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VLIV DEFINOVANÝCH  PŘÍDATNÝCH LÁTEK NA JAKOST MASNÝCH VÝROBKŮ
Cíle a zadání diplomové práce byly diplomantem splněny a ve vlastní práci vypovídajícím způsobem prezentovány. Cílem  DP bylo ověřit vliv vybraných přídatných látek  na jakost masných výrobků. Sortiment masných výrobků byl v průběhu práce redukován na mělněné masné výrobky, jmenovitě sekanou pečeni a jemné drůbeží párky. V rozsáhlé experimentální části byly v počáteční fázi testovány přídavky klasických hydrokoloidů (Xanthan, Guaran aj.) u masného výrobku „Sekané pečeni“. Na základě dosažených výsledků  zaměřil diplomant další  pozornost na oblast využití cereální vlákniny obsahující zvýšený podíl rozpustné vlákniny na bazi β glukanů.
Literární část je zpracována na odpovídající úrovni. Pozitivně lze hodnotit zejména část kapitoly týkající se legislativy přídatných látek a  část týkající se vlákniny, především β glukanů, zatímco k rozsahu a  textu týkající se hydrokoloidů lze uplatnit výhrady.
Oblasti jakosti a získávání strojně odděleného masa, které bylo použito jako hlavní surovina pro výrobu ať již sekané pečeně resp. jemných drůbežích párků  byl věnován značný rozsah literární rešerše, i když za významnější považuji problematiku vaznosti jak u tohoto masa, rovněž tak hydrokoloidů.

Pozitivně je nutno hodnotit rozsah experimentů prováděných v laboratořích ÚPI, rovněž tak u výrobce Jehlička Raciola s.r.o., Uherský Brod. Pozitivně lze hodnotit snahu diplomanta obohatit výsledky práce o analýzy, které nejsou běžně prováděny v laboratořích ÚPI. S metodickou pomocí ing. Severové provedl např. stanovení potravinové vlákniny s využitím metody ČSN ISO, stanovení mastných kyselin ve vzorcích cereálních otrub (v laboratoři organické chemie). Tuto skutečnost je nutno hodnotit pozitivně, pro validaci výsledků by však četnost analýz musela být vyšší.


V práci lze nalézt  některé nesprávné stylistické výrazy  např.: . sekané pečené řady …   jakost se dosti snížila…   výchozí surovina není zcela čistá…..silné hledisko týkající se spotřebitelů… apod. Rovněž závěr práce vyznívá nejasně, získané výsledky (jsou rozsáhlé) mohly být lépe využity k prezentaci vlastní práce.

Při  výsledném hodnocení DP klasifikačním stupněm  jsem přihlédl k dalším kriteriím jako byla samostatnost a iniciativa diplomanta, pracovní nasazení apod.
Na závěr pokládám diplomantu k zodpovězení následující otázky:

Jaký je ekonomický pohled (závěr) na možné používání testovaných přídatných látek ?
Z jakého důvodu je pozitivně hodnocena skutečnost, že obsah vlákniny u pšeničných otrub je okolo 
46 % a ovesných otrub okolo 18,96 %. Obsah vlákniny u ovesných otrub mi připadá příliš nízký ?
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          B – velmi dobře
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