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Komentare k diplomové praci:
Predlozend diplomova prace se zabyva mikrobiologickou analyzou dehydratovanych a sterilovanych
pokrmd.
Formalni nedostatky se v praci vyskytuji ojedinéle. Napfiklad neni pouzita doporucena literatura ze
zadani prace (Soni et al., 2020, ICMSF 2005).
Prace je pfilis rozsahla (122stran), obsahuje v teoretické ¢asti rozsahlé kapitoly (obaly, rdzné fyzikalni
metody oSetfeni potravin), které pfimo s praci nesouvisi. Teoretickd prace by se méla zaméfit
predevsim na metody dehydratace a sterilace (lyofilizace, suseni a autoklavovani).
U vysledk( by bylo vhodné k tabulkdm doplnit i legislativni limity, které jsou uvedeny v praktické
Casti. Kapitola Legislativni poZadavky patfi spiSe do teoretické ¢asti. Velké mnozZstvi tabulek plisobi
neprehledné a mohlo by byt zkraceno - hlavné u negativnich vysledkd (nd).
Popisky u obrazkud v kapitole 9.2 nejsou pro ¢tenare srozumitelné, S25 (25 °C). U mikrobiologické
analyzy pokrmu by bylo kvili pfehlednosti vhodné zvolit na ose log méritko CFU, v grafech kapitola
9.2 nejsou popsany osy a jednotky.
Kapitola 9.4 shrnuti ,Z uvedenych vysledkd vyplyvda, Ze ovoce susené i lyofilizované vyhovuje
mikrobiologickym kritériim a je bezpecné” je téméf totozna se zavérem ,Mikrobiologickym
rozborem bylo prokazano, Ze vzorky odpovidaji mikrobiologickym kritériim a splfuji poZzadavky na
kvalitu.” V diskuzi u Mikrobiologické analyzy je obrovské mnozstvi textu o vitaminech a slozeni
sledovanych vzorkd nebo také jak ovoce roste. V zavéru je uvedeno: ,Vzorky upravené lyofilizaci
mély lepsi organoleptické vlastnosti nez vzorky susené.” Ve vysledcich a metodach o senzorické
analyze vSak zminka neni. Pojem ,,mikrobiologicky témér sterilni” neni vhodné vyjadreny.
Praci doporucuji k obhajobé.
Otazky oponenta diplomové prace:

1. Jaké jsou moznosti identifikace mikroorganizm(, po stanoveni colony forming unit (CFU),

z potravin?

Ve Zliné dne 23. 05. 2022
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