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Nazev bakalaiské prace:

Schopnost produkce bakteriocint u bakterii izolovanych z potravin

Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

- , Hodnoceni dle ECT
Kritérium hodnoceni odnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

3. zdroji A - vyborné
4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobie
5. Kovalita zpracovani vysledkil A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace zavéri prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
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A - vyborné

Komentare k bakalarské praci:

Bakalafska prace Radka Novotného se zabyva skriningem antimikrobni aktivity u grampozitivnich
bakterii izolovanych z mléénych vyrobkd, pficemz se student zaméril na bakteriociny.

Prace Radka Novotného je napsdna prehledné a srozumitelné, jednotlivé kapitoly na sebe navazuiji
a kopiruji zadani prace. Mnozstvi literarnich zdroji vyuZzitych v praci v celkovém poctu 68 je
dostacujici, kladné hodnotim i to, Ze témér vSechny jsou v anglickém jazyce.

Vysledky jsou prezentovany srozumitelné formou tabulek a graft a jsou také vhodné
okomentovany. Diskuze je zamérena na srovnani vysledk( této prace s jinymi autory. Zavéry prace
jsou formulovany spravné.

Po formalni a jazykové strance obsahuje prace nékolik preklept, chybnych vétnych formulaci a
formalnich nedostatkd. Jako priklad uvadim tfeba chybéjici odkazy na tabulky a/nebo obrazky

v textu nebo Spatné zobrazenou legendu u grafu na str. 49. V seznamu testovanych vzorka
mlécnych vyrobkd neni u vSech uvedeny obchodni fetézec, ve kterém byly zakoupeny. Tyto
formalni chyby vSak vyznamnéji nesnizuji Uroven prace.

Lze konstatovat, Ze prace byla vypracovana v souladu se zadanim. Bakalaiskou praci doporucuiji
k obhajobé a jako celek ji hodnotim stupném A-vyborné.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1) Vysvétlete prosim tvrzeni, které uvadite pfi diskuzi vysledkd na str. 64: "V literature nebyvaji
vétsinou uvedeny informace o vysledcich antimikrobialni aktivity testované na pribuzné BMK.
Dlavodem je bezpecnost a vyuZiti téchto bakterii v potravinarstvi."

2) Jak si vysvétlujete to, Ze ze syrl Krolewski, Madeland, gouda a dalSich nebyly izolovany mlécné
koky, které jsou soucdsti jejich startérovych kultur (zakysa)?

3) Ktery z Vami testovanych izolat( vykazoval nejlepsi antimikrobni aktivitu?

4) Jaké bude dalsi vyuZiti Vami izolovanych a identifikovanych kmen( bakterii s antimikrobni
aktivitou?

V Zliné dne 30.05.2023

Podpis oponenta bakalaiské prace
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