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Nazev bakal&ské prace:
Vyuziti chilli papricek v gastronomii a jejich vliv na zdraglbveka

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

Kritérium hodnoceni Hodnoceni die ECTS

1. Splreni zadani bakataké prace B - velmi dobre

2. Formalni urovi prace, ¢etre jazykového zpracovani B - velmi dobre

3 Mnozstw, aktualnost a relevance pouzitych litei@n B - velmi dobte
zdroja

4. Interpretace a souvislost prezentace pozinatkeratury C - dobre

5. Formulace za&yu prace B - velmi dobre

PredloZenou praaloporuéuji k obhajol¥ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobie
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Komentare k bakalarské praci:

PredloZzena bakalarska prace popisuje fadu odrid chilli papricek, jejich vyuZiti v gastronomii a Gcinky
na lidské zdravi. Z celé prace je ziejmy velky zajem autora o tuto problematiku, coz sdm nasledné
potvrzuje v trosku netradi¢né pojatém zavéru prace. Dle mého nazoru by toto atraktivni téma
zaslouZilo vice pozornosti a hlavné peclivosti pti zpracovani dat z pouZité literatury.

Po formalni strance lze v praci najit obcasné preklepy a nesrovnalosti, bohuzel i v nadpisech kapitol
(napf. kap. 7.6 -7.8, 8.1).

Obcasné faktické nepresnosti je mozné zaznamenat predevsim v kapitole 5 Chemické slozeni. V kap.
5.3 je kyselina palmitova nespravné zahrnuta mezi nenasycené mastné kyseliny, v kap. 5.5.1 je
nespravné pojmenovana metoda HPLC, v kap. 5.5.2 jsou tokoferoly oznaceny za stopové prvky a
nékteré dalsi. Pfesnéjsi formulace by mély byt pouZzity také u procentualniho vyjadieni obsahu
nékterych bioaktivnich latek (napt. v kap. 5.7.2 "capsanthin predstavuje az 60%" neni zfejmé

z jakého podilu, podobné v kap. 5.7.3 "beta-karoten tvofi az 95% ve zralém plodu”, nebo v kap. 5.3
procentualni zastoupeni fosfolipidd apod.)

| pres vySe uvedené nesrovnalosti ocenuji nadseni a zdjem studenta o zpracovavané téma, které se
mu podafilo pfenést do bakalarské prace. Celkové hodnotim praci stupném B - velmi dobre.

Otazky oponentabakal&ské prace:

1/ Vysvétlete SHU jednotky. Pouzivaji se pouze pro hodnoceni palivosti papri¢ek nebo i jinych
palivych potravin?

2/ V kap. 5.4 na str. 23 je uveden vycet aminokyselin. Jedna se o volné aminokyseliny?

3/ V kap. 4 popisujete pé&stovani chilli v domacich podminkéch. Jsou u nas v CR také velkopéstitelé
chilli a vyrobci produkt( z chilli?

VZliné dne23.5.2016

Podpis oponentabakaské prace
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