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(téma)
FERMENTOVANÉ MASNÉ VÝROBKY ZE SKOPOVÉHO MASA S PŘÍDAVKEM PREBIOTIK

Diplomant ve své práci řešil problematiku inovace fermentovaných masných výrobků tepelně neošetřených s vyšším podílem skopového masa a přídavkem prebiotik na bázi vlákniny, sušené syrovátky a čerstvé vylisované sýřeniny získané při výrobě Eidamských sýrů.
Cílem práce bylo provést srovnání průběhu fermentace a jakosti  fermentované  konvenční ovčácké klobásy  vyráběné v závodě Carnex  Francova Lhota (použita startovací kultura ALMI) s ovčáckou klobásou  vyrobenou s přídavkem konkurenčních startovacích kultur jako je Bioback, Sacco a výrobkem do něhož byly použity výše uvedené prefermenty. 

Literární část je zpracována dle požadavků zadání, obsáhle je zpracována problematika  chovaných plemen ovcí, včetně porovnání  vlastností masa s dalšími druhy masa jatečných zvířat. Rozsah a popis  charakteristiky startovacích kultur a použití  nových prefermentů mohlo být po stránce teoretických poznatků poněkud  detailnější. Tato kapitola je doplněna obecnou charakteristikou a vlastnostmi probiotických kultur, která vhodně doplňuje tuto problematiku, i když nelze potvrdit, že použité kultury obsahují prokazatelně probiotika.
Pro fundovanější závěry by bylo potřebí větší množství provedených experimentů, což však bylo limitováno provozními možnostmi výrobce. Pozitivně lze však hodnotit  rozsah sledování (analýz) a a časový harmonogram sledování změn jakosti po celou dobu minimální trvanlivost, kterou výrobce u tohoto výrobku udává po dobu 3 měsíců, což je významné zejména pro výrobce.  Diplomant ve své práci prováděl mikrobiologické analýzy v plánovaných časových intervalech jednak v průběhu fermentace, skladování,a na konci DMT. Dále provedl široké spektrum chemických analýz konkretně stanovení základních chemických hodnot jako je tuk, sušina, pH, obsah soli  a speciální rozbory na složení a obsah jednotlivých mastných kyselin, stanovení organických kyselin vzniklých  průběhu fermentace, stanovení biogenních aminů. Dosažené výsledky jsou velmi  zajímavé a mají značnou vypovídající schopnost. Pozitivně l hodnotím samostatnost studenta při zpracování  práce a provádění analýz.


Jako nedostatečné hodnotím rozsah citovaných literárních zdrojů. K této problematice existuje celá řada  zdrojů  nejen domácích, rovněž tak zahraničních. Komentář k výsledkům senzorické analýzy je poněkud nejasný, zejména pro nezasvěceného čtenáře. Proto pokládám diplomantu  otázku  - viz dále

Vzhledem k rozsahu a vynaložené práce bych očekával rozsáhlejší a fundovanější komentář v diskusi, případně i závěr. Dosažené výsledky k tomu doslova vybízely. Např. chybí  diskuze k výsledkům biogenních aminů, mastných kyselin. Je jen škoda, že student tyto možnosti nevyužil.

Celkové výsledky a předloženou DP hodnotím i přes uvedené nedostatky  pozitivně, zejména pro její praktický přínos.
Na závěr pokládám diplomantu následující otázky
1. Jak jste provedl statistické vyhodnocení párového test? Co znamenají údaje uvedené v tabulce 15 a 16 ?

2. Vysvětlete Vaše tvrzená v závěru DP a sice …“nebyl shledán vliv skladování na obsah tuku…“? Co by se mělo s tukem během skladování  stát?

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