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(téma)

VÝZNAM VLÁKNINY VE VÝŽIVĚ ČLOVĚKA A METODY JEJÍHO STANOVENÍ V MOŘSKÝCH A SLADKOVODNÍCH ŘASÁCH

Diplomová práce odpovídá zadání a stanovený cíl, ověřit různé metody stanovení vlákniny a vybrat nejvhodnější pro analýzu vzorků mořských a sladkovodních řas byl splněn. Práce je členěna předepsaným způsobem.

V teoretické části je podrobně zpracována problematika vlákniny od její definice, chemického složení  jednotlivých složek až k jejím fyziologickým účinkům.  Rozebrány jsou zejména nejdůležitější složky vlákniny jako celulosa, heteroglukany, pektiny a lignin. Přehledně je zpracována kapitola řešící fyziologické účinky vlákniny. Autorka uvádí rovněž výživová doporučení pro vlákninu a její zdroje. Předmětem zájmu byly řasy, které jsou řazeny mezi dobré zdroje vlákniny. Jejich charakteristika je uvedena  v kapitole 6. Podrobně jsou v ní také rozebrány nejdůležitější zástupci polysacharidů mořských řas jako agary, karagenany,furcellaran a algin. Poslední kapitola teoretické části je věnována metodám stanovení vlákniny. Zde bych autorce vytkla nepřehledné členění této kapitoly. Kdy metody, které  testovala nejsou v členění přiřazeny k uvedeným základním skupinám, ale tvoří samostatné kapitoly. U enzymové metody použila autorka poněkud nepřesnou formulaci v její charakteristice – kdy se neodečítá dusík, ale hrubá bílkovina (vypočtená ze stanovení obsahu celkového dusíku). Tuto nepřesnou formulaci použila rovněž ve výpočtových vztazích (uvedeno str. 51- symbol  mB není hmotnost dusíku, ale hrubé bílkoviny).


Experimentální část předkládané diplomové práce představuje poměrně vysoký rozsah experimentů. Zde bych zdůraznila extrémně vysokou časovou náročnost u použitých metod stanovení. Ta byla způsobena zejména problémy s filtrací a u enzymové metody bylo nutno provést stanovení popela a hrubé bílkoviny. Z hlediska formálního bych vytkla použité členění kapitoly 8 (Cíl práce), kam rozhodně nepatří použité materiály, chemikálie a postupy použitých metod, což patří do metodiky práce.


Výsledky stanovení vlákniny u devíti druhů řas shrnula autorka do přehledných tabulek. Pokusila se o srovnání výsledků získaných vybranými třemi metodami (viz obr. 14). Zde bych uvedla, že toto srovnání není zcela vypovídající, vzhledem k charakteru vlákniny jimi stanovené. První dvě metody (oxidační analýza a metoda Henneberga a Stohmanna) získávají údaj hrubé vlákniny a enzymatickou metodou stanovila autorka celkovou dietní vlákninu. U popisu daného obrázku tato skutečnost není uvedena. Na základě obr. 13 je vidět dobrý soulad autorkou získaných hodnot s hodnotami uváděnými v literatuře, což svědčí o pečlivé a přesné práci při provádění uvedených analýz.

Práce je zpracována po obsahové stránce na dobré úrovni. Obsahuje 70 stran, 8 tabulek a 14 obrázků. Autorka uvádí 58 citací.
Při obhajobě žádám odpovědět na následující otázku:
Jak byste hodnotila perspektivu využití Vámi analyzovaných mořských a sladkovodních řas jako zdroje dietní vlákniny.
Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:                  B – velmi dobře
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