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Hodnoceni bakalarské prace s vyuZzitim klasifikac¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalatské prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, v¢etné jazykového zpracovani A - vyborné
3 MnoistV1, aktualnost a relevance pouzitych literarnich B - velmi dobie
zdrojl
4. Popis experimentl a metod feSenti B - velmi dobie
5. Kvalita zpracovani vysledkt A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace zavért prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k bakalarské praci:

Bakaldrska prace Ludmily Marcoriové se zabyva optimalizaci metody SDS-PAGE pro stanoveni
proteinového profilu mléka a syrd v podminkdach laboratofe molekularni biologie na Ustavu
inZenyrstvi ochrany Zivotniho prostredi

Prace Ludmily Marconové je napsdna prehledné a srozumitelné, jednotlivé kapitoly na sebe
navazuji a kopiruji zadani prace. Mnozstvi literarnich zdroja vyuZitych v praci v celkovém poctu

45 je dostacujici, pficemz asi polovina z nich je v anglickém jazyce. P¥i vyuZziti vétsSiho mnozstvi
cizojazy¢nych zdrojl mohla uchazecka Cerpat vice aktualni informace.

Vysledky jsou prezentovany srozumitelné formou obrazkd (elektroforeogrami) a jsou také vhodné
okomentovany. Diskuze je zamérena na srovnani vysledkl této prace s jinymi autory. Zavéry prace
jsou formulovany spravné.

Po formalni a jazykové strance obsahuje prace nékolik preklep, chybnych vétnych formulaci a
formalnich nedostatk(. Jako ptiklad uvadim tfeba chybéjici vysvétleni nékterych zkratek v textu,
chybéjici legenda u hmotnostnostniho markeru nebo nespravna formulace na str. 34: "Barveni
stfibrem je citlivéjsim metoda, diky niZ bylo moZné pozorovat i mensi separované peptidy

v polyakrylamidovém gelu". 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) Na strané 17 popisujete sloZeni kravského mléka. Jaky je rozdil mezi kaseinovymi a
albuminovymi mléky? Uvedte ptiklady Zivocich(, které je produkuji.

2) Jaky je rozdil mezi sladkym a kyselym srazenim mléka pfi vyrobé syr(?

3) Popiste procesy, které probihaji pfi zrani syrd.

V Zliné dne 31.05.2023

Podpis oponenta bakalaiské prace
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