mikrobiologickych stanoveni. Pro statistické hodnoceni bych doporucil jeSté uvést podrobnéjSi popis
pouzitych statistickych metod.

Studentka v pribéhu feSeni prace provedla vice nez 600, pfevazné mikrobiologickych analyz, a to pfimo
v laboratofich vyrobce (AGROLA J.Hradec). Vysledky méFeni pfehledné zaznamenala do tabulek, popf.
grafa a v diskuzich je velmi spravné a logicky okomentovala.

Z odborného hlediska nemam k praci zasadni vyhrady. Nize uvedené pfipominky a otazky do diskuze pfi
obhajobé jsou spiSe formalniho charakteru a nemaji na konecny velmi pozitivni vysledek prace zasadni vliv:

1) V anglickém abstraktu je uveden termin ,white yoghurt‘. VV anglické terminologii se v tomto pfipadé
spiSe pouziva termin ,natural* nebo ,plain®.

2) V avodu na str.10 uvadi diplomantka tvrzeni, ze: ,.... probiotické mikroorganismy jsou ddlezité ve
vyZivé ¢lovéka, pozitivné pldsobi na jeho zdravotni stav....“ Mohla byste v tomto sméru uvést, jaky je
dosavadni pohled EFSA (=Evropsky ufad pro bezpecnost potravin), potazmo Evropské komise na
tuto problematiku z pohledu potravinové legislativy, zejména Nafizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) €. 1924/2006 o udajich tykajicich se potravin z hlediska jejich nutri¢ni hodnoty a vlivu na
zdravi? Je dnes mozné uvadét na obalech vyrobk(, Ze napf. ,obsahuji probiotickou kulturu“ nebo
Lpodporuji imunitni systém®, apod.?

3) Na str. napf. 20, 21 a dalSich uvadite titracni kyselost v SH. Jednotka ,SH* vSak neni jednotkou
soustavy Sl a neméla by se tudiz pouzivat v odbornych a védeckych pojednanich. Lze to vSak
jednoduse ,obejit zdpisem typu titraéni kyselost .... dle SH* (tedy dle Soxhlet-Henkela a vysvétlit
tento zapis v metodice) nebo je nutné pouzit spravny zapis s jednotkou ze soustavy Sl. Vite, jaky to
je zapis?

4) Na str.27 uvadite v tabulce charakteristiku sledovanych vzorka jogurtd, které jsou oznaceny pouze
Cisly 1,2,3. Rozumim ddvodum, pro¢ nejsou konkrétni znacky uvedeny. Pfi publikovani této prace
v odborném tisku bych pfesto doporucil uvést minimalni popis téchto vyrobkd, napf. formou: jedna
se jogurty tuzemské/zahrani¢ni provenience, vyrobené technologii rozmichaného/nerozmichaného
koagulatu (set yoghurt / stirred yoghurt), aby &tenaf mél pfesnéjSi pfedstavu, o jaké testované
produkty se vlastné jedna. Pro zevSeobecnéni vysledkl této prace by samozifejmé bylo pfinosem,
pokud by testovanych vyrobkl bylo vice nez ty tfi, které sledovala tato diplomova prace

5) Mohla byste blize vysvétlit, pro¢ jste v tab.6 a tab.7 primérovala hodnoty kyselosti tfi rozdilnych
produkta?

6) Nazev grafu ¢.3 ,Viiv sledovanych vzorkt na aktivni kyselost jogurtu® je dosti nesrozumitelny. Co
jste sledovala touto zavislosti?

7) Jako velmi zdafilou hodnotim diskuzi v kapitole 4.2

8) Vase prace pfinesla fadu informaci o vyvoji v po¢tu zastoupenych kment &istych mlékarskych kultur
po dobu dlouhodobého skladovani vyrobku i zjisténi nepfitomnosti nezadoucich bakterii, kvasinek a
plisni po celou tuto skladovaci dobu. Mohla byste z téchto zjisténi vyslovit néjaké doporuceni pro
vyrobce téchto sledovanych vyrobka?

Zavérem konstatuji, Zze studentka Bc. Kvéta Korandova uspésné vyreSila zadani své diplomové prace a
prokazala velmi dobré znalosti ze studovanych védeckych disciplin. Pfi formulaci diplomové prace je
pouzivan spisovny jazyk a spravné technické vyrazy a nazvoslovi. Z prace je také zfejmé, Ze se feSitelka
s velkou peclivosti vénovala zpracovani vysledkl svych experiment(.



