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Nazev bakalaiské prace:
Pouziti a hodnoceni bazalky (Ocimum basilicum) a bazalkovych vyrobki v gastronomii

Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace B - velmi dobie
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani C - dobre
3 Mnozstw, aktualnost a relevance pouzitych literarnich B - velmi dobfe
zdrojt
4. Popis experimentd a metod feSeni C - dobre
5. Kuvalita zpracovani vysledkl B - velmi dobfre
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre
7. Formulace zavért prace B - velmi dobie

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobie
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Komentare k bakalarské praci:

Cile bakalafské prace —analyza vybranych odrid Cerstvé bazalky a smési s bazalkou byly spinény.
Teoreticka Cast bakalarské prace je napsana odpovidajicim zplsobem s vyuZitim dostate¢ného poctu
literarnich zdrojU. V textu je bohuZel malo informaci tykajicich se pravé vyuZziti bazalky a vyrobkd

s ni, i popisnych obrazkd, vzhledem k zaméreni na gastronomii a tedy chybéjici gastronomické
hledisko. Také bych upozornila na méné odborné vyjadiovani, pouzivani trpného rodu, chybéjici
zdroje za nékterymi odstavci nebo podkapitolami.

Prakticka ¢ast BP je celkové zpracovana vhodnym zplsobem s grafickym znazornénim zjisténych
vysledkll z dostate¢ného mnozZstvi analyz, co oceniuji. V nékterych ¢astech ale chybi k spravnému
popisu metody a vysledkd informace, které jsou pti hodnoceni a porovnavani dilezité. Jde napf. o
chybéjici informace o chemikaliich, pouZitych pfistrojich, popisu ptvodu sloZzek do vytvorenych
smési apod. Také bych doporucila uvést do metodiky pripravu a vysledky kalibrac¢ni ch ktivek, dle
kterych byl nasledny prepocet na ekvivalenty zvolenych standard(, kdy student vynechava pro
hodnoceni obsahu polyfenolickych Iatek a antioxidaéni aktivity pravé slovo ekvivalent, které je
podstatné pro spravné pochopeni smyslu ziskanych hodnot. Vzhledem k jistym okolnostem pfi
méreni, neni mozné pfimé porovnani hodnot, a také bych ani takové hodnoceni vysledkd v tomto
pripadé studentovi bez dalSich analyz, ovéreni a statistickych zavérd nedoporucovala.

Na zakladé uvedenych skutecnosti konstatuji, Ze Vit Guiglielmo Misurec splnil zadani bakalarské
prace, bakaldfskou praci doporucuji k obhajobé a hodnotim stupném B — velmi dobfe.

Otazky oponenta bakalarské prace:

Vysvétlete rozdil mezi klasickou analyzou mnoZstvi kyseliny gallové a analyzou obsahu
polyfenolickych latek vyjadfenou na standard kyseliny gallové.

Jaké metody se pouZivaji pro stanoveni antioxidac¢ni aktivity a proc se stanovuje?

Jakou uUpravu bazalky v gastronomii doporucujete, a proc, a to i vzhledem k vysledkdm vasich
stanoveni?

Ve Zliné dne 28. 05. 2020

Podpis oponenta bakalaiské prace
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