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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
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	2.
	Využití poznatků z literatury
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	3.
	Zpracování teoretické části
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
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	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
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	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	8.
	Přístup studenta k diplomové práci
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Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	     Bc. Kateřina Dvořáková si vytkla za cíl své diplomové práce zjistit, kterak přídavek česneku ovlivňuje senzoriku a mikrobilogický obraz tepelně opracovaných masných výrobků.
     Diplomová práce je rozdělena na následující části :

-   teoretická část, ve které Bc.Kateřina Dvořáková definuje maso , včetně jeho chemického složení, rozděluje masné výrobky podle technologie jejich výroby i podle současně platné legislativy. Velice podrobně popisuje výrobu tepelně opracovaných masných výrobků - základní i pomocné suroviny používané při jejich technologii, jednotlivé technologické operace ( solení výrobních surovin, mělnění a míchání, narážení díla do obalů, tepelné opracování a balení včetně expedice) a hygienické zásady při nich. Další kapitola této části je věnována česneku, který se velmi často používá jako kořenící látka. Autorka popisuje detailně jeho původ, charakteristiku, chemické složení a použití. V kapitole senzorická analýza tuto definuje, uvádí její princip a podmínky vlastního senzorického hodnocení masných výrobků ( místnosti, nádobí, hodnotitelé,vlastní provedení). Poslední část je věnována mikrobiologií masa a masných výrobků.

-   v praktické části uvádí výrobu 2 druhů tepelně opracovaných masných výrobků - libový párek (tvořený pouze spojkou) a česneková klobása (složená ze spojky a vložky). Oba výrobky byly vyrobeny se 3 odlišnými přídavky česneku a bez jeho přídavku.Vzorky byly po výrobě skladovány za podmínek daných výrobcem ( 14 dní při teplotě 0 - 5 st.C). Během této doby použitelnosti byly odebírány vzorky na senzorickou a mikrobiologickou analýzu. Z mikrobiologického vyšetření bylo prováděno stanovení celkového počtu mikroorganizmů. Výsledky těchto sledování jsou uvedeny v přehledných tabulkách a grafech. Ze senzorické analýzy vyplynulo, že u vzroků libového párku (bez vložky) byl nejlépe hodnocen vzorek bez přídavku česneku, u vzorků česnekové klobásy (s vložkou) kromě vzorku bez česneku i vzorek se sušeným česnekem. Při mikrobilogické analýze byly nejlepší výsledky zjištěny u libového párku bez česneku a u česnekové klobásy s adicí sušeného česneku.                                                     Diplomová práce je napsaná pečlivě, bez překlepů s převážným zaměřením na masnou technologii. Obsahuje 26 přehledných tabulek a 8 grafů.                                        



	Otázky vedoucího diplomové práce:

	Na Bc. Kateřinu Dvořákovou mám následující dotaz:

     - v teoretické části diplomové práce  cituje zahraniční  autory, kteří u česneku uvádí jeho antibakteriální účinky ( allicin je účinný proti G+ i G- baktériím). Ve svých experimentech však tuto skutečnost nepotvrdila. Čím si  vysvětluje výsledky svých experimentů?
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