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Nazev diplomové prace:

Jogurtové napoje ochucené kombuchou z feckého horského caje

Hodnoceni diplomové prace s vyuzitim klasifikac¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné

2. Formalni uroven prace, véetné jazykového zpracovani C - dobte

3. Mnozstvi a relevance pouzitych literarnich zdrojt A - vyborné

4.  Popis experimentl a metod feSeni B - velmi dobre
5. Koyvalita zpracovani vysledkii B - velmi dobre
6. Interpretace a diskuze vysledkil C - dobre

7. Formulace zavera prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentaie k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Patrika Minafe se zabyva velmi zajimavym produktem, a to jogurtovym
napojem s piidavekm kombuchy z horského ¢aje. V teoretické ¢asti prace student charakterizuje
mléko, jogurtové napoje, horsky ¢aj a kombuchu. Nazvy nékterych kapitol mohly byt vice
vypovidajici, v textu mi chybi napf. legislativni pozadavky ¢i spotfeba danych potravin. V celé
praci se vyskytuji uréité typografické nedostatky (zaména pomléky, spojovniku a minus) a chybi

v kapitolach 6.4 a 6.5 podminky méfeni. Student uvadi, Ze byly v ramci senzorické analyzy
hodnoceny i cizi chuté, ov§em v dotazniku (viz pifiloha) tento parametr chybi. V kapitole vysledky a
diskuze mi chybi vysvétleni pozorovanych trendi (pro¢ nékteré parametry rostou/klesaji). V ramci
diskuze student sice uvadi vysledky podobnych praci, ale nedava je do souvislosti s vlastnimi
vysledky. Nicméné veskeré vysledky jsou prehledné prezentovany formou tabulek a grafii. Obcas je
vystizné shrnuje ziskané poznatky. Pouzité zdroje jsou kvalitni. VySe uvedené vytky nesnizuji
zasadnim zpUsoben Groven diplomové prace a lze konstatovat, ze prace splnuje pozadavky kladené
na kvalifika¢ni prace.

Otazky oponenta diplomové prace:

1.V kapitole 4.1 pospisujete vlastnosti kombuchy. Ma kombucha i postbiotické G¢inky?

2. Proc¢ jste do surovinové skladby zaradil i karboxymethylcelulozu?

3. Napada Vas, jak jinak (krom& kombuchy) by bylo mozno jogurtové napoje fortifikovat, aby byl
produkt zajimavy pro spotiebitele?

Ve Zliné dne 17. kvétna 2025

Podpis oponenta diplomové prace
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