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Práce Bc. Lucie Kroutilové se zab' vá velice zajímav' m a aktuálním tématem, neboť

rťrzné diety a ,,zdravé" zprisoby stravování jsou ,,lN". P edkládaná diplomová práce sleduje

v' skyt mikroorganism v biopotravinách a v sušenkách z nich p ipraven ch a sušen' ch p i

r zn ch teplotách'

Práce je standardně členěna, tak jak to btvá u diplomov' ch prací zvykem. Je

zpracována celkem pečlivě a p ehledně.

V teoretické části autorka popisuje alternativní směry vyživy, věnuje se hlavně ,,raw"

stravě a biopotravinám. Dále stručně charakterizuje mikroorganismy, které se
v biopotravinách vyskytují.

Experimentální část práce je ešena v souladu s aktuálníml metodick mi postupy

používan mi v laborato i, mikrobiologické rozbory jsou zpracovány dle platn' ch ČsN lso

norem.

Kapitola Vr sledky a diškuze je velice p ehledně zpracována a vhodně doplněna

tabulkami. Na tomto místě musím vyzdvihnout fotodokumentaci v p íloze, kde je

zdokumentován cel' proces p ípravy sušenek, tak i získané mikrobiologické v' sledky. Ze

získan ch v' sledk lze jednoznačně konstatovat, že diplomantka provedla skutečně velké

množství experimentri. V' sledky jsou vhodně diskutovány s jin' mi odborn mi pracemi

s podobnou tématikou a diplomantka se snaží vyvodit i závěry.

Seznam literatury je psán v jednotném stylu, literatura citována dle platné normy ČsN

rso 690.
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K diplomové práci mám následující připomínky:

1) Zkratka B_P je na straně 33 uvedena jako Balrd-Parker agar, ale ve zkratkách je

uvedeno půda se žloutkovou emulzí a teluričitanem, což je vlastně správně, ale

uvádění by mělo být jednotné.

2) Vseznamu zkratek chybí HUS (strana 2o|, a poté jednotliví zástupci, jako E' coli, A.

niger, A. terreus, P. expdnsum a další.

3) Na straně 29 je i pár překlepů - ThamÍndÍum správně Thamnidiuffi, A. terresus

správně A. terreus'

4) S názvem kapitoly Stanovení grampozitivních koků úplně nesouhlasím, neboť

diplomantka postupovala dle normy Čsru rru lso 6888-1, což je Horizontální metoda

stanovení počtu koagulázopozitivních stafylokoků (Stophylococcus oureus a další

druhy).

5) U obrázků uvedených v příloze postrádám kultivační podmínky (čas a teplotu).

K diplomové práci mám následující dotazy:

1) Autorka uvádí, že k výrobě ,,raw" sušenek použila sušené švestky v Blo kvalitě.

V teoretické části je uvedeno, že švestky se suší při teplotě 85-90'C? Co si myslí

autorka o použití takto sušených švestek pro ,,raw" stravu? Není to v rozporu

s vitariánskými zásadami?

2| V sušenkách byl velký záchyt Bacillus cereus. Bylo provedeno i stanovení, zda

Bacillus cereus vyprodukoval enterotoxiny? Jaké metody může autorka pro

sta novení enterotoxi n ů použít?

Souhrnně lze konstatovat, že vytčené cíle práce byly splněny' Výše uvedené

připomínky nijak nesnižují kvalitu práce, kladně oceňuji vybrané téma, získané výsledky jsou

vhodné pro zpracování odborné publikace. Plně doporučuji přijmout diplomovou práci

Bc. Lucie Kroutilové k obhajobě a navrhujijejí ktasifikaci stupněm

vÝgonnĚ
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