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Posudek dipLomové práce


Analytické hodnocení výrobků z pohanky a prosa
     Diplomová práce Bc. Kateřiny Malotové Předínské se zabývá stanovením analytických parametrů ve vybraných výrobcích z pohanky a prosa. Je to téma aktuální, tyto alternativní plodiny získávají stále větší oblibu a stávají se opět běžnou součástí stravy.
     V teoretické části bylo, kromě obecné charakteristiky pohanky a prosa, popsáno jejich chemické složení a technologické zpracování a diplomantka se zaměřila i na jejich zdravotní účinky. Teoretická část byla zpracována přehledně a k jejímu vypracování bylo použito 93 literárních odkazů. 
     V praktické části byl uveden přehled analyzovaných pohankových i prosných výrobků       a použitých materiálů a  byly zpracovány metodiky stanovení jednotlivých analytických parametrů. Byla stanovena vlhkost a sušina, obsah popela, celkový obsah dusíkatých látek      a neutrálně detergentní vláknina. Ve třech pohankových výrobcích (pohanková mouka, pohanková mouka celozrnná a pohanka ve varných sáčcích), dále ve dvou prosných výrobcích (jáhly a jáhlová mouka) bylo stanoveno aminokyselinové složení.

     Výsledky jsou zpracovány ve formě přehledných tabulek a grafů. V diskuzní části jsou získané výsledky porovnány s údaji publikovanými různými autory a v případě  rozdílných výsledků jsou vyvozeny konkrétní závěry.
     K diplomové práci mám následující připomínky k drobným formálním nedostatkům:

· V práci se vyskytují drobné stylistické a syntaktické chyby. 

· Na str. 39 v tabulce č. 10 jsou u chemického složení prosa chybně uvedeny původy vzorků. 

· Na str. 57 je v názvu kapitoly 5.3.3. uvedeno stanovení celkového obsahu dusíkatých látek, ale v dalším textu je místo obsahu dusíkatých látek uváděn obsah hrubé bílkoviny. 

· Na str. 76 je uveden komentář k tabulce 30 ze str. 79, což snižuje přehlednost textu.

     Na diplomantku mám následující otázky:

1. Jaká je doporučená denní dávka vlákniny pro dospělého člověka v ČR?
2. Vysvětlete, co znamená AAS a EAAI a jaké mají vztahy ke kvalitě proteinu? Jaké jsou tyto hodnoty pro pohanku, na str. 18 uvádíte hodnotu AAS 93 %?
     Závěrem konstatuji, že i přes výše uvedené připomínky práce Bc. Kateřiny Malotové Předínské splňuje požadavky, které jsou kladeny na diplomové práce. Stanovené cíle byly splněny. Doporučuji ji k obhajobě a hodnotím stupněm

Návrh na klasifikaci diplomové práce:
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