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(téma)
FERMENTOVANÉ MASNÉ VÝROBKY ZE SKOPOVÉHO MASA S PŘÍDAVKEM PREBIOTIK
Předložená DP  je zaměřena na problematiku výroby fermentovaných  masných výrobků s přídavkem skopového masa.  Pozitivně hodnotím  praktický efekt této práce, protože dosažené výsledky mohou  přispět v rozvoji inovací v této oblasti, především však  při zpracování skopového masa  do dalších masných výrobků. 

Jak je uvedeno v názvu práce  v rámci experimentů byla použita  vybraná prebiotika na bázi mléčných surovin, resp. i vlákniny, v tomto případě ovesných otrub s cílem zlepšení  užitné a nutriční hodnoty finálního výrobku. V rámci mikrobiologických analýz diplomant provedl stanovení  skupiny mléčných bakterií,  z čehož však nelze  stanovit, že se jednalo o probiotické mikroorganizmy, jak  je  opatrně naznačováno v práci.

Zadání a cíl DP diplomant naplnil. Rozsah prováděných analýz z pohledu jejich náročnosti hodnotím jako nadprůměrný.  Analýzy pokrývají  celý významný rozsah chemických, mikrobiálních a senzorických charakteristik potřebných  pro zhodnocení fermentačního procesu.

K práci mám následující připomínky. Chybí mi  charakteristika skopového masa a jeho odlišnosti od masa dalších jatečných zvířat, zejména  složení tuku,  barva masa apod. Výroba sýrového zrna  není popsána relevantním způsobem. Závažnější připomínky mám k diskusi a závěrům. Výsledky např. složení mastných kyselin  v uvedeném rozsahu jaký měl diplomant k dispozici  dávají prostor k rozsáhlé diskuzi např.  porovnání s tukem dalších  jatečných zvířat (literárními údaji), zajímavé jsou zjištění trans mastných kyselin, diskuse k jejich vzniku  apod.  V textu máte odkazy na Vyhlášky Mze ČR, neuvádíte však jejich název, rovněž v literárních odkazech je neuvádíte. Proč?
Stejně tak i závěry jsou až příliš skromné a zjednodušené.

Diplomantu pokládám tuto otázku

1. Je údaj o změně vodní aktivity u masných výrobků aw při teplotách 20°C – 25°C v rozmezí 0,003 – 0,005 aw. pravdivý, resp.  specifikujte přesněji toto tvrzení  ?
2. Jako vhodné podmínky pro růst mikroorganizmů udáváte faktory: složení potraviny, aw, pH.  Doplňte ještě o další velmi významný faktor!

Na základě uvedeného hodnocení předkládám níže uvedený návrh na klasifikaci DP.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          B  -   velmi dobře
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