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Nazev bakal&ské prace:
Moznosti analyzy sachafics vyuzitim HPLC-RI

Hodnoceni bakal&ské prace s vyuzitim klasifik&ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splreni zadani bakataké prace A - vyborné
2. Formalni Urov prace, ¥etne jazykoveho zpracovani A - vyborné
3 Mnozstw, aktuélnost a relevance pouzitych liteién A - vyhorné
zdroja
4. Popis experimefita metodeSeni B - velmi dobre
5. Kvalita zpracovani vysledk B - velmi dobre
6. Interpretace ziskanych vysléd& jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace zava prace A - vyborné

PredloZenou praadoporuéuji k obhajolé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentaie k bakala‘ské préaci:

PredloZzend bakaldrska prace je napsdna ctivé a peclivé, pouze s obCasnymi preklepy a nepresnostmi.
Text je prehledné a logicky strukturovany, vypracovany s pouZitim odpovidajiciho mnoZstvi
literarnich zdrojl. Doporucovala bych upfednostnéni terminu sacharidy misto v praci velmi ¢astého
"cukry".

Bakalarska prace obsahuje také experimentalni ¢ast, ve které jsou vyhodnoceny rizné zplsoby
predupravy vzorkd pro analyzu sacharidi metodou HPLC-RI. Zpracovani praktické ¢asti odpovida
pozadavklm kladenym na tento typ prace. Vysledky jsou uvedeny v tabulkach a jsou komentovany.
Varianty pfipravy vzorkl jsou podrobné popsany, ale neni uvedeno davkovani analyzovanych vzorkd.
Vytknout Ize nekonzistentni uvadéni jednotek obsahu sacharidd na obale polotuhych a tuhych
vyrobk(l (Tab. 3 a4 vs. Tab. 11 a 12). U tabulek ¢. 6, 7 a 8 by bylo vhodné uvést v nazvu konkrétni
vyrobek a ne pouze obecné "...¢ifeni tekutych vzorkd" apod.

Celkové prace plisobi velmi dobrym dojmem a je mozné ji povaZovat za dobry podklad pro dalsi
optimalizaci pouzité metodiky pro potravinarské vzorky. Praci hodnotim stupném A - vyborné.

Otazky oponenta bakal&ské prace:

1/ Podle jakého klice jste vybirala vzorky? Napf. u vitaminovych tablet Vitar nebyl na obale uveden
obsah sacharid(i (dle Tabulky 4). Byl vybran pouze jeden tekuty mlécny produkt, Zadny masny
vyrobek apod.

2/ Jaké byly navazky vzorkd?

3/ Je mozné zhodnotit primérnou délku pripravy vzorku pfed vlastni analyzou z pohledu typu
vzorku (tekuty, polotuhy, tuhy)?

4/ Jaké slozky analyzovanych potravin zplsobovaly nejvice problémy pfi pfipravé vzork(? Projevil se
napf. vyssi obsah tukd, bilkovin nebo pfitomnost jinych latek (barviva, konzervanty...)?

V Zliné dne31.5.2016

Podpis oponenta bak#tké prace
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