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KOMPARACE JAKOSTNÍCH MARKERŮ  KONVENČNÍHO A BIOHOVĚZÍHO MASA

Cílem diplomové práce bylo sledování jakostních markerů konvenčního a biohovězího masa. Jedná se o aktuální problematiku kterou si zvolil na dané téma sám diplomant. Zadání i cíl práce byly splněny. Experimentální část byla provedena ve spolupráci s výrobcem masa a masných výrobků Moravan masná výroba Petřvald s.r.o.

K experimentům byly použity definované části hovězího masa plemene piemontese jak konvenční rovněž tak ekologické produkce. V literární části diplomant zopracoval detailně problematiku ekologické produkce  a legislativní podmínky za nichž je ekologický chov hovězího skotu realizován. Detailně se rovněž zabývá charakteristikou jednotlivých masných plemen hovězího skotu. Pro experimentální část byly použity vzorky svalu kýty Musculus semimembranosus o hmotnosti přibližně 3 kg. Velmi odlišná byly doba zrání, což tuto práci odlišuje od běžných zvyklostí. Maso zrálo v chladírenských podmínkách 30 dnů, což je mimořádně dlouhá doba, která se podstatně odlišuje od běžných zvyklostí. U většiny hovězího masa je doba zrání max. 12 dnů.


Zvolená metodika odpovídá cíli práce. Diplomant se zaměřil na průběh zrání masa, kdy sledoval změny pH s cílem zjistit, zda průběh zrání je odpovídající a tím vyloučil i možnosti výskytu myopatie masa (DFD maso). Dále sledoval  důležitý faktor a sice hmotnostní ztráty masa v průběhu zrání, což je významný ukazatel jedné z nejdůležitějších vlastností masa a sice  vaznost masa.


Za nejvýznamnější část práce hodnotím různé způsoby kulinární úpravy masa a srovnání hmotnostních ztrát v průběhu tepelné úpravy. Výsledky jsou velmi zajímavé, včetně senzorického hodnocení vzorků masa  a a zkoušky extraktivních látek varem.


Pozitivně hodnotím skutečnost, že diplomant pracoval samostatně, pro experimenty zvolil nové netradiční technologie zejména pro tepelnou úpravu vzorků. Práce je doplněna obrazovým materiálem  (foto) slušné kvality, snad jen fotografie vzorků masa pro barevné porovnání nejsou příliš vypovídající. V tomto případě by bylo vhodné použití instrumentální metody pro hodnocení barvy. Význam práce spočívá v tom, že přináší nové poznatky z problematiky ekologické produkce biomasa a dosažené výsledky jsou velmi zajímavé.

Diplomatu pokládám následující otázku:

Které masné plemeno uvedené v DP je vzhledem k naším podmínkám nejvhodnější pro ekologickou produkci biomasa?

Závěr:

Diplomová práce je na velmi dobré úrovni. Při zpracování literární  části byl použit odpovídající počet literárních  odkazů. Práce je jak stylisticky, rovněž tak odborně zpracována na velmi dobré úrovni. V práci jsem nenalezl  chyby, překlepy apod. Na základě uvedeného hodnocení předkládám níže uvedený návrh na klasifikaci DP.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          A – výborně
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