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Bakalářské práce  
Posudek bakalářské práce


(téma)

Charakteristika a vlastnosti sóji a jiných luŠtěnin
Bakalářka Kateřina Václavíková zpracovala ve své práci problematiku luštěnin se zaměřením především na sóju luštinatou. Popsala nejprve chemické složení luštěnin a obsah jednotlivých antinutričních látek. Největší kapitola je věnována sóje luštinaté - historii, charakteristice, chemickému složení, sójovým výrobkům. Nejsou zde opomenuty ani zdravotní účinky sóji, zejména pozitivní vliv na prevenci kardiovaskulárních onemocnění a působení antikarcinogenní. 
Kapitoly 3 – 8 se zabývají charakteristikou, složením a využitím těchto luštěnin: fazol obecný, fazol mungo, čočka jedlá, hrách setý, cizrna beraní, bob obecný.

Práce je zpracována v celkovém rozsahu 66 stran a má členění obvyklé pro práci rešeršního typu. V seznamu použité literatury je uvedeno 49 odkazů, z nichž 12 tvoří internetové odkazy a 13 jsou citace zahraničních publikací. Oceňuji zapracování zahraniční literatury, nebývá pravidlem u většiny bakalářských prací.
Jazyková a formální stránka práce je na velmi dobré úrovni. Má logickou strukturu, obsahová náplň jednotlivých kapitol je proporcionální.
Připomínky k práci: 

· Ojedinělé překlepy, např. str. 36 „sójové olej“ místo „sójový olej“, str. 43 „za sóji“ místo „ze sóji“.
· Str. 11, 2. odst. zdola – „(chlad, 80 nedostatek vláhy)“ – patrně relativní vlhkost  při vzcházení luskovin…
· Str. 17, 3. odst. -  „trávící enzym“ místo „trávicí enzym“.
Otázky k obhajobě práce:

1. Z polysacharidů je v luštěninách zastoupen škrob a celulosa. Škrob obsažený v různých potravinách má rozdílný vliv na glykémii. Rychlost trávení škrobu ovlivňuje několik faktorů, např. poměr amylosa/amylopektin, botanický původ. Můžete srovnat rychlost štěpení škrobu u luštěnin a obilnin?
2. Jaký je glykemický index v práci uvedených luštěnin? 
3. V práci dělíte luštěniny, dle obsahu škrobu a bílkovin, na luštěniny škrobnaté a bílkovinné. Většina luštěnin je řazena k škrobnatým (čočka, hrách, fazol). Můžete uvést zástupce druhé skupiny tzv. bílkovinných luštěnin? 
Na závěr lze konstatovat, že cíle vytýčené v této bakalářské práci byly splněny, bakalářská práce splňuje požadavky kladené na práci tohoto typu. Bakalářka prokázala, že je schopna samostatně zpracovat zadanou problematiku. Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji ji hodnotit stupněm 
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                   A – výborně
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