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Vliv pouziti riznych druht sladidel na vlastnosti oplatek

Hodnoceni bakalai'ské prace s vyuZitim klasifikacni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni

1. Splnéni zadani bakalatské prace

Hodnoceni dle ECTS

A - vyborné

2.  Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobie
3. Mnozstvi a relevance pouzitych literarnich zdroju B - velmi dobie
4.  Popis experimentl a metod feSeni A - vyborné

5. Kvalita zpracovani vysledki
6. Interpretace a diskuze vysledki

7. Formulace zaveérQ prace

A - vyborné
A - vyborné

A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentaie k bakalarské praci:

Predlozend bakalatska prace studentky Lucie Effenbergerové se zabyva vlivem nahrady sachar6zy
za ruzné druhy sladidel pfi vyrob¢ oplatek. Cilem této prace bylo porovnat vliv ndhrady sladidel za
sacharozu pii vyrob¢ oplatek, jejich texturni a senzoricka analyza a sledovani vlivu uskladnéni.
Vysledky analyz sladidel byly porovnany se standardem (sachar6zou). V teoretické ¢asti prace je
popsana technologie vyroby oplatek a suroviny pouZité na jejich vyrobu. Dale studentka popisuje
vlastnosti cukril a sladidel. Teoreticka Cast je zakoncena zdravotnimi riziky, ktera jsou spojené s
konzumaci sachardzy. Tato dilezita kapitola by mohla byt $ir$i, protoze uvadi ditvody, proc¢
nahrazovat sachar6zu jinymi sladidly.

Prakticka ¢ast prace se zaméfuje na vlastni vyrobu a analyzu oplatek. Studentka také porovnava
vybrané vlastnost v zavislosti na ¢ase. Ocenuji grafické zpracovani dat vysledku, které by ale mohly
byt Siteji diskutovany. Dale ocenuji prakticky pfinos prace.

V préci se vyskytuji obcas formalni chyby, které v§ak troven tohoto typu prace nesnizuji.

I pfes uvedené nedostatky doporucuji praci k obhajobé a hodnotim stupném A.

Otazky oponenta bakalai'ské prace:

V préci jste sledovala vliv riiznych druhti sladidel na vlastnosti opatek, konkrétné sorbitolu, xylitolu
a isomaltu. Bylo by mozné pro vyrobu vyuzit i jina sladidla? Naptiklad z pfirodnich sladidel:
erytritol, steviolglykosidy nebo med; z umélych sladidel sacharin nebo acesulfam K — odhadnéte
prosim jejich vyuzitelnost. Jaké technologické problémy by mohly nastat pfi jejich pouziti?

V e Zliné dne 27. kvétna 2025

Podpis oponenta bakalaiské prace
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