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Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

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

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

3. o B - velmi dobre
zdroji

4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre

5. Kovalita zpracovani vysledki A - vyborné

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné

7. Formulace zavéri prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
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A - vyborné

Komentare k bakalarské praci:

Bakalarska prace Anity Rejdlové se zabyva vlivem podminek fermentace na kvalitu cider(.
Zkoumané téma souvisi s procesem vyroby fermentovanych napojl typu cider a podobnych
produktll a |ze jej povaZovat za cenné s ohledem na parametry technologického procesu.

V teoretické ¢asti prace je popsana technologie vyroby cider(, proces fermentace a podminky
kultivace mikroorganismu vyuzitych pfi vyrobé ciderll. Text je citovan 46 literarnimi zdroji.
Teoreticka ¢ast je psana prehlednou formou, jednotlivé kapitoly na sebe vhodné navazuji a davaji
uceleny prehled o zkoumané problematice. Obecné Ize konstatovat, Ze je prace psana velmi dobfe
s minimalnimi nedostatky v gramatice, preklepech ¢i formulacich.

V praktické casti prace byla vyrobeny modelové vzork( cideri za pouZiti dvou teplot fermentace.
Metodika diplomové prace zahrnovala stanoveni aktivni kyselosti, stanoveni obsahu rozpustné
susiny a stanoveni intenzity fermentace, obsahu etanolu a hustoty. Ziskané vysledky jsou
prehledné prezentovany v tabulkach. Vysledky jsou spravné interpretovany a diskutovany.
Nicméné neni v metodice uvedeno statistické hodnoceni ziskanych dat.

Z textu bakaldrské prace je zfejmé, Ze studentka pristupovala k feseni své prace odpovédné.
Zavérecnou praci Anity Rejdlové doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném A - vyborné.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Na strané 37 uvadite: ,Prvni den fermentace byl u skupiny vzorka A vidét nepatrné nizsi
vzrist hodnoty pH neZ u skupiny vzork( B, coZ potvrzuje vyssi aktivitu kvasinek pri vyssi
kultivacni teploté [18], i kdyZ rozdil mezi zminénymi hodnotami jednotlivych skupin vzorki
nebyl statisticky vyznamny (p < 0,05).“ Jaka byla nulova (HO) a alternativni (HA) hypotéza
pfi statistickém zpracovani dat. Uvedte kdy je zamitnuta HO a kdy HA.

2. 'V zavéru navrhujete pro budouci studie pouziti senzorické analyzy pro hodnoceni vzorku
z hlediska vzniku organoleptickych sloucenin. Existuje instrumentalni analyza, kterd by
mohla byt pouZita pro tento ucel? Pokud ano, vyjmenujte moZnosti.

Ve Zliné dne 26. 05. 2020

Podpis oponenta bakalaiské prace
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