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Posudek vedoucího bakalářské práce 
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Jméno studenta: Šárka Kuncová
Studijní program: Chemie a technologie potravin
Studijní obor: Technologie řízení v gastronomii
Zaměření (pokud se obor dále dělí):      
Ústav: analýzy a chemie potravin
Vedoucí bakalářské práce: Ing. Jan Stávek, Ph.D.
Akademický rok: 2012/2013
	Název bakalářské práce:

	Polyfenolické látky vznikající při zrání vína a jejich vliv na lidské zdraví


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury 
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Přístup studenta k bakalářské práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Předložená práce je zpracována na 52 stranách textu včetně 6 tabulek a 8 obrázků. Vzhledem k velmi úzce zaměřenému tématu nebylo lehké vyhledat literární zdroje. I přesto se diplomantce podařilo čerpat z více než 80 kvalitních zdrojů citací, což není v případě bakalářských prací obvyklé. Tímto bych tedy chtěl zdůraznit výbornou práci s literaturou. 

Za zmínku stojí velmi pečlivě rozpracovaná kapitole o Zdravotních účincích polyfenolických látek a přehledné rozdělení podle jejích působení.
Na závěr drobnou výtku. Ikdyž se jedná o bakalářskou práci, které většinou bývají rešerží, autorka využila málo prostoru pro své vlastní komentáře i v závěru práce. 



	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	Je jisté, že v průběhu zrání hotového vína dochází ke tvorbě produktů, které mají vyšší antioxidační kapacitu než látky, ze kterých vznikají. Tento jev je znát například u kondenzačních a polymerizačních reakcí některých polyfenolů. Na druhou stranu ovšem při zrání vína dochází k oxidaci, tzn. degradaci některých přirozených antioxidatnů. Jaká je tedy optimální technologická cesta ?

Jaký máte názor na používání nových dubových sudů a jejich náhražek, které jsou praxi využívány především pro zlepšení senzorických vlastností vín ?



V Němčičkách dne 31.5.2013
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