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Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1.  Splnéni zadani bakalaiské prace D - uspokojivé
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani E - dostatecné

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouzitych literarnich

3. zdroji D - uspokojivé
4. Popis experimentil a metod feSeni E - dostatecné
5. Kvalita zpracovani vysledkil D - uspokojivé
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze E - dostatecné
7. Formulace zavéri prace E - dostatecné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
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E - dostate¢né

Komentare k bakalarské praci:

Predkladana prace studentky Markéty MikeSové se zabyva pribéhem fermentace modelovych
systému tvorenych cukernymi roztoky pomoci symbiotickych kultur vodniho kefiru. V teoretické
¢asti studentka popisuje ve dvou samostanych kapitolach kombuchu a vodni kefir, kde se vénuje
jejich historii, vyrobé ¢i sloZeni. Teoreticka cast plsobi ponékud chaotickym dojmem, jednotlivé
podkapitoly na sebe pfilis nenavazuji. V praci studentka prakticky opakuje stéle stejna tvrzeni a
informace a nepopisuje problematiku do hloubky. Vyskytuje se zde také velké mnozstvi
formulacénich nedostatk(, chybnych a zavadéjicich tvrzeni. Jako priklad Ize uvést: str. 17. "P¥i
alkoholovém kvaseni vznika jako vedlejsi produkt ethanol", str. 18 "Ma podobné, ale zaroven i
odlisné vlastnosti od mlécného kefiru.", str. 22 Lactobacillus casei namisto Lacticaseibacillus casei.
Cile prace nejsou zcela jasné popsany. Metodika prace je sepsdna neprehledné a Spatné se v ni
orientuje. Vysledkovou ¢dst studentka zahajuje nestandartné pokracovanim teoretického zakladu
nebo diskuzi a aZ nasledné prezentuje vysledky své prace. Vysledky prace jsou pak prezentovany
pomoci grafd. Vysledkova a diskuzni ¢ast neni opét pfilis propracovana a plsobi velmi chaotickym
dojmem. Zavéry prace popisuji jednotlivé dosazené vysledky, ale neposkytuji vhodné shrnuti
zjisténych informaci. Kladné mohu ohodnotit pokus studentky o doporuceni pokrac¢ovani dalsiho
mozného vyzkumu. Celkové na mne prace plsobi, Ze byla sepsana ve velké ¢asové tisni a
studentka tak zcela nevyuZila potencidl zadaného tématu. | pres vySe uvedené praci doporucuji

k obhajobé a hodnotim stupném E-dostatecné.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Na str. 32 uvadite, Ze "Méreni ethanolu a hustoty se provadeélo vidy kazdy den dvakrat, ostatni
analyzy se provadély v dany den tfikrat." Jedna se o pocet opakovani v ramci jednotlivych analyz,
nebo byly parametry sledovany v raznych intervalech béhem jednoho dne?

2. Byly modelové vzorky pred vlastnim mérenim néjak upraveny?

3. Jakym zpUsobem byl kalibrovan pH-metr, ktery jste pouZila ke stanoveni pH Vasich vzork?

4. Z jakého divodu bylo u nékterych vzorkd upravovano pH pridavkem kyseliny citronové?

5. Na str. 35 uvadite, Ze "Nasledné je ethanol pfeménovan na organické kyseliny, a to hlavné diky
bakteriim rodu Lactobacillus." MUZete tento proces popsat podrobnéji?

V Zliné dne 07.06.2023

Podpis oponenta bakalaiské prace
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