Oponentsky posudek diplomové prace

Diplomovd price Bc. Romany NeSporové na téma ,Sledovani mikrobialni stability
proteinovych presnidavek* fesi problematiku, kterd je zajimava a takeé aktualni.

V soudasnosti jsme vystavovani medidlnimu i marketingovému tlaku, ktery ndm podsouva
mnohé trendy ve vyzivé, které hrani¢i se zdravym rozumem. Proteinové dopliiky stravy byly
rozsifeny zejména mezi vrcholovymi sportovei a kulturisty, v poslednich letech se hojné $ifi 1
mezi vefejnost. Je ndm tedy prezentovano, Ze konzumaci téchto vyrobki dosahneme bez
nutnosti cvideni a vydeje energie idedlni vahy, Ze tyto specidlni vyrobky nahradi nutnost
konzumace pestré a vyvaZené stravy. Pfitom se jednd pouze o marketingové zdafily trik, jak
najit uplatnéni zejména pro syrovatkové produkty, které pfedstavuji vedlejsi produkt mnoha
mlékarenskych technologii. Pozadavky trhu jsou pfitom mnohdy protismyslné. Takovy
dokonaly potravinovy produkt by mé&l mit vysokou nutri¢ni kvalitu, velmi dlouhou dobu
Gdrznosti, m&l by byt minimdlné tepelné opracovan a idedlné v bio kvalité. Zavery této
diplomové prace ukazuji, ze kvalita téchto potravin je mnohdy na hran¢ a Ze co je takzvané
zdravé, zarovei nebyva moc chutné.

Prace je sepsana ve standardnim stylu a odpovida pozadavkim na psani zavérecnych praci
Univerzity Pardubice. Kompletni text je sepsan na 87 stranach, veetné literarnich zdroji
(celkem 109). V teoretické &asti prace, ktera je sepsana prehledné a strucné autorka shrnuje
chemickou skladbu potravin a vénuje se nejcast&jsi mikrobialni kontaminaci. Podstatna ast je
vénovéna antimikrobialnim uginkiim vybranych bylinnych extraktd.

V experimentalni &asti jsou jednotlivé skupiny bakterii stanoveny riznymi kultiva¢nimi
metodami podle aktudlnich norem CSN EN ISO. Autorka stanovila vybrané skupiny
podminéné patogennich mikroorganismd v jedendcti variantach dodanych proteinovych
presnidavek. U&innost sedmi rostlinnych extrakti byl nejprve laboratorné ov€fovana na
spektru bakterii, pfimo do receptury vyrobku byly zakomponovany pouze extrakty z galganu,
Salvéje a lékofice. Presniddvky byly pfipraveny jak v pasterizované forme, tak i bez
pasterizace, kde byl piedpoklad, Zze pfidané extrakty omezi proliferaci nezadoucich
mikroorganismi. Diplomantka sledovala mikrobiologickou kvalitu testovanych vyrobkl i
v zavislosti na dobé skladovani. Ziskané vysledky jesté dopliiuje stanoveni antioxida¢ni

aktivita a rozsah oxidace lipida.



Naméfené vysledky a zavéry hodnotim jako piinosné pro praxi, samotna diplomova préce je
realizovana ve spolupraci s firmou. Oznadeni spolecnosti vSak v diplomové praci chybi,

pokud to oviem nebyl zamér.

K praci mam nésledujici dotazy a pfipominky:

e Cita¢ni styl neni jednotny.
e Zejména v diskusi a zavéru se vyskytuji neobratné formulace, keré ziejmé& prameni
z malé zkuSenosti autorky.

e Jaky je rozdil mezi matefidouskou a tymidnem?

Celkové hodnotim diplomovou préaci jako pomémé zdafilou. Autorka provedla a kriticky
vyhodnotila velké mnozstvi experiment.

Praci doporuéuji k obhajobé a hodnotim klasifikaénim stupném B
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