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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalaiské prace A - vyborné

2. Formalni uroven prace, véetn¢ jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich , .
A - vyborné

zdroji
4. Popis experimentl a metod fesSeni B - velmi dobre
5. Kovalita zpracovani vysledki B - velmi dobre
6. Interpretace ziskanych vysledkt a jejich diskuze B - velmi dobre
7. Formulace zavérh prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
B - velmi dobfe
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Komentare k bakalarské praci:

Bakaldiska prace Niny Sonkolové se zabyva skriningem antimikrobni aktivity mikroorganizm

izolovanych z fermentovanych potravin. Toto téma shledavam aktudlni v tom, Ze konzument stale

Castéji pozaduje "ptirodni potraviny bez konzervant(l", k ¢emuz tato prace mlze svym skriningem

pfispét.

Prace Niny Sonkolové je napsana prehledné a srozumitelné, jednotlivé kapitoly na sebe navazuji a

kopiruji zadani prace. Mnozstvi literarnich zdrojd v praci je dostacujici, kladné rovnéz hodnotim i to,

Ze témér vsechny jsou recentni a v anglickém jazyce. Vysledky jsou prezentovany srozumitelné

formou graf(. Strucna diskuze je zamérena na srovnani vysledkl této prace s jinymi autory, zde bych

diskuzi uvitala mnohem S$irsi. Zavéry prace jsou formulovany spravné.

Z vysledku préce je patrné, Ze studentka v laboratofi odvedla velké mnoZstvi prace, nicméné celkovy

dojem trochu kazi velké mnozstvi typografickych a stylistickych chyb, formalnich a formulaénich

nedostatkd, které se v praci vyskytuji. Je mozné, Ze uvedené nedostatky byly zplsobeny ¢asovou

tisni studentky pfi sepisovani prace. Z uvedenych nedostatkll namatkou vybiram:

- Casto neni ve vétné skladbé dodrZzovana shoda podmétu a prisudku;

- nevhodné formulace jako "umélé konzervanty" (str. 22), nebo u tofu "jeden z nejlepsich zdroju
proteintd diky jeho obsahu prospésnych lipid(l a bioaktivnich latek..." (str. 10);

- na nékterych mistech prace chybi odkazy na obrazky a tabulky v textu;

- obdas se v textu vyskytuji neplatné nazvy mikroorganizmu (zejména mléénych tycinek);

- vseznamu pouZitych literarnich zdroj(i jsem nenalezla nékteré, které byly uvedeny v textu (napf.
Yadav et al., 2019; Yadav a Tiwarim 2021; Gomaa et al., 2027);

- u pouzitych roztokl a chemikalii neni uveden vyrobce, respektive jejich Cistota.

Zavérem lze konstatovat, Ze prace byla vypracovdana v souladu se zaddnim. Bakalarskou praci

doporucuji k obhajobé a jako celek ji hodnotim stupném B-velmi dobfe.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1) Na strané 29 uvadite vyhody mikrodiluéni metody pouZivané pro zjistovani antimikrobni aktivity
oproti metodé makrodilu¢ni. U mikrodiluéni metody mimo jiné uvadite snadnou
reprodukovatelnost. U makrodiluéni metody tomu tak neni? Vysvétlete prosim, stejné tak i dalsi
tvrzeni uvedend v témze odstavci textu.

2) Které konkrétni kmeny indikatorovych bakterii byly pouzity?

3) Jak si vysvétlujete fakt, Ze se Vam nepodafilo z fermentovanych potravin vyizolovat
gramnegativni bakterie?

4) Na strané 10 uvadite, Ze tofu je nefermentovana potravina vyrobena ze séji, na strané 47 pisete
o tofu jako o fermentované potraviné. Vysvétlete prosim tento rozpor.

5) Jak si vysvétlujete rozdilné inhibi¢ni plsobeni izolatl mikroorganizmi na indikatorové bakterie
po jejich usmrceni UV zafenim a chloroformem?

Ve Zliné dne 27.05.2024

Podpis oponenta bakalaiské prace
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