Příloha k protokolu o SZZ č.



Student/diplomant   
Vysoká škola :
Univerzita Tomáše Bati ve Zlíně                    Roman   Kukačka
Fakulta: 
technologická

     



Ekonomika a hygiena výživy
Ústav:
   potravinářského inženýrství a chemie

Aprobace 





Datum odevzdání posudku :
07.06.2006


Recenzent *) Jiří Totušek, RNDr.CSc.







Bakalářské/diplomové práce  








Vedoucí *)     Pavel Březina, prof. Ing. CSc.
Posudek bakalářské/diplomové práce

Možnosti  využití  netradičních  komponent

 v  technologii  mléčných  fermentovaných  výrobků
(téma)

       Fermentované mléčné výrobky patří mezi spotřebitelsky velmi oblíbené potravinové komodity.  Je snahou producentů rozšiřovat jejich sortimentní skladbu, zejména s ohledem na ochucující složku. Většinou se jedná o různými technologiemi zpracovanou ovocnou surovinu s vysokým podílem cukru. Z hlediska moderní výživy některé spotřebitelské skupiny se snaží redukovat příjem zejména sacharosy. Student Roman Kukačka si tedy z tohoto pohledu zvolil velmi aktuální téma své diplomové práce. Pokusil se aplikovat do jogurtů některé netradiční suroviny jako ochucující složky a to bobule modré odrůdy révy vinné, brokolici a jablečno-brokolicovou dřeňovou šťávu.   

       V teoretické části předložené diplomové práce, kterou uvedl přehledem legislativních předpisů  týkajících se dané problematiky, platných v ČR i EU,  student prokázal, že se  velmi dobře orientuje v celé šíři související s výrovou fermentovaných mléčných výrobků, zejména jogurtů. Uvedl podrobně požadavky na hygienu vstupních surovin i výrobního závodu, popisuje charakteristiku a význam vstupních surovin. Jádrem teoretické části je popis technologie včetně mechanismů biochemických a biologických procesů pří výrobě FMV. Uvádí i přehled možných aditiv, neopomenul ani event. kontaminanty.   

      Úvodem praktické části jsou v osmi bodech jasně formulované cíle diplomové práce.

Diplomant připravil čtyři řady zkušebních výrobků – jogurtů – kde obměňoval jednak podíl tukové složky, jednak ochucující složky přidávané v různých fázích procesu fermentace. Finální výrobky hodnotil jednak objektivně metodami chemické analýzy a mikrobiologickými  rozbory, ale zejména senzorickou analýzou. Získané výsledky shrnuté v přehledných tabulkách hodnotí v diskusi.
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       Součástí praktické části je i ekonomické zhodnocení a návrhy a doporučení. 

       Diplomant při volbě ochucovacích komponent vybral takové suroviny, které mají prokázané zdravotně protektivní účinky a mohou tedy při pravidelné konsumaci i přes relativně nízké dávky účinných látek přispět v celém komplexu stravovacího režimu a stravovacích zvyklostí k prevenci zvláště tzv. civilizačních chorob. 

       Dostatečný přehled v dané problematice student mj. prokázal i seznamem 81 citovaných literárních pramenů. 

       K předložené práci mám následující věcné a formální  připomínky: 
· Čísla stránek uvedené v obsahu nesouhlasí s čísly stránek v textu.

· Na str. 16-17 je uvedena poněkud neobratná formulace  … tuky … jsou prakticky inertní po stránce chemické i biologické, což je v kontrastu kupř. s dále popisovanou lipolýzou. 

· Na str. 20 a dále uvádí diplomant cizorodé látky ve FMV, zaměřuje se podrobněji na arsen, kadmium, rtuť a olovo. Může uvést některé příklady kontaminantů, zejména liposolubilních organických sloučenin, nebo toxiny ze závadných krmiv?
· Na str. 23 uvádí nesprávné názvy stabilizátorů (karbonymethylcelulosa …)

· Na str. 23 uvádí v případě přídavku cukru do FMV vedle ovocné složky snahu o malý podíl cukru v ovocné složce a jeho přídavek vysoký.  Lze blíže vysvětlit?  
· Na str. 28 nahradit termín triglyceridy termínem triacylglyceroly.

· Na str. 42 i jinde hovoří autor o dieteticko-léčebných účincích FMV. Termín léčebný je nutné v souvislosti s potravinami  užívat velmi opatrně (viz Zákon č. 456/2004 Sb., §2 odst. a).
· Na str. 48 a 50 se  opakují věty.
· Na str. 52  chybí u hodnoty teploty zmrazení záporné znaménko.
· Na str. 55 uvádí diplomant poněkud nevhodně kap. 3.1 větou  V rámci diplomové práce byly provedeny chemické, mikrobiologické a senzorické analýzy. Spíše by se hodila tato věta na závěr kapitoly. Zde by bylo vhodnější podrobněji zdůvodnit přípravu čtyř řad experimentálních výrobků.
· Na str. 66 hovoří autor o snížení sušiny v důsledku přídavku brokolice u vz. A, B oproti bílému jogurtu bez OS. Jednak vz. A, B neobsahují brokolici, jednak postrádám srovnávací vzorek bílého jogurtu.

· Na str. 67 uvádí autor možné rozdíly v hodnotě sušiny v důsledku nepřesnosti přídavků BJ13. S jakou přesností byla tato OS dávkována do zkušebních vzorků?

· Na str. 81 kap. 4.2.5  autor diskutuje možné statisticky významné odchylky v sensorické analýze různým složením komise hodnotitelů. Jak byly zajištěna konstantnost hodnocení senzorických vlastností?

       Předložená diplomová práce splnila cíle, které byly vytýčeny. Autor zvolil v technologické i hodnotící části experimentální práce adekvátní metody. Posuzování  i diskuse výsledků svědčí o autorově velmi dobré orientaci v dané problematice. Vysoce lze hodnotit skutečnost, že vypracované receptury lze aplikovat ve výrobní praxi, vhodně rozšiřující sortiment FMV. V neposlední řadě je možno ocenit grafickou úpravu předložené diplomové práce i její jazykovou stylizaci. 
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Na základě uvedených skutečností  doporučuji  předloženou disertační práci k obhajobě. 
Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:         A - výborně





Jiří Totušek, RNDr.CSc.





podpis vedoucího - recenzenta bakalářské práce

V
Brně

dne
05. června

2006
	Stupeň klasifikace
	A

výborně
1
	B

velmi dobře
1,5
	C

dobře
2
	D

uspokojivě
2,5
	E

dostatečně
3
	F

nedostatečně
-


