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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce

Vliv způsobu tepelné úpravy na hmotnostní ztráty a senzorickou jakost masa
(téma)

Bakalářská práce Ivany Navrátilové se popisuje různé druhy masa a to hovězí, vepřové, kuřecí, zvěřinu a rybí maso. Dále následuje kapitola zabývající se chemickým složením masa, výživová hodnota masa, jednotlivé způsoby tepelné úpravy a senzorická analýza. Poslední zmíněná kapitola však mohla být rozpracována konkrétně pro maso. 
V práci se vyskytují překlepy, některé poněkud zavádějící slovní obraty, citace v práci nejsou postupně. V kapitole 7 autorka uvádí, že byla hodnocena chuť, ale dále jsou uvedeny jenom výsledky barvy a šťavnatosti masa, navíc hodnotitelský panel dle mého názoru není dostačující. 

Co se týče praktické části, není přesně uvedeno o jaké kuřecí a vepřové maso se jedná (pravděpodobně maso bez kosti, řízky). Je úplně zbytečné uvádět souběžné tabulky 3, 5, 7, 9 a 11 když můžou být v jedné tabulce a navíc přehledněji. Navíc není uveden celkový součet hmotnostních ztrát. Diskuze práce není téměř žádná. Cíle práce jsou však i přes výše uvedené nedostatky splněny.
Na autorku mám následující dotazy:

1. Jakým způsobem a při jakých teplotách se provádělo smažení, pečení a vaření. 

2. Proč jsou hmotnostní ztráty masa největší převážně uprostřed probíhajících technologických operací.  
Bakalářskou práci Ivany Navrátilové doporučuji k obhajobě a navrhuji klasifikační stupeň D – uspokojivě.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                       D – uspokojivě







Ing. Jiří Mlček, Ph.D.
         podpis oponenta bakalářské práce

           Ve Zlíně

           dne 3. června               2010
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