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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce


Chemické charakteristiky plodů rybízu a zimolezu

Diplomová práce Bc. Davida Juříka se zabývá velmi zajímavým bobulovým ovocem zimolezem a běžnějším rybízem.

Diplomová práce, včetně přílohového materiálu, je zpracována na 53 stranách, z toho je 11 stran věnováno teoretické části a zbývající počet stran části experimentální. Práce je členěna na obvyklé kapitoly. V teoretické části se autor zabývá bobulovým ovocem, konkrétně taxonomickými, agrotechnickými a chemickými vlastnostmi rybízu a zimolezu. Velmi oceňuji i přítomnost kapitoly zabývající se zpracováním bobulového ovoce, kde jsou popsány i některé technologické operace.
V praktické části diplomant nejdříve charakterizuje cíle své práce a následně se zabývá metodikou pokusů, tedy původem vzorků a jednotlivými chemickými analýzami. Ve výsledkové části se můžeme postupně dozvědět o rozdílech v sušině, obsahu kyselin a pektinových látek u jednotlivých odrůd černého, červeného a bílého rybízu a rozdílech v sušině, hrubé bílkovině a jednotlivých minerálních látek u 9 odrůd zimolezu. V závěru experimentální části diplomant velmi správně konfrontuje změřené výsledky s literaturou.  
V celé diplomové práci se vyskytuje několik překlepů a také formulačních nedostatků, z nichž nejzávažnější uvádím:
· v grafech v celé práci chybí popisky os, ale především odchylky od průměru;
· ve výsledkové části se u některých tabulek neshodují popisy sloupců s tím, co by měla tabulka ukazovat. Stejně tak jsou v několika případech ve výsledcích odkazy na jiné tabulky, než které by měly být zmíněny;

· chyby v interpretaci výsledků hrubé vlákniny u zimolezu, kde je pravděpodobně chyba v desetinné čárce;

· literatura není zpracována jednotně, a bohužel někdy také tak, že by případné dohledávání zdroje bylo velmi obtížné.
Na závěr lze konstatovat, že předložená práce Bc. Davida Juříka ukazuje na schopnost studenta řešit zadaný úkol. Vzhledem k tomu, že zadání diplomové práce bylo naplněno a práce splňuje požadavky kladené na diplomovou práci, doporučuji její obhajobu a hodnotím známkou C – dobře.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:

C - dobře
Na diplomanta mám následující otázky:

1. Jaké potravinářské výrobky se vyrábějí ze zimolezu a jaká je jejich senzorická kvalita? 

2. Proč byl vybrán jako analyzovaný faktor u zimolezu obsah hrubé bílkoviny a jak je tento faktor z hlediska nutričního či technologického důležitý?

3. Můžete podle výsledků Vaší práce zhodnotit jednotlivé druhy rybízu pro jejich technologické využití?
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