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Komentaie k diplomové prici:

Predlozena diplomova prace se zabyva mikrobiotou fermentovanych nealkoholickych napojt,
konkrétné kombuchou a vodnim kefirem. Prace je psana ptfehledné, avSak dojem z ni kazi
neopravené pieklepy, nespravné psani taxont bakterii (napt. Gluconoacetobacter
sacchariiconacetobacter — takovy druh nexistuje; Gluconobacter saccharivorans je nyni
Komagataeibacter saccharivorans; Lactobacillus nagelii je nyni Liquorilactobacillus nagelii atd.) a
drobné stylistické chyby (nékteré uvadim nize). Dale styl citace autorii nema jednotny format
(jednou jsou autofti sefazeny dle roku publikace vzestupné a jednou sestupné, jednou jsou uvedeny
stranky, jednou ne, stfidani Autor et al. a Autor a kolektiv). V praci se objevuje n¢kolik neptesnych
formulaci, napft.: "Kombucha fermentovana v bilém caji" (str. 27), "Pocty mikroorganismi
vyrostenych v jednotlivych kombuchach" (str. 56), "Vzorek V3 fermentoval rovnéz 24 hodin s
horskym ¢ajem..." (str. 77), "Vzorek V4 byl pfipraven s horskym cajem..." (str. 77) atd.

Priklady neopravenych chyb a stylistickych nedostatki:

- pteklepy nazvii mikroorganizmii: Sacharomyces (spravn¢ Saccharomyces), Weisella (spravné
Weissella), Lactobaccillus (spravné Lactobacillus), Acetobacter fabarium (spravné. A. fabarum),
Gluconobactere (spravné Gluconobacter),

- neprelozena cizojazy¢na slova: napf. non-Saccharomyces,

- oznaceni izolatl je psano nekdy takto: 1 A a n€kdy tak 1A,

- n¢které vety postradaji tecku a nékdy tecka prebyva,

- neni dodrzeno psani progresivnim nebo konzervativnim stylem, ale jsou vyuzivany styly oba napf.
mikroorganismus a metabolismus, ale sachar6za nebo fruktoza.

K experimentalni ¢asti mam nékolik pfipominek: v metodické ¢asti prace neni uveden ptivod
SCOBY kultur a ani pivod analyzovanych vzorkti kombuch, také neni uveden pivod kefirovych
zrn pouzitych pii vyrobé jednotlivych vodnich kefird. Dale postradam sekvenci pouzitych primert
pro identifikaci izolatl, jejich cilové misto a velikosti ocekavanych amplikont, rovnéz velikosti
pouzitych markert. Ve vysledkové ¢asti vyjadiujete pocty mikroorganizmt jako CFU/g, ptitom
analyzované vzorky jsou tekutého skupenstvi, tudiz spravné by mélo byt uvadéno v CFU/ml. Dale
dle mého nazoru je zbyte¢né uvadét tabulky 17 a 18 s pocty mikroorganizmt do hlavni vysledkové
casti, kdyz stejné hodnoty jsou jiz graficky znazornény na obrazcich 5 a 6.

Interpretace ziskanych vysledk je nejslabsim clankem celé prace. Na str. 57 uvadite, ze vz. K7 byl
fermentovan 10 dni a vz. K8 28 dni, pfitom v tabulce na str. 43 zase uvadite, Ze to bylo 7 a 35 dni.
TaktéZ na str. 74 a 75 obsah sachar6zy u jednotlivych vzorki nesedi s uvedenymi obsahy
uvedenych v tabulce na str. 43. Na str. 76 pisete, Ze u vz. kombuchy K8 jste prekvapive
nedetekovala zadné kvasinky, pfitom na pade¢, kde jste stanovovala kvasinky, jste urcila jejich pocet
v praméru log CFU/g 6,3. Rovnéz pokud jste z ptidy Acetobacter agar zamérné izolovala 2 kolonie
(ptedpokladam zlutého zabarveni), tak je zavadéjici tvrzeni, ze mikrobiota kombuchy K8 je
predstavovan pouze rodem Micrococcus a rovnéZ si protifeci vysvétleni, Ze nastavené parametry u
kombuchy K8 mohly vést k bytku nebo uplnému odumieni vétSiny mikroorganizm, s vysledky
stanoveni poctu mikroorganizmi. Obdobn4 interpretace se vyskytuje bohuzel u nékterych dalsich
vysledki prace. Celkové u interpretace vysledki a v diskuzi postradam komplexnéjsi hodnoceni
mikrobialniho sloZzeni zkoumanych vzorkd kombuch a vodnich kefirli a porovnani vysledkii mezi
jednotlivymi vzorky v zavislosti na odli$nosti u danych vzorki, napt. kombuchy K1 az K3 se lisily
pouze v délce fermentace, takze studentka mohla popsat vliv délky fermentace na mikrobidlni
slozeni ve vyslednych kombuchach.

S ohledem na vySe uvedené diivody navrhuji hodnoceni stupném B — velmi dobie a doporucuji k
obhajobé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Jaky gen jste detekovala pomoci pouzitych primerd RD1/FD1 a primertt LR6/NLI1. Jaké byly
velikosti o¢ekavanych amplikoni? Pokud se podivam na vysledky z elektroforézy na obr. 11 (str.
69), tak urcit€ velikost aplikonu u vz. 4H neni stejnd jako u ostatnich vzork, jak tvrdite v praci.
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2. Jsou zastupci rodu Micrococcus béznou soucasti SCOBY kultury nebo se spise jedna o
kontaminanty z vnéj$iho propstiedi?

3. Proc€ jste nestanovovala a neizolovala bakterie mlééného kvaSeni u vzorkid kombuch, pfitom, jak
sama uvadite v literarni resersi, mohou byt soucasti SCOBY kultury?

4. Proc jste izolovala a identifikovala ze vzorku kombuchy K8 pouze dva kmeny, a to pouze z pudy
Acetobacter agar? Pritom ze vz. K6 a K7, kde jste stanovila i obdobné poc¢ty mikroorganismi u
obou pouzitych pid (str. 57), jste izolovala 11 a 13 kmenti (str. 60).

V Zlin¢ dne 23. kvétna 2025

Podpis oponenta diplomové prace
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