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Posudek dipLomové práce

Zkoumání  změn kvalitativních parametrů v závislosti na vlivu počasí 

(téma)

(srážek a teplot) u potravinářské pšenice
Diplomová práce Bc. Hany Vaclové řeší zajímavou a aktuální problematiku vlivu průběhu počasí na kvalitativní parametry potravinářské pšenice. 

Diplomová práce je rozčleněna na teoretickou a praktickou část. Je doplněna 23 obrázky, 6 tabulkami a obsahuje 50 literárních zdrojů. Formální úprava je na standardní úrovni, grafická úroveň příloh, tabulek a obrázků je vyhovující. 

Cíl práce a způsob dosažení cíle jsou definovány v kapitole Úvod. Cíl bych očekávala spíše jako samostatnou kapitolu. 

Teoretická část práce je zpracována na 24 stranách a je rozdělena na tři hlavní kapitoly: pšenice jako druh obilniny a nejdůležitější plodina, složení pšeničného zrna a vliv počasí na jakost pšenice. V části složení pšeničného zrna bych doporučila použít novější literární zdroje. Diplomová práce je vědecká práce, proto bych autorce doporučila používat v názvech sacharidů koncovku -osa, namísto -óza a v názvech enzymů -asa, namísto -áza.  V teoretické části a v metodice se vyskytují stylistické nedostatky (nesrozumitelnost a nejednoznačnost vět), které výrazně ztěžují orientaci v textu a jeho správné pochopení. Autorka na mnoha místech nevhodně formuluje citace, a tím mění smysl tvrzení původního autora. Nesrozumitelnost a nejednoznačnost vět a nevhodné formulace citací považuji za zásadní nedostatek diplomové práce.

V souvislosti s touto kapitolou prosím diplomantku o podrobnější vysvětlení problematiky nedostatečně popsané v kapitole 2.1 Bílkoviny, 2.2 Sacharidy a 3.2 Dusíkaté látky: 

· Jaký význam mají pšeničné bílkoviny? 

· Jaký je mechanismus působení amylolytických enzymů na škrob? 

· Je možné jednoznačně tvrdit, že s klesajícím obsahem dusíkatých látek klesá tažnost lepku?

V praktické části je podrobně popsána metodika práce, výsledky a diskuze a závěr. Metodika práce řešení problematiky byla vhodně zvolena a je přehledně zpracována. Přesto ke zpracování metodiky mám několik připomínek. V kapitole 4 Metodika se opět vyskytují nejednoznačné formulace - hned v prvním odstavci není z formulace zřejmé, sleduje-li práce závislost jednotlivých kvalitativních parametrů na sobě nebo závislost jednotlivých kvalitativních parametrů na průběhu počasí. Kapitola 4.1.1 Rozdělení odrůd podle různé potravinářské jakosti by měla být zařazena v teoretické práci, protože autorka rozdělování odrůd do skupin neprováděla. 

Kapitola 5 Výsledky a diskuze je dobře zpracována. Výsledky jsou uvedeny přehledně, statisticky vyhodnoceny a jsou dostatečně a výstižně diskutovány. Diplomantku žádám o vysvětlení k tabulkám č. 5 a 6:

· co znamenají zkratky 9Tp, 10Tp, 11Tp ...

· co znamenají zkratky 9S, 10S, 11S ...

 V kapitole Závěr jsou přehledně shrnuty dosažené výsledky a také z něj jednoznačně vyplývá splnění cíle práce.

Závěr: Diplomovou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji klasifikaci B.

Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce: 
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