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	Název bakalářské práce:

	Obsah biogenních aminů v přirodním sýru s přídavkem dekarboxyláza pozitivního kmene Lactococcus lactis subsp. cremoris


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Předložená bakalářská práce Anny Menšíkové pojednává v teoretické části o sýrech holandského typu a biogenních aminech. Práce by si zasloužila více rozvinout část vzniku biogenních aminů o faktory které ovlivňují dekarboxylázovou aktivitu bakterií. Teoretická část práce je rozsáhlou literární rešerží s 70 % zahraničních zdrojů. V textu se zřídka vyskytují nesprávné formulace nebo překlepy.

Výsledky jsou zpracovány do vcelku přehledných grafů a patřičně okomentovány. Z diskuze je zřejmé porozumění problematice výroby přírodních sýrů. Bakalářskou práci lze hodnotit na stupnici ECTS stupňem "A". Práci doporučuji k obhajobě.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Jaké faktory ovlivňují dekarboxylázovou aktivitu mikroorganizmů u  sýrů?

Jakým způsobem probíhala kontrola čistoty výrobních aprostor a kontrola čistoty kultur?
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