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1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. o B - velmi dobi'e
zdrojl

4. Popis experimentil a metod feseni C - dobre
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B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:
Diplomova prace Bc. Terezy Fitzianové se zabyva vlivem kultivaénich podminek na vyrobu
fermentovanych syrovatkovych napoj.
Zkoumané téma souvisi s procesem vyroby fermentovanych syrovatkovych ndpoji a podobnych
produktll a Ize jej povaZovat za cenné s ohledem na parametry technologického procesu.
V teoretické Casti prace je popsana zakladni charakteristika fermentovanych syrovatkovych napojt
a jejich vyroba. Celd samostatna kapitola je pak vénovana mikrobidlnim kulturdm vyuzivanych pro
vyrobu fermentovanych syrovatkovych napojl. Text je citovan 66 vysoce kvalitnimi védeckymi
literarnimi zdroji. Teoreticka ¢ast je psana prehlednou formou, jednotlivé kapitoly na sebe vhodné
navazuji a davaji uceleny prehled o zkoumané problematice.
Obecné Ize konstatovat, Ze je prace psana velmi dobte s minimdlnimi nedostatky v gramatice,
preklepech ¢i formulacich.
V praktické casti prace byla vyrobena fada modelovych vzork( fermentovanych syrovatkovych
napojl za poufZiti koncentrované a fedéné syrovatky s vodou (1:1), které byly tepelné oSetfené pfi
2 rezimech teploty a Casu. Tepelné osetfeny material byl dale fermentovan pfi riznych teplotach
po dobu 4 h. Metodika diplomové prace zahrnovala stanoveni aktivni a titracni kyselosti, stanoveni
obsahu rozpustné susiny a provedeni dynamické oscilacni reometrie. Ziskané vysledky jsou
prehledné prezentovdany v grafech a tabulkdch. Vysledky jsou spravné interpretovany a podrobné
diskutovany. Nicméné, na stranach 38 a 39 je uvedeno, ze byla pouzita pasterace pfi 72 °C po dobu
1 s. Dle mého nazoru prezentovany rezim tepelného zahfevu syrovatky neni spravny.
| pfes vySe uvedené nedostatky je prace na velmi dobré Urovni, proto praci doporucuji k obhajobé
a navrhuji hodnoceni stupném B- velmi dobfe.
Otazky oponenta diplomové prace:

1. MdaZete vysvétlit kritéria pro zvolené reZimy tepelného zédhfevu syrovatky?

2. Jaky je rozdil mezi aktivni a titraéni kyselosti? Ktera hodnota je pfesnéjsi v pfipadé

fermentovanych syrovatkovych napojt, dle Vaseho nazoru?
3. Jak si vysvétlujete snizeni hodnot pH pFi vy$si teploté fermentace?

Ve Zliné dne 22. 05. 2020

Podpis oponenta diplomové prace
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