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(téma)

SENZORICKÁ  JAKOST BIO A  KONVENČNÍCH  EIDAMSKÝCH  SÝRŮ

Cílem diplomové práce byla problematika zpracování mléka vyprodukovaného na ekologických farmách a použitého na výrobu sýrů Eidamského druhu (Eidamská cihla, eidamský blok), především však komparace senzorické jakosti  vyráběných biosýrů a sýrů vyrobenými z mléka produkovaného konvenčním způsobem. Jedná se o aktuální problematiku kterou si zvolil na dané téma sám diplomant. Zadání i cíl práce byly splněny. Experimentální část tj. hodnocení vyrobené produkce sýrů bylo provedeno ve spolupráci s výrobcem biosýrů Lacrum Velké Meziříčí.
V literární části diplomant zpracoval detailně problematiku ekologické produkce a legislativní podmínky za nichž je ekologický chov hovězího skotu realizován. Dále charakterizována technologie výroby Eidamských sýrů tak, jak je realizována na výrobním závodě a metody senzorické analýzy použité pro vlastní hodnocení.  Postrádám údaje a skutečnosti o tom, zda i vlastní technologie  výroby má některé odlišnosti, resp. jsou uplatněny požadavky  na  ekologický původ pro přídatné látky, zrací kultury apod.

V práci jsem našel  některé nepřesnosti a formulační  nedostatky, které dále uvádím:

Mléko od našich ekologických dodavatelů vykazuje .. text tohoto odstavce na závěr rešeršní části je asi opsaný z marketingových materiálů firmy… 
Součástí hodnotících archů bylo i zatřízení sýrů do jakostních tříd podle výše uvedených senzorických znaků. Většinou se ale nepodařilo zajistit na hodnocení sýry odpovídající zralosti a také zajistit výrobky z přibližně stejného dne. …. 

Pokud by nebyla dodržena doba zrání po dobu 1 měsíce, pak by výsledky byly skutečně málo  vypovídající, protože  odpovídající zrání sýrů  je min. 1 měsíc !!! 

Biomléko …není homogenizováno a jsou tak zachovány živé mléčné organizmy ???
Všechna statistická vyhodnocení byla prováděna na hladině významnosti α = 0,05, tj. výsledky jsou přesné s 95% pravděpodobností., spíše významností. V praktické části je teoretický popis statistického vyhodnocení, což spíše patří do teorie, zde mělo být ve stručnosti popis  praktické aplikace
Pro experimentální část bylo použito  celkem  14 vzorků Eidamských sýrů, z čehož  se jednalo o  7 vzorků  Bio eidamu  a  7 vzorků konvenční  výroby Eidamu. Hodnotitelský panel tvořilo 38 zaškolených posuzovatelů. Výběr vzorků byl volen tak, aby  vzorky odebrané pro komparaci bio a konvenční produkce byly přibližně stejné doby zralosti. Nepodařilo se splnit podmínku srovnatelné doby zrání. Tak např. u třetí  řady hodnocených vzorků byla doba zrání sýrů cca 14 – 16 dnů, což  je nedostatečná doba zrání a tím i senzorické hodnocení nemá relevantní hodnotu.
Diplomant na závěr konstatuje. Pokud by hodnocení proběhlo  s více vzorky, posuzovatelé byli na vyšší úrovni kvalifikace a byla by zvolena vyšší hladina významnosti (tj. s nižší pravděpodobností odlišnosti obou výrobků  ???), výsledek by byl zcela odlišný.  Tím i současně vysvětluje výsledek senzorického hodnocení tj. nevýznamné rozdíly v senzorické jakosti bio a konvenční produkce.


Uvedené tvrzení  je vypovídající pouze z části. Výsledky senzorického hodnocení biovýrobků tak, jak jsou uváděny v literatuře spíše korelují s výsledky  uvedenými v DP. 


Diplomatu pokládám následující otázku:

1. Liší se svým chemickým složením  mléko od dojnic chovaných v ekologické produkci od mléka konvenčního? Vysvětlete u kterých složek a proč?

2. Vysvětlete výsledky uvedené v tabulce tabulku na s. 56  týkající se vyhodnocení deskriptorů a dosažených výsledků 

3. Senzorická jakost Biopotravin není  všeobecně jak se přepokládá vyšší než u výrobků z konvenční produkce. Je spíše srovnatelná. Najděte faktory, které mohou ovlivnit pozitivně jakost vyráběných biosýrů, resp. faktory s negativním vlivem!
Závěr:

Diplomová práce je na velmi dobré úrovni. Stylizace  prác je čistá a  logická,  formulační resp. gramatické nedostatky jsem nenalezl. Při zpracování literární  části byl použit odpovídající počet literárních  odkazů. Na základě uvedeného hodnocení předkládám níže uvedený návrh na klasifikaci DP.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          B – velmi dobře
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