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Nazev bakalaiské prace:

Sledovani vybranych parametri modelovych vzorkti fermentovanych masnych vyrobkt

Hodnoceni bakalarské prace s vyuZzitim klasifikac¢ni stupnice ECTS:

s . i T
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalafské prace B - velmi dobie
2. Formalni Groven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobie

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. o B - velmi dobi'e
zdrojl

4. Popis experimentil a metod feseni B - velmi dobi'e

5. Kvalita zpracovani vysledkli B - velmi dobre

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre

7. Formulace zavéra prace B - velmi dobie

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k bakalarské praci:

Bakaldrska prdce je napsdna prehledné, s mensimi formalnimi a stylistickymi nedostatky
(nekompletni seznam zkratek). Teoreticka ¢ast prace velmi obecné popisuje problematiku
fermentovanych masnych vyrobkd, jejich technologii vyroby a pouZité suroviny. V praktické casti
jsou prezentovany vysledky jednotlivych stanoveni, avSak postrddam diskuzi k dosazenym
vysledk(m.

Pocet pouzitych literarnich zdrojl je pro ucely bakalarské prace dostatecny. Jisté formalni
nedostatky jsou v citaci v textu prace a v seznamu poZitych zdroji (neuvedeni v textu zdroje 29).

Uvedené vyhrady a nedostatky nesnizuji Uroven bakalarské prace, a proto ji doporucuji k obhajobé
a hodnotim stupném B — velmi dobre.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. V kapitole 3.2.2 uvadite, ze ,,S. carnosus je méné Casty a vykazuje malou aktivitu pfi
fermentaci vs. S. carnosus je po ptidani do dila velmi G¢inny béhem nasledujici
fermentace.” Mohla byste lépe objasnit funkci S. carnosus v masném vyrobku a procesu
fermentace?

2. Jaky byl konkrétni teplotni rezim a vyvoj vlhkosti ve zracich komorach béhem
experimentu?

3. Vkapitole 5.3 uvadite vysledky méreni barvy saldam(i bez ohledu na pouZzitou velikost
obalu. V komentatich nikde nezmifiujete, o které vzorky se jedna konkrétné. Mohla byste
bliZze objasnit metodiku stanoveni barvy? Jak se projevila zména barvy vzhledem
k odlisSnému praméru obalu?

4. Ktera kultura se jevila jako nejvhodnéjsi pro vyrobu saldmu v obalu 55 mm a 24 mm?

Ve Zliné dne 30. 05. 2022

Podpis oponenta bakalaiské prace

Posudek oponenta bakalarské prace- experimentalni
prace Strana 2/2
Verze 2019/05



