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Nazev bakalaiské prace:

Stanoveni polyfenold a antioxida¢ni aktivity v lucumé

Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadéani bakalaiské prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etn¢ jazykového zpracovani B - velmi dobie
3. Mnozstvi a relevance pouzitych literarnich zdroju A - vyborné
4. Popis experimentt a metod feSeni B - velmi dobie
5. Kvalita zpracovani vysledki A - vyborné
6. Interpretace a diskuze vysledki B - velmi dobie
7.  Formulace zavért prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentaie k bakalarské praci:

Bakalarska prace je zpracovana prehledné a peclive. Teoreticka ¢ast predklada zakladni informace
o exotickém ovoci lucumeg, o jeji historii, oblastech péstovani a také nutri¢ni skladbé plodt.

V praktické ¢asti jsou pak stanoveny hodnoty celkového obsahu polyfenoll a antioxidacni aktivity
v Sesti vzorcich prasku z lucumy.

Prace se opira o 44 relevantnich literarnich zdroja, téméf vyhradné cizojazyénych. Jazykové a
stylistické zpracovani textu je na velmi dobré Grovni, pouze s obCasnymi pieklepy a nedostatky,
prace je logicky ¢lenéna a poskytuje ptehledné zpracovani zadané problematiky jak v teoretické,
tak 1 experimentalni ¢asti.

V praci se vyskytuji nékteré formalni nedostatky, jako je napt. chybé&jici odkazovani na Obrazky 1
a 2 a na ptilohy PI-III, ¢i nesourodost pfi pouzivani jednotek (mg/g vs. mg na g). Vyhrady mam

k jednotkam energetické hodnoty na str. 17 (mélo byt v kcal) a také k uvadéni obsahu vitaminu A
v plodech (kap. 2.1). Ackoliv v textu je velmi podrobné popsan habitus rostliny a vzhled plodi,
uvedeni ilustrativnich obrazkil by tyto informace vhodné€ doplnilo. Naopak obrazky v ptilohach PI-
III jsou nadbytecné.

Prakticka ¢ast prace je piehledna, vysledky jsou zpracovany odpovidajicim zptisobem a také
diskutovany s odbornou literaturou. Pfesto se i v této Casti vyskytuji obcasné nepiesnosti,

napf. v kap. 5.8 je chyba v zapisu jednotek a nazev kap. 6.2 je zavadé&jici. Ocenuji diskuzi ziskanych
vysledkd s dostupnou literaturou, a také vyjadieni korelace celkového obsahu polyfenolt s
hodnotami antioxidac¢ni aktivity v zavéru prace.

Bakalaiska prace splituje zadané cile, praci doporucuji k obhajob¢ a hodnotim stupném
A — vyborné.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1/ 'V tabulce 1 uvadite podil mastnych kyselin v Pouteria lucuma. Jedna se tedy o celou rostlinu, jeji
plody, nebo jen semena?

2/ Jaka je aktudlni cena prasku z lucumy?

3/ Jaka je stabilita popisovanych biologicky aktivnich latek v lucumé pii tepelné uprave, napt. pii
pouziti lucumy do pecenych vyrobki (zapékané miisli, susenky apod.)?

V e Zliné dne 27. kvétna 2025

Podpis oponenta bakalarské prace
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