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VLIV DEFINOVANÝCH PŘÍDATNÝCH LÁTEK NA JAKOST MASNÝCH VÝROBKŮ


Diplomová práce odpovídá zadání a všechny stanovené úkoly byly splněny.

Práce je členěna předepsaným způsobem.


Teoretická část je zpracována přehledně a výstižně i když některé kapitoly mohly být rozpracovány podrobněji. Diplomant rozebral problematiku přídatných látek a to monoacylglycerolů a hydrokoloidů. Podrobně uvedl charakteristiku vlákniny, protože na základě prvotních pokusů se její přídavek ukázal jako velmi zajímavý.  Předmětem zájmu byly masné výrobky, proto v teoretické části je uvedeno chemické složení masa a hlavně vlastnosti a technologie výroby strojně odděleného masa, které tvořilo hlavní surovinu pro výrobu testovaných masných výrobků- sekané pečeně a jemných párků.


Experimentální část předkládané diplomové práce představuje poměrně vysoký rozsah experimentů jak v laboratorní i provozní (Jehlička Raciola s.r.o. Uherský brod) fázi výroby pokusných vzorků tak v laboratorním hodnocení vybraných jakostních ukazatelů (pH, sušina, obsah tuku). U vyrobených vzorků byla rovněž provedena senzorická analýza. Provedena byla časově značně náročná analýza vybraných komerčních vzorků vlákniny (ovesná, pšeničná) enzymogravimetrickou metodou a stanovení mastných kyselin přítomných v extrahovaném tuku z ovesných otrub na plynovém chromatografu s hmotnostním detektorem.


V práci bych vytkla nepřítomnost aspoň stručné teorie k metodě plynové chromatografie, která byla použita pro stanovení mastných kyselin. Dále některé formulační nepřesnosti  v závěru práce ( např. % (w/w) na 1 g aj.) 


Práce je zpracována po obsahové a formální stránce na dobré úrovni. Obsahuje 87 stran, 10 obrázků a 30 tabulek. Autor uvádí 81 citací.

Při obhajobě žádám odpovědět následující otázku:

Jak hodnotíte možnost přídavku klasických hydrokoloidů do masných výrobků ?

Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:                 B – velmi dobře
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