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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce


(téma)

VLIV TEPELNÉ ÚPRAVY A PŘIDATNÝCH LÁTEK NA HMOTNOSTNÍ  ZTRÁTY MASA

Bakalářská práce odpovídá zadání a všechny stanovené úkoly byly splněny.

Práce je členěna předepsaným konvenčním způsobem. 

Práce je teoretického charakteru. Kapitoly teoretické části na sebe logicky navazují. V první kapitole se autorka zabývá významem masa ve výživě, jeho chemickým složením a uvádí druhy masa.  U této části by byla vhodná trochu detailnější charakteristika, zejména bílkovin, které jsou nejvíce spojeny s tepelnými ději dále rozebíranými. Chybí zde doprovodné látky lipidů (cholesterol).

Druhá kapitola teoretické části je věnována způsobům přenosu tepla. Jednotlivé děje jsou zde  charakterizovány až příliš stručně vzhledem k tomu, že jsou základem všech způsobů tepelné úpravy masa.

Přehledně zpracovala autorka třetí kapitolu, která je věnována charakteristice používaných způsobů tepelné úpravy pokrmů. Pouze u popisu pečení není zmíněno tepelné působení podložky, kde přestup tepla je způsobován vedením.   


Na závěr se autorka pokusila zhodnotit jednotlivé způsoby tepelné úpravy z hlediska hmotnostních ztrát na základě získaných literárních údajů. Tento úkol je velmi složitý, protože získané literární zdroje jsou často dosti odlišné.


Práce je zpracována přehledně, po obsahové stránce na dobré úrovni, menší nedostatky jsou v jazykové a stylistické stránce. Práce obsahuje 44 stran včetně příloh, 6 tabulek. Autorka uvádí 20 citací.

Při obhajobě žádám odpovědět na následující otázku:   

Které chemické charakteristiky tzv. tuková čísla se používají pro charakterizaci jakosti tuku a k jakým  změnám dochází u tuků  při tepelném opracování masa a masných výrobků.

Návrh na klasifikaci bakalářské práce:             C - dobře
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