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Stanovení ukazatelů jakosti  u trvanlivých masných výrobků
(téma)

     Bc. Martina Šíblová se vytkla za cíl své diplomové práce sledování vybraných jakostních ukazatelů senzorické analýzy a chemických rozborů u trvanlivých masných tepelně opracovaných a trvanlivých tepelně neopracovaných fermentovaných masných výrobků. Získané výsledky pak porovnávala s parametry uvedenými v současně platné legislativě.
Práce je členěna na následující kapitoly:

· úvod, ve kterém autorka uvádí oblibu konzumace těchto masných výrobků ve světe i ČR,a jejich první zmínky o výrobě ve světě.

· teoretická část je rozdělena do 3 kapitol, ve kterých podrobně rozebírá výrobu trvanlivých salámův Evropě(Německo,Itálie,Maďarsko,Francie,Španělsko,Rakousko,Turecko,Švýcarsko,Skandinávie a Chorvatsko, včetně České republiky).Další část této kapitoly je věnována definici trvanlivých tepelně opracovaných výrobků a trvanlivých tepelně neopracovaných fermentovaných masných výrobků včetně podrobného popisu technologie jejich výroby – používané základní a pomocné výrobní suroviny. Zmiňuje se také o faktorech, které ovlivňují zrání těchto výrobků, mikrobiálním nebezpečí při jejich výrobě, podmínkami skladování, jejich vadami a označováním. Ve 2. části této kapitoly charakterizuje význam senzorické analýzy. Další část je věnována  tukům  ( význam ve výživě lidí, složení a  jejich stanovení).Ve 4.subkapitole se věnuje dusitanům , především z jejich toxikologického nebezpečí. Poslední část je věnována hodnotě aktivity vody, jejímu významu z hlediska mikrobiologie potravin a metodě stanovení.
· materiál a metodika zahrnuje popis vzorků, které byly analyzovány a metodiku senzorické i chemické analýzy, které byly při jejich analýze používány. Celkem bylo vyšetřeno 15 vzorků (trvanlivých MV tepelně opracovaných a trvanlivých tepelně neopracovaných fermentovaných salámů ) od pěti výrobců. Při senzorické analýze byly sledovány 4 znaky (vzhled v nákroji, chutˇ, vůně a konzistence), při chemické analýze byly vzorky podrobeny stanovení obsahu tuků (gravimetricky v Soxhletově extraktorou), dusitanů (spektrofotometricky dle Griesse a Illosvaye) a hodnotě aktivity vody ( s použitím přístroje Novassina).
· výsledky a diskuse. Výsledky senzorické analýzy byly hodnoceny stupnicovou metodou, pořadovou zkouškou a párovou porovnávací zkouškou.Při celkovém senzorickém hodnocení trvanlivých tepelně neopracovaných fermentovaných masných výrobků byl hodnotiteli nejlépe hodnocen Paprikáš, všechny hodnocené znaky u tepelně opracovaných masných výrobků byly celkově vyrovnané.U selského salámu byly zjištěny statistické rozdíly ve slanosti a barvě .Chemickou analýzou sledovaných vzorků byl obsah tuků a dusitanů s požadavky současně platné legislativy. U stanovení hodnoty aktivity vody byla tato nedodržena u 30% sledovaných vzorků.
· závěr, ve kterém autorka diplomové práce stručně zhrnuje získané výsledky 
· seznam použité literatury obsahuje 28 citací odborné literatury a legislativních podkladů

· seznam použitých symbolů a zkratek
· seznam tabulek 
· seznam příloh

     Práce je napsaná spisovnou češtinou na 67 stranách, zahrnujících 20 přehledných tabulek a 2 přílohy. Překlepy se v práci nevyskytují. Po obsahové stránce je diplomová práce na dobré úrovni.
Při obhajobě této diplomové práce bych požadovala, aby její autorka zaujala stanovisko ke zvýšené hodnotě aktivity vody u 30% sledovaných vzorků. Chtěla bych přesný popis jejího rozhodnutí v případě, že by v praxi (tržní síti) dělala v rámci své profese státní dozor a zjistila by tento legislativní nedostatek. 
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                            A- výborně
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