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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce


stanovení  vlákniny  v  cereálních  výrobcích
Téma předložené diplomové práce je aktuální s ohledem na důležitost informací o přesném obsahu zdravotně důležité vlákniny v cereálních výrobcích, na základě kterých se můžou i konzumenti vhodně rozhodovat při jejich výběru.

Diplomová práce Bc. Martiny Jančárové je zpracována na 90 stranách, obsahuje 5 obrázků, 7 tabulek a 56 literárních citací.

V opravdu obsáhlé teoretické části se diplomantka zabývá charakteristikou cereálií jak z chemického, tak i výživového, fyziologického a zdravotního hlediska. Pozornost je věnována i celozrnným výrobkům, kterých důležitost ve výživě studentka vhodně popisuje. Další kapitoly jsou zaměřeny na popis vlákniny, její zdroje a důležitost ve stravě i s uvedením možných negativ při nadměrné konzumaci. Také jsou popsány metody vhodné pro stanovení vlákniny i s možnými odlišnostmi výsledků získaných stanovením různými metodami. 

V praktické části jsou popsány použité vzorky cereálních výrobků, v metodice práce jsou podrobněji specifikovány použité metody pro stanovení sušiny a vlákniny v cereálních výrobcích dvěmi metodami. 
V sekci Výsledky a diskuze studentka popisuje výsledky zjištěné celkové vlákniny v 9 cereálních výrobcích, vyrobených jak z celozrnných, tak i vymílaných mouk, a to enzymatickou metodou, kdy u 2 vzorků mouk byl stanoven nejen celkový obsah vlákniny, ale i obsah rozpustné a nerozpustné vlákniny. Také jsou zhodnoceny výsledky stanovení neutrálně-detergentní vlákniny pomocí druhé vybrané metody s použitím přístroje ANKOM pro 9 cereálních produktů. Na závěr studentka vyhodnotila použité metody pro stanovení vlákniny a vzájemně porovnala výsledky u 2 vzorků, kdy bylo možné stanovení jak rozpustné a nerozpustné vlákniny, a tedy porovnání těchto metod.
K práci mám několik připomínek a otázek: 
- doporučuji nepoužívat některá nepřesná označení ze spíše populární literatury, jako např. miniaturní množství; nejhojnější kovy; kvalitní senzorické vlastnosti; ani s obsahem vlákniny na tom některé výrobky nejsou slavně; i kdyby byly stokrát celozrnné apod.

- vhodnější název pro kapitolu 2 by byl: Cereální výrobky ve výživě obyvatel ČR, ne: Cereální výrobky ve výživě ČR
- v experimentální části práce doporučuji uvádět všechny naměřené výsledky, tedy i hodnoty popela, bílkovinných látek apod.
Jako stavební jednotky celulosy uvádíte glukosu. Jakou vazbou je vázána v molekule celulosy a jakou v molekule škrobu? 

Uvádíte, že doporučený poměr příjmu rozpustné a nerozpustné vlákniny je 3:1 (s. 50). Je to opravdu tak? Jaký by měl být správný poměr těchto složek v potravě (Velíšek, Prugar)?
Na s. 70 uvádíte vzorec pro výpočet hrubé bílkoviny s přepočítávacím faktorem 6,25. Co představuje tato hodnota? Nebylo by přesnější pro vzorky obilovin, mouk, chleba a těstovin zvolit korigovaný faktor 5,70 - 5,83 (např. Lab. příručka analýzy potravin od prof. Davídka)?

Přes veškeré připomínky, které jsem uvedla, musím konstatovat, že diplomantka vypracovala opravdu podrobnou teoretickou část práce a pomocí dvou dosti časově i experimentálně náročných metod stanovila vlákninu u dostatečného počtu vzorků, což oceňuji.
Bc. Martina Jančárová splnila zadání diplomové práce, práci doporučuji k obhajobě a celkově hodnotím klasifikačním stupněm    B – velmi dobře. 
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                           B – velmi dobře
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