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	Název bakalářské práce:

	Změna vybraných parametrů přírodního sýra 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:

	Bakalářská práce se zabývá porovnáním aktivity použité kultury na průběh zrání v modelových vzorcích přírodních sýrů. Téma práce je aktuální, neboť studium dekarboxyláza pozitivních kmenů v komplexním systému potravin si zasluhuje pozornost ve vztahu k zajištění kvality a bezpečnosti potravin. Na druhou stranu samotná práce přes vysoký potenciál naměřených dat je spíše zpracována v obecné rovině. Teoretická část je v rozsahu pouhých 9-ti stran čistého textu, který se velmi zjednodušeně snaží vystihnout zadané body bakalářské práce. Rešeršní část dále zahrnuje nepřesné, nedostačující či zcela nesprávné formulace, které budí dojem nepropracovaného textu.

Praktická část je spíše zaměřena na popis zjištěných výsledků nazahrnující hlubší diskuzi, což je poměrně velká škoda vzhledem k vydanému úsilí pro výrobu modelových vzorků sýrů a stanovení jednotlivých sledovaných parametrů. Také popis výsledků zahrnuje formální nedostatky. Studentku bych dále upozornila na nesprávné zpracování seznamu literatury. Špatné zařazení seznamu grafů jen podtrhují celkový dojem práce.

Studentku Simonu Maděrovou na jednu stranu chválím za projevenou snahu a výběr bakalářské práce s experimentální částí. Studentka však mohla vynaložit daleko větší úsilí během zpracování bakalářské práce jako celku, což by se odrazilo na vyšší kvalitě předložené práce. I přes uvedené nedostatky doporučuji práci k obhajobě a hodnotím stupněm C-dobře.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Na studentku mám následující dotazy:

1. Na str. 13 popisujete použité kultury pro výrobu přírodních sýrů. Lépe vysvětlete, které kultury lze využívat pro výrobu přírodních sýrů a upřesněte, do které skupiny kultur patří rody Steptococcus a Lactobacillus.

2. Blíže specifikujte, které povrchové vlastnosti udávají obsah vlhkosti a tuku ve výrobku, jak se zmiňujete na str. 19.

3. Čím si vysvětlujete narůstající tvrdost modelových vzorků sýrů? Které faktory by mohli tvrdost zvýšit a čím se naopak tvrdost sýrů v průběhu zrání může snižovat?
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