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	Název bakalářské práce:

	Čekanka jako léčivá bylina i potravina


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:

	Bakalářská práce Martiny Bernardové je psána čtivým způsobem. Charakterizuje čekanku, jako rostlinu s léčivými účinky i možnostmi jejího využití jako potraviny.

Po formální stránce její úroveň splňuje požadavky kladené na tento typ prací. Pouze ojediněle se výskytují spíše stylistické chyby. Taktéž počet použitých literárních zdrojů je dostatečný.

Připomínky: 

- Latinské názvy mikroorganizmů se píší kurzívou - str. 29.

- V tabulce 1 je uveden obsah inulinu v různých odrůdách čekanky - není uvedeno, zda v čerstvé hmotě, či sušině.

- V tabulce 2 je uveden obsah inulinu v jeho různých zdrojích. Chybí srovnání s dalšími významnými zdroji inulinu.

- Na str. 31 je uvedeno složení upražené čekanky v %, které však v součtu činí asi 150 %. 

Práci doporučuji k obhajobě.





	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Na str. 16 uvádíte u složení kořenové bulvy čekanky mimo jiné - "15 - 18 % inulinu a 1,4 % vlákniny". Na str. 18 uvádíte, že inulin je řazen mezi vlákninu potravu. Jak je to tedy se složením, případně o jaký typ vlákniny se jedná?

2. Jaký je správný latinský název pro červenou čekanku? Odkud pochází její název Radicchio rosso? 

3. V tabulce 2 jsou uvedeny obsahy inulinu v čerstvém kořeni čekanky - 25,7 až 47,6 %. V tabulce 3 je uveden obsah sacharidů v čerstvé hmotě čekankového kořene - 14 %. Můžete to specifikovat? 



V Zlíně dne 6.6.2011
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