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Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. Zdroji A - vyborné
4. Popis experimentil a metod feseni A - vyborné
5. Kovalita zpracovani vysledkt A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7. Formulace zavéra prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

Diplomovéa prace Bc. Anity Rejdlové se zabyva hodnocenim vybranych vlastnosti
netradi¢nich fermentovanych syrovatkovych napoji na bazi mrkvové stavy v pribéhu 42 —
denniho skladovani.

Teoretickd cast byla zaméfena na charakteristiku syrovatky a technologii vyroby
fermentovanych syrovatkovych napoji. Cela dalsi kapitola se zabyvala mikrobiologickymi
kulturami, které jsou vyuzivany pro vyrobu fermentovanych napojt a ochucujicimi slozkami,
které mohou byt do napoju ptridavany. Text je citovan 96 vysoce kvalitnimi védeckymi
literarnimi zdroji, pfevazné cizojazyénymi. Teoretickd ¢ast je psana piehlednou formou,
jednotlivé kapitoly na sebe vhodn€ navazuji a davaji uceleny piehled o zkoumané
problematice. Obecné lze konstatovat, Ze je prace psdna velmi dobie s minimalnimi
nedostatky v gramatice, pteklepech ¢i formulacich.

V praktické ¢asti prace byla vyrobena fada modelovych vzorka fermentovanych napojli na
bazi mrkvové S§tavy s piidavkem syrovatky (5, 15, 25, 35 % w/w) za pouziti dvou
symbiotickych kultur bakterii mlééného kvaseni a kvasinek. Metodika diplomové prace
zahrnovala fyzikalné-chemickou analyzu (pH, TDS, refraktometrickou su$inu), stanoveni
aktivity vody, stanoveni alkoholu, hustoty a stupné fermentace (pomoci NIR a digitalniho
hustoméru), reologickou analyzu a senzorickou analyzu. Vysledky jsou spravné
interpretovany a podrobné diskutovany.

Z textu diplomové prace je zfejmé, ze studentka ptistupovala k feSeni své prace zodpovedné.
Diplomovou praci Be. Anity Rejdlové doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném
A - vyborn¢.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Je mozné tento typ napoju, bez aplikace tepelného osetfeni skladovat po dobu 28,
anebo dokonce i 42 dnu?
2. Ktery ptidavek syrovatky do mrkvové §t'avy byste doporucila pro komeréni vyrobu
tohoto typu napoju?

Ve Zling dne 23. 05. 2022

Podpis oponenta diplomové prace

Posudek oponenta diplomové prace Strana 2/2
Verze 2019/05



