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Nazev bakalarské prace:
Vliv biokvality potravin na jejich senzorické vlastnosti

Hodnoceni bakalafské prace s vyuzitim klasifikaéni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
Splnéni zadani bakalaiské prace A - vyborné
Formalni Groven prace, v¢etné jazykového A - vyborné
zpracovani

3. Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych B - velmi dobie
literarnich zdrojt

Popis experimentii a metod feseni A - vyborné
Kvalita zpracovani vysledka A - vyborné
Interpretace ziskanych vysledk a jejich diskuze B - velmi dobie
Formulace zavéru prace A - vyborné
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Ptedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
A - vyborné
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Komentare k bakalaiské praci:

Piedlozena bakalarska prace studentky Pavly Janeckové na téma: Vliv biokvality potravin na
jejich senzorické vlastnosti, je pfehledné a peclivé zpracovana. Studentka se v jeji teoretické
¢asti zabyva biopotravinami, jejich oznafovanim, legislativou, vyrobou a povolenymi
ptisadami pfi jejich vyrob&. Popisuje i kvalitu a hodnoceni biopotravin. Déle se vénuje
senzorické analyze potravin od historického vyvoje pfes metody laboratorni senzorické
analyzy aZ po spojeni s metodami instrumentalni analyzy a statistickym metodam, které sama
pouzije pfi zpracovani vysledki. VSechny kapitoly jsou po formalni a jazyjové urovni dobie
zpracovany a logicky uspofadany. Nevyskytuji se v ni témét zadné pteklepy ani jiné chyby
pfi zpracovani odborného textu.

Prakticka &ast prace obsahuje vysledky senzorického hodnoceni 5 vybranych vyrobku
rostlinného i Zivo¢isného ptivodu. Hodnotitelé, vybrani z laické vefejnosti v poctu 40 osob,
muzi i Zeny ve v€kové kategorii 22-60 let, porovnavali vyrobek vyrobeny konvencné s
vyrobkem bio-kvality. Studentka pro toto hodnoceni vypracovala hodnotici schémata, ktera
zaruCovala objektivitu vlastniho hodnoceni. Vysledky zpracovala do tabulek i do grafické
podoby. Praci vhodné doplnila obrazky hodnocenych vyrobkl. Zavér prace je piehledny a
dobfe vystihuje vysledky testovani.

Celkové je tato bakalaiska prace na velmi dobré urovni, studentka splnila cil své prace a
proto ji doporucuji k obhajobé.

Otazky oponenta bakalaFské prace:

1. V kapitole 1.7 popisujete negativni vliv pfidatnych latek na zdravi ¢lovéka - kyselina
benzoova, oxid sifi¢ity a sifiCitany. Pro¢ se tyto latky pii vyrobé potravin pouzivaji a v
jakych potravinach se vyskytuji? ~

2. Zminujete se i o latkach, které upravuji texturu potravin - agar, karagenan, tragant,
pektin... Uved'te jejich chemickou charakteristiku?

3. V kapitole 2.2.3 uvadite 4 zakladni chuté. Dopliite prosim dal$i, které jsou soucasti
zkousek senzorickych schopnosti hodnotitelt.

V Kroméfizi dne 4.6.2014
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podpis oponenta bakalaiské prace
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