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Nazev bakalarské prace:
Barviva - jejich vyroba a pouziti v potravinatském primyslu

Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
Splnéni zadani bakalafské prace C - dobre
Formalni Groven préace, v¢etné jazykového B - velmi dobie
zpracovani
3. Mnozstvi, aktuélnost a relevance pouzitych C - dobre
literarnich zdroja
4. Interpretace a souvislost prezentace poznatkli B - velmi dobie
z literatury
5. Formulace zavéri prace C - dobfte

N —

PtedloZenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k bakalarské praci:

PredloZenad bakalafska prace studentky Ziny Zebrokové se zabyva rozdélenim
potravinaiskych barviv na piirodni a syntetickd ,jednotlivé skupiny dale déli dle jejich
chemické struktury. V praci jsou diskutovany také vlastnosti a  chemické sloZeni
jednotlivych skupin, zptsoby jejich pouziti, a také konkrétni piiklady harviv. Prace. je
pehledng ¢lenéna do sedmi hlavnich kapitol, obsahuje celkem 32 obrazki a 1 tabulku.
Celkovy rozsah prace je 57 stran.

V prvnich kapitolach prace autorka komentuje historicky vyvoj vyuziti barviv pii barveni
potravin, zmifuje barveni vina, syrd, téstovin, dzemu atd. a to mnohdy latkami, které jsou
v dnesni dob& klasifikovany jako toxické. Dale je diskutovana dnes platnd legislativa,
pfedevsim zakon &.110/1997 Sb. a také vyhlaska ¢.130/2010 Sb., vhodn€ je zminéna také
klasifikace pomoci E - kodi.

V dalgich kapitolach prace jsou diskutovana ptirodni barviva, autorka pékné popisuje kde je
lze nalézt a pokud je to moZné tak popisuje pozitivni ¢i negativni vliv na zdravi cloveka .
Zminény jsou také separaéni metody, v tomto ptipadé extrakce ( ? vymilani ? dle autorky).
Stejné piehlednym zptisobem autorka klasifikuje barviva syneticka. V téchto kapitolach je
také popsan gastronomicky aspekt jednotlivych barviv, o¢ekaval bych vzhledem k zaméfeni
prace rozsahlej$i a podrobnéjsi informace k tomuto tématu.

Zéavérem lze konstatovat, ze pfedlozena bakalaiska prace je piehledné zpracovana a kapitoly
na sebe vhodnym zptisobem navazuji. Po formalni i obsahové strance vyhovuje pozadavkim,
které jsou na tento typ praci kladeny. Autorka rovnéZz praci vybavila predepsanym
poznamkovym aparatem.

I pies nekteré drobné pfipominky ma prace jistou informacni hodnotu, proto po celkovém
posouzeni piedlozené bakalaiské prace ji doporucuji k obhajobg.

Otazky oponenta bakalarské prace:
1.Uvedte konkrétni piiklady potravin, které obsahuji synteticka barviva
2.Vite, které barvivo je pfi vyrobé potravin pouzivano nejcastéji ?
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