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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce

Vliv kuchyňského zpracování na chemické složení brambor

(téma)

     Předložená diplomová práce Bc. Jaromíra Večeři se zabývá změnami chemického složení bramborových hlíz vlivem kuchyňského zpracování. Tato práce je zpracována na 53 stranách a obsahuje 51 literární zdroj. 

     Teoretická část (36 stran) je logicky členěna na několik kapitol (historie, botanická charakteristika, chemické složení a potravinářské využití hlíz). Velmi precizně je vypracovaný oddíl týkající se historie brambor. V teoretické části se ale vyskytují stylistické, syntaktické, pravopisné chyby a drobné překlepy. Uvádím pro příklad:

1. Kapitola „Anatomie skladba trsu“ obsahem odpovídá morfologii (str. 17).

2. Chybné používání pomlček a spojovníků.

3. Na str. 22 vložen jiný font písma (4. odstavec).

4. Pravopisné chyby, př. líko. 

5. Chybně formulované věty (např. str. 12 - poslední věta).

6. U jednotek není jmenovatel vyjadřován zápornou odmocninou (g/l, mg/l).

     V praktické části (17 stran) student jednoduše a přehledně zpracoval metodiku chemických analýz (neuvádí počet opakování) a senzorického hodnocení bramborových hlíz.                  Ve výsledkové části jsou uvedeny získané hodnoty analýz doplněné o sloupcové grafy, což je dobře přehledné. Ani tato část není prosta chyb. Uvádím příklady:

1. Chybné citování (str. 52).

2. Tabulka V (obsah fosforu) obsahuje stejné hodnoty jako tabulka IV (obsah škrobu).

3. Čísla od 1–10 by bylo lépe vyjadřovat slovně.

4. Str. 51: „… změna obsa huhrubé …“.

5. Chybné uvádění zdrojů v seznamu použité literatury, zejména chybí datum citace

       u elektronických zdrojů. Literární zdroj [51] je uveden pod chybným označením [34].

Závěrem konstatuji, že předložená práce splňuje požadavky, které jsou kladeny na diplomové práce. Její úroveň nesnižují ani překlepy, či drobné formální chyby, které vznikly zřejmě nepozorností. Uvedenou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnotit stupněm B.

Otázky:

1. Ve své práci uvádíte, že pro smažení jsou vhodné zejména hlízy skladované při nízkých teplotách. Vysvětlete, prosím, proč.

2. Z jakého důvodu jste vkládal, při kuchyňské úpravě „vaření“, bramborové hlízy  přímo do vařící vody a ne do studené?

3. Jakým způsobem glykoalkaloidy (GA) ovlivňují senzorickou jakost brambor? Jsou GA termostabilní nebo termolabilní sloučeniny?

Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                       B- velmi dobře

                                                                                                    Mgr. Monika Černá
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