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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce

Krajové odrůdy ovoce
Předkládaná práce se věnuje popisu přírodních podmínek CHKO Bílé Karpaty, dále historii ovocnářství se zaměřením na oblast jihovýchodního Valašska. Studentka více méně dodržela zadání i když s určitými nepřesnostmi. 

Kapitola o přírodních podmínkách CHKO Bílé Karpaty je zpracována srozumitelně a přehledně. 

Kapitola o historii ovocnářství se však opírá o literární zdroje datované léty 1900 a 1955, čemuž odpovídají i formulace, použitá terminologie, stylistika a v neposlední řadě i odborná úroveň.

Kapitola o typických krajových odrůdách ovoce uvádí pouze obecný přehled o rodech, druzích a poddruzích ovoce, vlastními odrůdami se však zabývá pouze u jablek. Rozhodně však nelze souhlasit s tvrzením, že typickým ovocem pěstovaným v oblasti Valašska jsou meruňky, broskve, oskeruše, ořechy, mišpule – většinou jsou vyjmenované druhy náročné na teplé, slunné a chráněné stanoviště a obvykle se pěstují spíše ve vinorodých oblastech. Odrůdu jablek Rubín rovněž nelze považovat typickou krajovou odrůdou pro oblast Valašska.
Kapitola „Využití a zpracování ovoce“ je psána značně nekonzistentně. Jednotlivé pasáže jsou většinou vytrženy z kontextu, je používána zastaralá terminologie a neaktuální produkty a jejich technologické postupy. Celá stať působí poměrně neuspořádaně, některé terminy působí spíše populárně až archaicky (zavařované ovoce, macerované ovoce). V některých si případech po sobě následující odstavce navzájem odporují, např. kapitola 4.3.1.

Název kapitoly „Chemické složení, výživová hodnota a léčivé využití ovoce“ se jeví poněkud nevhodný. Navíc nepopisuje krajové odrůdy v souladu se zadáním, nýbrž uvádí pouze běžně známé, obecné informace. 

K práci mám následující dotazy:
1. O jaký typ anabiózy se jedná v případě chlazení a mrazení ovoce?

2. V kapitole 4.3.4 uvádíte, že se ovocná šťáva získává pařením - uveďte příklady.

3. Jak se nazývá získávaní ovocného výluhu z matolin? 
4. Je tento postup (viz dotaz 4) možný také při výrobě révových vín a proč?

Závěrem konstatuji, že uvedená práce splňuje podmínky kladené na tento typ prací pouze s výhradami, k obhajobě ji doporučuji pouze po uspokojivém zodpovězení položených dotazů a hodnotím stupněm

Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                  E - dostatečně
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