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Komentaie k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Jany Kopeckové se zabyva fermentovanymi rostlinnymi napoji. Dané téma je

velice zajimavé a do budoucna velmi perspektivni.

V teoretické Casti prace je popsana historie, soucasny stav a dale zakladni charakteristiky a

technologie vyroby napoji kombucha a vodni kefir. V préci je také zminéna mikrobiologie téchto

napoju. Teoreticka Cast je psana piehledné, jasné a struéné, jednotlivé kapitoly na sebe vhodné
navazuji a literarni reSerSe udava uceleny piehled o zkoumané problematice. Obecné lze konstatovat,

Ze je prace sepsana velmi dobie, bez gramatickych chyb ¢i pieklepi.

V praktické ¢asti prace byly analyzovany vlastnosti fermentovanych napoji, konkrétné kombucha a

vodni kefir, ptipravenych vzdy ze tii riiznych surovin v prubéhu fermentace. V piipadé¢ kombuchy to

byl cerny cCaj, Stava z kysaného zeli a zeleninova §t'ava. V piipad¢ vodniho kefiru to byla jable¢na

Stava, §tava zkysaného zeli a zeleninova Stava. Byly zkoumany parametry jako pH, TDS,

refraktometricka susina, hustota a obsah etanolu, barva a aktivita vody. Navic byla provedena

reologicka analyza a mikrobiologicky rozbor danych vzorkt. Co se tyce zpracovani dat, u stanoveni
pH, obsahu etanolu a aktivity vody bych zvolila misto grafického znazornéni naméfenych hodnot

spise hodnoty zapsané v tabulce. V grafickém znazornéni nejsou nékteré naméfené hodnoty vidét a

data se tak stavaji neptehlednymi. Coz je patrné predev§im u obrazku 6, ktery se tyka hodnot pH pro

vodni kefir, kdy studentka v textu popisuje, ze rozmezi hodnot pH pro vicedruhovou zeleninovou

§tavu se pohybuje v rozmezi 3,58-4,02 a ze se jedna o mirny pokles téchto hodnot. Pfitom z obrazku

6 vyplyva, Ze se jednalo spiSe o mirny nardst hodnot pH. Na tomto obrazku se navic zcela ztratily

znacky pro jable¢nou Stavu za ostatni, tedy hodnoty pH pro jablecnou §t'avu v pribéhu fermentace

nelze z obrazku vibec vy¢ist. Vzhledem k mnozstvi naméfenych dat je diskuze vysledki ponékud
slabsi, u reologické analyzy zcela chybi. Tuto skutecnost lze omluvit aktualnosti tématu a ne zcela
probadanou problematikou. Déale mi chybi shrnuti vSech vysledkd dohromady, nebo alespoii téch

hlavnich, kdy by studentka dala do souvislosti naméfena data, napi. hodnoty pH s obsahem etanolu a

nartstem mikroorganizmt pro uceleny pohled na danou problematiku. Avsak, jak jiz bylo zminéno,

vzhledem k mnozstvi provedenych analyz, je vidét, Ze studentka odvedla kus prace jak v laboratofi,

tak i pfi vyhodnoceni ziskanych dat, coz ocenuji. Zavér diplomové prace je formulovan stru¢né a

vystizng.

Studentka v praci cituje 82 zdroju, z drtivé vétSiny se jedna o zdroje v anglickém jazyce, coz je

chvalyhodné.

Zminéné nedostatky, které uvadim vySe, zddnym zplsobem nesnizuji vysokou uroven této

kvalifika¢ni prace. Diplomova prace Bc. Jany Kopeckové spliiuje pozadavky kladené na kvalifikaéni

prace a navrhuji hodnoceni A — vyborng.

Otazky oponenta diplomové prace:

Ve své praci se nejednou zminujete o tom, Ze napoje jako kombucha a vodni kefir mohou
slouzit jako nahrada mlé¢nych vyrobkt. Lze toto nahrazeni chapat z hlediska ptisobeni
na travici systém, ale i co se tyce dostatecné¢ho pfijmu bilkovin? Lze srovnat obsah a
vyuzitelnost vapniku v mlécnych vyrobcich a vodnim kefiru?

2. Na str. 10 zminujete kulturu SCOBY a piSete ji velkymi pismeny, tu samou kulturu
zmifnujete i na stran¢ 13, ale mate ji zapsanou jako Scoby, tedy malymi pismeny. Ktery
vyraz je tedy spravny?

Na stranach 14 a 16 piSete o alergii na laktdzu, prosim vysvétlete tento pojem.

4. Cim si vysvétlujete vyrazny rozdil pH mezi vzorky vyrobenymi z ¢erného ¢aje a vzorky
vyrobenymi ze zeleninové a zelné §tavy 0. den? Pfi vyhodnoceni vysledkti hodnot pH
pro napoj kombucha z riznych surovin béhem 216 hodin fermentace se na stran¢ 53 také
zminujete, ze rozdily v hodnotach pH mohou byt zplsobeny odlisnymi podminkami
fermentace, jaké podminky konkrétn€¢ mate na mysli?

5. Na stran¢ 61 piSete, ze kone¢ny obsah etanolu u kombuchy z ¢erného Caje je 0,57 %, u
kombuchy ze zelné §t'avy 0,86 % a u kombuchy ze zeleninové §tavy 0,85 %. Na strané
62 pak tvrdite, ze diky obsahu etanolu by mohl byt koneény produkt u kombuchy ze zelné

w
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$tavy povazovan za nealkoholicky népoj a u kombuchy z erného Caje a ze zeleninové
$tavy za alkoholicky napoj, nebot’ vysledna hodnota obsahu etanolu je vyssi nez 0,5 %.
Coz si protifeci s dosaZzenymi vysledky. Prosim vysvétlete tuto nesrovnalost.

Ve Zliné dne 22. 05. 2021

Podpis oponenta diplomové prace
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