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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.
	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 diplomové práci:

	Bakalářská práce Hedy Surmové na téma "Cyklodextriny a jejich aplikace v potravinářství" pojednává formou literární rešerše o skupině makrocyklických oligosacharadů, pyšnících se nejen elegantní strukturou, ale rovněž vlastnostmi, které nás opravňují uvažovat o možnostech jejich využití v celé řadě odvětví. 
Práce je rozdělena do čtyř kapitol. V první kapitole se autorka postupně věnuje nejdůležitějším momentům z historie objevu cyklodextrinů, jejich charakteristice a v neposlední řadě tolik významným fyzikálně-chemickým vlastnostem těchto sloučenin. Dále je popsána skupina látek souhrnně nazývaných jako modifikované cyklodextriny. Jedná se o sloučeniny, které se od tzv. nativních cyklodextrinů liší nejen svojí strukturou, ale rovněž pak jejich fyzikálně-chemickými vlastnostmi. Tyto sloučeniny jsou, v porovnání s nativními cyklodextriny, podstatně více rozpustné ve vodě, čehož lze s úspěchem využít v celé řadě oblastí. Třetí kapitola pojednává o možnostech využití cyklodextrinů v potravinářství. Autorka na tomto místě komentuje výsledky řady studií publikovaných v recentní literatuře, které se právě touto aplikační oblastí cyklodextrinů zabývají. V poslední kapitole je věnována pozornost i dalším, neméně významným oblastem, ve kterých jsou či mohou být tyto makrocyklické oligosacharady využívány. Jedná se zejména o supramolekulární chemii, farmaceutický průmysl či organickou syntézu. 

Bakalářská práce Hedy Surmové je dle mého názoru zprácována velmi pečlivě a to jak po jazykové, tak také grafické stránce. Autorka v průběhu přípravy rukopisu prokázala nejen schopnost pracovat s odbornou literaturou, ale rovněž pak dokázala zúročit znalosti nabyté v průběhu svého studia. Závěrem lze konstatovat, že Heda Surmová splnila úkoly zadání, k přípravě rukopisu přistupovala svědomitě a v neposlední řadě s vysokým stupněm iniciativy.

Dodatek: bakalářská práce byla, dle pokynu děkana FT UTB ve Zlíně (PD/10/2013), podrobena kontrole na původnost, a to pomocí systému Theses.cz. Na základě získaných výsledků (nejvyšší míra podobnosti: 8 %; počet podobných dokumentů: 50) lze s jistotou považovat tuto práci za původní dílo. 




	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	K autorce nemám žádné otázky.


V e Zlíně dne 27. května 2014
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