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Aplikace vlákniny do definovaných masných výrobků
     Diplomová práce Bc. Martiny Gajdúškové je svým tématem i obsahem velmi zajímavá. Zabývá se aplikaci různých vzorků vláknin do masných výrobků. 
     Teoretická část byla zpracována přehledně. Byla definována vláknina a charakterizovány jednotlivé polysacharidy. K jejímu vypracování bylo použito 48 literárních odkazů. Zápis některých literárních odkazů je však nedostatečný a nelze je dohledat (např. [21] – není uveden název časopisu).
     V praktické části byly sledovány vodovazné a tukovazné vlastnosti 9 druhů vláknin. Byla stanovena hrubá a neutrálně detergentní vláknina a také schopnost zabránit ztrátám vody během tepelného opracování. V další části byl zjišťován vliv přídavku vlákniny na hmotnostní ztráty masných výrobků během tepelného opracování. K vlastním pokusům byly vybrány 3 vzorky vláknin, které byly přidávány do sekané pečeně a párků a byly stanoveny hmotnostní ztráty během tepelného opracování. U těchto vzorků bylo provedeno také senzorické hodnocení. 
     Bylo získáno velké množství výsledků, které jsou uvedeny u jednotlivých kapitol. Takto zvolená struktura textu vede k nepřehlednosti. V části „Výsledky a diskuse“ jsou uvedeny pouze některé výsledky provedených analýz a diskuze výsledků je zúžena na pouhé komentování jejich hodnot. Do této části jsou zařazeny výsledky senzorické analýzy.      
     K praktické části diplomové práci mám následující připomínky:

· Chybí souhrnné cíle, u jednotlivých kapitol jsou uvedeny cíle dílčí. 

· Metodická část je také situována k jednotlivým kapitolám, některé postupy se opakují (stanovení NDF).
· Zpracování výsledků je nepřehledné – příliš mnoho údajů v tabulkách.

Např. u stanovení hustoty olejů jsou výsledky měření ve třech tabulkách – 1. až 3. pyknometr, přičemž se jedná o analýzy stejných vzorků provedených na různých pyknometrech. Průměry jsou vypočteny pouze z výsledků každého pyknometru, průměrná hodnota hustoty oleje ze všech stanovení není vypočtena. Doporučila bych uvádět pouze průměrné hodnoty v souhrnné tabulce.
Problém přehlednosti prezentace výsledků se objevuje i u dalších analýz. Tabulky nejsou na jedné straně textu, ale jsou rozděleny na dvě strany. U souhrnné tabulky      č. 22, kde je uvedena výsledná schopnost vázat vodu, nejsou uvedeny hodnoty skutečně naměřené a uvedené v předchozích tabulkách, ale pouze zaokrouhlené (místo 8,124 – 10,29 je uvedeno 8-10,5 g).
Doporučila bych sjednotit jednotky: v tab. 30 – 33 je uveden úbytek během tepelného opracování u sekané v g, v případě párků jsou hodnoty v tab. 34 – 38 v kg.

     Na diplomantku mám následující otázky:

1. Na str. 87 je v komentáři výsledků z tabulky 46 uvedeno, že „nejvíce snížila hmotnostní ztráty mrkvová vláknina a to asi o 2,3 %“, přičemž z tabulky vyplývá, že nejnižší hmotnostní ztráta byla u párků se sójovou vlákninou. Jak je to správně?
2. Jaký typ vlákniny je podle Vašeho názoru nejlépe vhodný jako přídavek do masných výrobků? 
     Závěrem konstatuji, že i přes výše uvedené připomínky práce Bc. Martiny Gajdúškové splňuje požadavky, které jsou kladeny na diplomové práce. Stanovené cíle byly splněny. Doporučuji ji k obhajobě a hodnotím stupněm

Návrh na klasifikaci diplomové práce:


B – velmi dobře







Ing. Ladislava Mišurcová, Ph.D.






                      podpis recenzenta diplomové práce

Ve Zlíně

dne      24. 5. 2010


	Stupeň klasifikace

	A - výborně
	B - velmi dobře
	C - dobře
	D - uspokojivě
	E - dostatečně
	F - nedostatečně


