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	Název bakalářské práce:

	
Význam kyseliny listové ve výživě



Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	
Studentka splnila zadání práce v celém rozsahu. 
Bakalářská práce, týkající se významu kyseliny listové ve výživě, je po formální a obsahové stránce na dobré úrovni s využitím dostatečného množství literárních odkazů, i když ve větším počtu z internetových zdrojů. Celkově se v práci vyskytuje větší počet některých nepřesností a méně vhodných výrazů (např. mírný alkoholik, lilek jako netradiční zdroj ap.). Oceňuji ale uvedený přehled preparátů s kyselinou listovou na našem trhu.
K práci mám několik připomínek: 
- na s. 14 uvádíte, že stabilita thiaminu je dobrá, i když je to jeden z nejméně stálých vitaminů.
- kyselina lipoová není vitamin rozpustný ve vodě, ale pouze biologicky aktivní sloučenina.
- v tab. 10 jsou uvedeny obsahy kyseliny listové ve vybraných potravinách, ne jak píšete v popisku tabulky - nutriční ztráty.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	
1. Na s. 45 v tab.6 uvádíte obsah kyseliny listové v hrachu 5-35 μg/100g, v tab.8 hodnoty uvařeného nebo jinak tepelně upraveného hrachu 80 μg/100g. Jak si vysvětlujete tento nárůst hodnoty u tepelně nestabilního vitaminu?

2. Káva Spava, o které píšete na s. 37, má obsahovat až 1/3 DDD. Pro jaké množství/objem kávy platí tento údaj a bylo v literárním zdroji určeno, jestli jde o kávu už zalitou horkou vodou, vzhledem k tepelné nestabilitě tohoto vitaminu? 



V Zlíně dne 13.6.2011
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