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Posudek bakalářské práce

Charakteristika a vlastnosti pohanky


                                                                            (téma)

S rostoucími poznatky z oblasti lidského zdraví a výživy dochází také k renesanci využití některých potravin, které byly známy už v dávné minulosti. Mezi takovouto skupinu potravin se řadí i pseudocereálie, mezi nimiž určité dominantní místo zaujímá pohanka. 
Předkládaná práce formou literární rešerše popisuje poznatky z historie i současnosti pěstování pohanky, zabývá se jejím chemickým složením a poměrně širokým využitím, hlavně jako potraviny, krmiva, medonosné rostliny a celé řady dalších aplikací. Práce je psána stylisticky čistě a srozumitelně, logicky členěna, rovněž poznatky, které uvádí jsou odpovídající současné úrovni poznání. 
K práci mám následující připomínky 
a) Formulace použité v některých statích jsou svým způsobem nešťastné a pro laického čtenáře zavádějící, například: 
· v kapitole 2.3 na str. 20 se mimo jiné uvádí, že pohanka obsahuje 4 %  tuku, 
2 %  rozpustných  sacharidů, 4 % vlákniny, 2 % popele a 18 % ostatních  prvků  (organické  kyseliny,  kyselina  citrónová,  jablečná  a  šťavelová,  fenolické látky,  třísloviny, nukleotidy, nukleových kyseliny a neznámé  látky)
· v kapitole 2.3.1 na str. 21 je uvedeno, že pohanka obsahuje jednoduché cukry, mezi něž se řadí sacharóza, maltóza, rafinóza. 
b) Obr. 1 znázorňující pohanku, amarant a merlík obsahuje 6 dílčích obrázků, které nejsou nijak označeny ani popsány a čtenář se musí orientovat pouze intuitivně. Totéž v přiměřené míře platí o obr. 2 a 9. 
Na druhou stranu je potřeba ocenit vysoký počet (62) kvalitních literárních pramenů, což u tohoto typu prací nebývá příliš běžné. 
K práci mám následující dotazy:

1. V kapitole 2.3.3.1 se uvádí, že nažky pohanky mají ve srovnání s běžnými obilninami téměř optimální zastoupení esenciálních aminokyselin. Dají se tedy bílkoviny pohanky považovat za plnohodnotné?

2. V kapitole 2.4.1 se uvádí že pohanka obsahuje značné množství kyselin (citronovou, jablečnou, šťavelovou), které podporují trávení. Může mít některá z uvedených kyselin i negativní účinky na lidský organismus?

3. V kapitole 2.4.2 se hovoří o surogaci při výrobě „pohankového“ piva. Vysvětlete tento pojem.

Závěrem konstatuji, že uvedená práce splňuje požadavky, které jsou na tento typ prací kladeny, doporučuji ji k obhajobě a hodnotím stupněm 
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