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	Název bakalářské práce:

	
Možnosti využití ABTS metody v oblasti cereálních technologií



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 aktuálního tématu stanovení antioxidačních schopností cereálií a jejich produktů metodou ABTS, je po formální, obsahové i odborné stránce na dobré úrovni s využitím dostatečného množství relevantních literárních zdrojů i z cizojazyčné literatury, a vhodně formulovaným závěrem.
K práci mám jen několik připomínek: v úvodu práce nepřesně uvádíte, že cereálie jsou významnými antioxidanty, ale jen některé jejich složky mají tyto účinky; pohanka by neměla být zařazena do části obilovin; a popisky obrázků a tabulky nejsou uváděny podle vzoru pro BP. 



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	
1. Kterou konkrétní obilovinu a její technologickou, příp. kulinární úpravu (pečení, vaření, kvašení ap.) a výrobek by jste doporučila z hlediska maximálního příjmu antioxidantů?

2. Která část zrna je z hlediska obsahu antioxidantů u obilovin nejhodnotnější?
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