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Posudek bakalářské práce

Potravinové alergie z obilovin


(téma)

Celkové pojetí bakalářské práce studentky Romany Machovské bylo zvoleno dobře,  pojednává o potravinové alergii, způsobené bílkovinami, které jsou obsaženy v našich tradičních obilovinách jako je pšenice, žito, oves a ječmen. Práce je rešeršního charakteru a je zpracována na 45 stranách. 

V první části se zabývá složením významných obilovin a jejich technologickými vlastnostmi, stavbou zrna a chemickým složením. Ve druhé části je popsáno technologické zpracování obilovin současnými metodami čištění, mletí a dalšími úpravami, vadami mouky, balením a skladováním.Součástí této práce je také popis výroby nejvýznamnějších pekařských, cukrářských a pečivárenských výrobků a těstovin.V poslední části se zabývá alergií na lepek – celiakií ze zdravotnického hlediska, jejími projevy, výskytem v populaci, následky a možnostmi diagnostikování.Zároveň pojednává o možnostech nahrazení mouky z tradičních obilovin, jinými obilovinami, možnostmi ověřování rizika přítomnosti lepku a uvádí v tabulce povolené a nepovolené potraviny při léčbě tohoto alergického onemocnění.

Zadání této bakalářské práce bylo splněno, je zde poměrně podrobně pojednáno vzniku, vlivu a léčbě této nemoci.Vhodně zde byly zapracovány technologické postupy, tabulky, nákresy a obrázky a byly zde využity znalosti, získané studiem. V dostatečné míře byly využity odborné materiály, jak z oblasti chemicko-technologické, tak i z oblasti zdravotnictví. 

Tato bakalářská práce i přes drobné nepřesnosti splňuje požadavky, kladené na práci tohoto typu a proto ji doporučuji ji k obhajobě.   

Návrh na  klasifikaci bakalářské práce:

A – výborně

Doplňující otázky k obhajobě :

1. Vysvětlete pojem „mokrý lepek“

2. Proč jsou těsta z bezlepkových směsí roztékavá a musí se péct ve formách

3. Charakterizujte dvě hlavní složky lepku







    podpis recenzenta bakalářské práce
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