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Nazev bakalafské prace:
Sladidla v mléénych vyrobeich a potravinovych dopliicich obsahujicich syrovétku

Hodnoceni bakalafské prace s vyuZitim klasifikadni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

Splnéni zadani bakalafské prace C - dobre

2. Formdlni Grovei prace, v&etné jazykového C - dobre
zpracovani

3. Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych B - velmi dobre
literdrnich zdrojt

4. Interpretace a souvislost prezentace poznatk C - dobre
z literatury

5. Formulace zavéra prace C - dobre

—

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnocen

C - dobre
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Komentare k bakalarské praci:

PiedloZena bakalafska prace studenta Vaclava Horaka se zabyva problematikou sladidel
obsazenych v mléénych vyrobcich a potravinovych dopliicich. Prace je c¢lenéna do tii
hlavnich kapitol a dalSich podkapitol, obsahuje celkem 17 obrazkt a 9 tabulek. Celkovy
rozsah prace je 62 stran.

V prvnich kapitolach prace autor komentuje historicky vyvoj pojmu sladké chuti a jeji
vnimani. Konstatuje, Ze vnimani chuti je vlastni vétSin€ zivocicht, vybér sladké chuti vede
dle autora k vybéru energeticky hodnotné€j§i potravy. Pomérn€¢ podrobné je rozebrana
problematika chutovych receptord, popsana je také sladivost jednotlivych druhti sladidel.
V nésledujicim textu se autor vé€nuje problematice onemocnéni diabetes mellitus a vzniku
této vazné civilizacni choroby, vysvétluje pojmy glykemie, glykemicky index

V dalsich kapitolach prace jsou podrobné diskutovana samotna sladidla, autor provadi jejich
kategorizaci, definuje legislativni pravidla platna v CR atd.

Posledni kapitoly prace jsou vénovany vyuziti sladidel v mléénych vyrobcich a
potravinovych dopliicich.Tato kapitola je zafazena velmi vhodné vzhledem k autorové
profesnimu vyvoji a dosavadnimu studijnimu zaméfeni. Autor popisuje vyuziti vhodnych
sladidel pfi vyrobé jogurtl, jogurtovych napoji, mrazenych smetanovych krémi a
potravinovych doplikii. Tato kapitola prace by dle mého nézoru mohla byt ponekud
rozsahlejsi.

Zavérem lze konstatovat, ze pfedlozena bakalédiska prace je pomérné piehledné zpracovéana a
kapitoly na sebe vhodnym zptisobem navazuji. Po formalni i obsahové strance vyhovuje
pozadavkum, které jsou na tento typ praci kladeny. Autor rovné€z praci vybavil predepsanym
poznamkovym aparatem.

I pies nékteré mé pripominky ma prace jistou informacni hodnotu, proto po celkovém
posouzeni predlozené bakaléaiské prace ji doporucuji k obhajobé.

Otazky oponenta bakalaiské prace:

1. Mohou mit né€ktera uméla sladidla negativni vliv na lidské zdravi ? Znate takova ?
2.Jmenujte priklady jogurtii ( jogurtovych napoji) na nasem trhu , které jsou prosty umélych
sladidel ?
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