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STUDIUM VLIVU BIOPOLYMERŮ NA JAKOST STROJNĚ ODDĚLENÉHO MASA
Cíle a zadání diplomové práce diplomant byly diplomantem respektovány a ve vlastní práci vypovídajícím způsobem prezentovány. Cílem  DP bylo ověřit vliv přídavku biopolymerů  na jakost strojně odděleného masa. Mimo přídavek biopolymerů (především hydrokoloidů) bylo zadání doplněno o použití dalších přídatných látek, což byly monoacylglyceroly  (dále MAG). Přídavky hydrokoloidů i MAG byly použity v modifikovaných  kombinacích a odlišných koncentracích.  
 Dle novější odborné terminologie se pro strojně oddělené maso (dále SOM) používá přesnější  definice „Mechanicky oddělené maso“. V práci se zabýval dvěma hlavními produkty a sice SOM z vepřových hlav  a SOM  drůbežím. V teoretické části navíc zpracoval  problematiku rybího SOM 

SOM je předmětem častých diskusí odborníků vzhledem k jeho odlišnému složení, snížené nutriční hodnotě a  nízké údržnosti. Pro jeho výrobu, uchování a zpracování platí přísné rigidní předpisy nejen v ČR ale v celé Evropské Unii, protože  se jedná o výrobek živočišného původu, kde při jeho nesprávném získávání, uchování a použití do výrobků  je vyšší bezpečnostní riziko.
Diplomant navázal na již řešenou práci na obdobné téma, kdy byl sledován vliv výše přídavku drůbežího SOM na jakost masových pomazánek.  Profilace této diplomové práce byla zaměřena na problematiku studia možností zvýšení (prodloužení) údržnosti SOM bezprostředně po výrobě s cílem uplatnit  konzervační postupy s cílem snížit vodní aktivitu a w (snížit podíl volné vody) a dosažení větší homogenity – emulzifikace SOM přídavkem vybraných monoacylglycerolů. 

Literární část  je zpracována velmi dobře. V literární části navázal diplomant na poznatky z předcházející diplomové práce, které dále obohatil o další literární údaje. Zajímavé je zejména nová technologie získávání  tzv. Baader masa, které se za určitých podmínek může použít do širšího sortimentu masných výrobků, což zlepšuje  technologické i marketingové možnosti využití tohoto masa. Jako dílčí nedostatek lze vytknout skutečnost, že část týkající se zpracování  hydrokoloidů, jejich technologických vlastností, předností resp. nevýhody jejich použití by zasloužila  větší pozornost. Výsledky práce jsou doplněny o praktické experimenty, prováděné u výrobců Hamé Babice a Ratiola –Jehlička, Uherský Brod a  jsou solidními výchozími podklady pro  další práci v rámci výzkumného záměru ústavu. 
V experimentální části provedl diplomant chemické analýzy zaměřené na zjištění proteolytických změn, které jsou hlavním indikátorem procesu kažení masa. Pro potvrzení správnosti zvoleného postupu bude však zapotřebí zajistit vyšší  četnost a modifikace přídavků.  Výsledky chemických analýz obsahu bílkovin a aminokyselinové složení jsou vhodným materiálem pro  srovnání nutriční hodnoty SOM a drůbeží svaloviny. Senzorické hodnocení bylo provedeno u výrobku sekaná pečeně. Cílem bylo jednak posouzení senzorické přijatelnosti a srovnání s běžně vyráběnými výrobky téhož druhu, jednak sledování hmotnostních ztrát během tepelné úpravy, což je zajímavá problematika zejména pro výrobce. O výsledky práce projevila zájem odborná veřejnost (spol. Alfa FOOD), což  determinuje i možnosti využití výsledků v praxi. 
Mikrobiologické analýzy tj. sledování dynamiky růstu mikroorganismů  byly předmětem jiné DP, takže výsledky jsou využity jen jako podpůrná zjištění.


Práce je stylisticky i formulačně na dobré úrovni, v textu jsem nenalezl chybné gramatické výrazy.  Výsledky uvedené v práci diplomant hodnotí pozitivně, ale pouze jako solidní základ pro další experimenty, které by měly prokázat s větší jistotou správnost tvrzení uvedených v závěru. Recenzent toto tvrzení akceptuje a doplňuje o požadavek potřeby použití širšího spektra přídatných látek pro další úspěšný průběh experimentů.

Při  výsledném hodnocení DP klasifikačním stupněm  jsem zohlednil další faktory tj. samostatnost a iniciativu diplomanta, schopnost  definovat vypovídající a jasné závěry a doporučení.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          B – velmi dobře






doc. ing. Jan HRABĚ, Ph.D.






podpis vedoucího - recenzenta diplomové práce

Ve  Zlíně 


dne 5.června

2006
	Stupeň klasifikace

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


