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1. Splnéni zadani bakalatské prace B - velmi dobre
2. Formalni Groven prace, vcetné jazykového zpracovani D - uspokojivé

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. o B - velmi dobie
zdrojl

4. Popis experimentil a metod feseni C - dobre

5. Kvalita zpracovani vysledkti C - dobre

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre

7. Formulace zavéra prace C - dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
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C - dobre

Komentare k bakalarské praci:

PfestoZe je prace je pojata ve vztahu k tématu dobfe , zvoleny literarni styl je vétSinou nevhodny.
PFi studiu literatury pouZité v citacich si to student mohl uvédomit. Také se v praktické casti prace
zabyva ne zcela podstatnymi problémy a tim snizuje jeji celkovou Uroven. Zpracovani grafli a
tabulek by zasluhovalo vétsi pozornost z pohledu vypovidaci hodnoty a pfehlednosti. Na druhé
strané nelze studentovi upfit zjevny zajem o danou problematiku, ktery je i pfes zminéné
nedostatky patrny.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

1.) V kapitole 4.2, kterd pojednava o vyvoji pH v mase piSete, Ze v ptipadé PSE se jednda o pokles
pod 5,8. Déle citujete, Ze spravné vyzralé maso ma pH 5,5 — 5,8. MzZete tato sva tvrzeni objasnit?
2.) V praktické ¢asti vénované fermentaci hovorite o jakémsi probouzeni aerobnich bakterii
mlécného kvaseni. Jste presvédcen o spravnosti takové formulace?

3.) V zavéru se zminujete o celkové tmavsi barvé mérenych vzork( a tuto zménu pfisuzujete
delSimu pusobeni svételného zareni na vzorek. Jste presvédcen, Ze za zminénou zménou barvy
stoji skutecné vliv svétla a miZete toto své tvrzeni dolozit?

Ve Zling dne 28. 05. 2021

Podpis oponenta bakalaiské prace
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