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	Název bakalářské práce:

	Cyklodextriny a jejich aplikace v potravinářství.


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:

	Předloženou bakalářskou práci, jež je zpracována na 29 stranách, slečny Hedy Surmové lze rozdělit na dva pomyslné celky, ve kterých pojednává formou literární rešerše nejprve o historii objevu cyklodexrinů a následně se zabývá deskripcí jejich struktury a fyzikálně-chemických vlastností. Současně uvádí také možnosti modifikace těchto cyklooligomerních jednotek za účelem zlepšení jejich vlastností a rozšíření tak jejich možností uplatnění. V druhé ‘‘polovině‘‘ práce popisuje velmi rozmanité využití nejen nativních, ale i modifikovaných cyklodextrinů v oblastech potravinářského a farmaceutického průmyslu, dále pak jejich aplikace v supramolekulární a makromolekulární chemii a v organické syntéze. 

V rešerši se autorka odkazuje na 53 relevantních zdrojů, které jsou v drtivé většině odborné publikace v renomovaných časopisech nebo se jedná o významné monografie. 

K práci mám následující připomínky:

· nesprávné (glykosidická) a nesjednocené (glykosidická x glykosidová; str. 10 x str. 11) používání označení acetalové vazby sacharidů 

· studentka si občas v práci protiřečí; např. na str. 15 (dole) CD se poměrně dobře rozpouští ve vodě x na str. 17 (nahoře) CD jsou málo rozpustné ve vodě; nebo na str. 15 (nahoře) CD mohou být skladovány několik let bez zjistitelných projevů degradace x na str. 17 (nahoře) modifikací CD se zlepšuje stabilita vůči světli a kyslíku

· v práci na různých místech se vyskytuje několik nevhodných formulací nebo spojení; např. v poloze C6, C3, O6, ...; sek. hydroxyly; halogenovými vazbami (str. 14); enzym reaguje (str. 22); ...

· na str. 26 studentka nesprávně uvádí, že A. Villiers určil strukturní vzorec celulosinu. Dotyčný určil ‘‘pouze‘‘ sumární vzorec.

I přes drobné výtky považuji bakalářskou práci Hedy Surmové za zdařilou, proto ji doporučuji k obhajobě.




	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Na str. 16 v Tab. 1. uvádíte fyzikálně chemické vlastnosti nativních CD, kde mimo jiné figuruje také rozpustnost při 25 °C. Vámi uvedené hodnoty jsou pro -CD 145 mg/ml; pro -CD 18,5 mg/ml a pro -CD 81,9 mg/ml. Nicméně v literatuře [4], kterou mimo jiné také velmi často citujete, jsou uvedeny hodnoty pro -CD a ‑CD desetkrát nižší a -CD přibližně 3,5krát nižší. Navíc z údajů vyplývající z vaší tabulky je nejvíce rozpustný -CD oproti literatuře [4], kde je nejvíce rozpustný -CD. Můžete prosím na základě dostupné literatury uvést tyto fakta na pravou míru?

2. Na str. 11 na Obr. 1 uvádíte formou sloupcového grafu počet publikací, ve který se vyskytuje slovo ‘‘cyclodextrin‘‘. Není mi zcela jasné, co Vás vedlo zahájit tento graf až rokem 1999, když byla jejich struktura objasněna již v letech 1935–1955. Mohla by jste prosím analogicky doplnit tento graf o počty prací v letech předcházejících rok 1999?

3. Od str. 21 se zabýváte velmi rozmanitým používáním CD v různých odvětvích. Nicméně mě velmi zaujalo použití CD v oblasti potravinářského průmyslu, kde po přečtení této kapitoly se mi CD jeví jako univerzální aditivum pro eliminaci všeho zlého a naopak ke stabilizaci všeho žádaného. Tím mám na mysli heslovité body na str. 21, které jsou posléze dále diskutovány. Jak dosáhnete toho, že přidané CD stabilizují žádanou vůni potravin a nežádaný pach odstraní? Analogicky je tomu i s chutí.  

4. Na str. 19 uvádíte, že monosubstituované deriváty -CD navázané na textilní vlákno zachycují v jejich kavitě mastné kyseliny vznikající při pocení a omezují tak nepříjemný zápach. Mohla by jste prosím uvést o jaké deriváty CD se jedná? Je možné nějakým způsobem uvést účinnost takto modifikovaných tkanin CD ve smyslu množství nepáchnoucího potu? Do jaké míry je tento dej reverzibilní?
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