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Priibéh obhajoby diplomové prace:

Vliv pfidavku nutriéné vyznamnych sloek na vybrané viastnosti fermentovanych mléénych vyrobki

Studentka zahajila obhajobu prezentaci v PowerPointu. Pfedstaveni diplomové prace bylo jasné, struéné
a vystizné, ¢asovy limit byl dodrien. Nésledovalo sezndmeni s posudky oponenta a vedouciho prace

véetné jejich dotazl.

Dotaz od oponenta: Antioxidacni aktivita v ovoci je velmi eliminovdna standardné pouZivanou
sterilaéni teplotou pro pfipravu dZemii do jogurti. Existuji i jiné metody mikrobidiniho osetfeni

ovoce, které by na antioxidacni aktivitu nemély tak negativni viiv?

Odpovéd: Jednou z moznosti miZe byt paskalizace (tzv. vysokotlakd pasterace), dal3i mohou byt
membrénové.technologie (mikrofiltrace, ultrafiltrace, nanofiltrace &i reverzni osmoéza) a posledni mize

byt napf. lyofilizace.
S odpovédmi studentky byla komise spokojena a reagovala dopliiujicimi otdzkami v rdmci rozpravy:

Doc. Juzl vyzdvihl vysoky potet literdrnich zdroji v DP (189) a poloZil doplfiujici dotaz: Jak by sezénnost
ovlivnila preference u konzument’? Odpovéd: MulZe do urcité miry ménit, ale jahoda a borlvka jsou
nejoblibenéjsi pfichuté u jogurta.

Doc. Pexova-Kalinova: Ovlivnil pfidavek ovoce do jogurtu néjak samotny proces vyroby jogurtu?

Odpovéd: Ne, protoZe se ovoce pfidavalo aZ do vyrobeného jogurtu.

Po -rozpravé byla obhajoba ukon&ena. Komise ocenila pohotové reakce studentky na dotazy béhem

roipravy i jeji znalosti dané problematiky.
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