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Bakalářské práce  

Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


(téma)

Využití bílkovinných přísad v masné výrobě

Bakalářská práce se zabývá bílkovinnými přídavky živočišného i rostlinného původu do masných výrobků, přičemž se zaměřuje především na využití krve a krevních derivátů. Předloženou práci je možné hodnotit jako aktuální, neboť je snahou výrobců učinit takové technologické změny, které budou mít nejen pozitivní vliv na organoleptické vlastnosti, ale zejména dokáží snížit výrobní náklady. Tento trend bude s vysokou pravděpodobností pokračovat i v následujících letech s ohledem na sílící pozici distribučních řetězců, jejichž zájmem je především nabídnout spotřebitelům produkty s co nejnižšími cenami, mnohdy na úkor jejich kvality.

Bakalářská práce je zpracována na 36 stranách a má členění obvyklé pro práci rešeršního charakteru včetně náplně jednotlivých kapitol. Bakalářské práci byly v zásadě vytýčeny dva hlavní cíle, a to provést literární rešerši o bílkovinných přísadách živočišného i rostlinného původu a popsat použití krve a krevních derivátů z hlediska hygienických, technologických a organoleptických požadavků. 

Po úvodní kapitole charakterizující stručně smysl bílkovinných přídavků do masných výrobků následují části týkající se krve, jejího získávání, výroby krevních derivátů a jejich použití do masných výrobků. Ke zpracování této části byla použita bohatá literatura, a to nejen tuzemská ale zejména zahraniční, což je nutné u bakaláře ocenit obzvláště kladně. K této části mám následující připomínky:

· v práci je používán pojem „celistvá krev“, který se však v legislativě neobjevuje (zejména vyhlášky 375/2003 Sb., v platném znění, a 202/2003 Sb., v platném znění),

· str. 9 – není zcela zřejmě, co znamená tvrzení „pokles barvy“ – jedná se snad o změnu jasu nebo sytosti?

· str. 10 – tabulka 1 – nejsou uvedeny jednotky, ve kterých jsou obsahy aminokyselin v jednotlivých bílkovinách prezentovány, stejný problém se vyskytuje u tabulky 3 na straně 19 (zde jsou sice uvedena procenta, ale bez bližšího objasnění),

· v celém textu nejsou psány citace stejným způsobem, na některých místech je citace za použití jen autora, jinde autora s rokem vydání, následuje posledně zmíněný způsob citace doplněný o pořadové číslo – viz např. str. 20, a některé další způsoby.

Poslední dvě kapitoly jsou věnovány bílkovinným přísadám rostlinného i živočišného původu (s výjimkou krve a krevních derivátů). I v těchto částech autor diskutuje jejich použití a poukazuje na technologické a ekonomické výhody, resp. nevýhody. Zde bych měl následující dotaz:

· skutečně jsou bílkoviny syrovátky tvořeny z 60 % P-laktoglobulinem?

Závěr práce je formulován zcela správně, a to na základě provedené rešerše. Lze konstatovat, že cíle vytýčené této bakalářské práci byly naplněny. Celkově je práce psaná srozumitelně a jasně. Výše uvedené nedostatky podstatně nesnižují význam a kvalitu této práce. Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě a hodnotím ji stupněm 

Návrh na klasifikaci diplomové práce:          A - výborně

Na bakaláře mám následující otázky:

1. Objasněte jednotky použité v tabulkách 1 a 3 a pokuste se na konkrétních číselných hodnotách srovnat biologickou hodnotu bílkovin krve a krevních derivátů s bílkovinami svaloviny.

2. Na straně 23 stručně uvádíte ekonomické srovnání různých bílkovinných přísad do kuřecího díla. Mohl byste problematiku u obhajoby uvést podrobněji (zejména podmínky experimentu)?

Ing. František BUŇKA, Ph.D.
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