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Bakalářské práce  
Posudek bakalářské práce


(téma)

VLIV TEPELNÉ  ÚPRAVY a PŘÍDATNÝCH lÁTEK NA HMOTNOSTNÍ ZTRÁTY MASA


Bakalářská práce má  teoretický charakter a je zaměřena na oblast kulinární úpravy potravin v gastronomických zařízeních. V zadání práce bylo bakalářce uloženo dokladovat především oblast tepelné úpravy potravin, což je z hlediska bezpečnosti potravin, ekonomiky jejich výroby, senzorických vlastnosti rozhodující faktory nejen pro výrobce, ale i konzumenta. Velmi důležitý z pohledu zpracovatele jsou hmotnostní ztráty masa nejen v průběhu tepelného opracování před vlastní konzumací, ale rovněž při dalším zpracováním. V poslední době se v gastronomických provozech uplatňují nové technologie tepelné úpravy, např. používání konvektomatů, dvoutepelný způsob ohřevu masa pod. Nové technologie mají garantovat  výrobu bezpečných potravin, vyhovující senzorické a nutriční hodnoty výrobků z masa a musí být současně ekonomicky výhodné z pohledu šetření energií a nákladů.

Jako cíl bakalářské práce bylo stanoveno shromáždit nejnovější údaje a poznatky z oblasti tepelné úpravy masa, které jsou používanány především  při kuchyňské úpravě masa. 
Teoretická část  je zaměřena na  charakteristiku složení masa, jednotlivých složek (živin) masa a vliv tepelné úpravy na jednotlivé složky. Následuje popis  různých způsobů tepelné úpravy  a jejich vlivu na nutriční a kulinářskou hodnotu masa.Jsou popsány rovněž principy přenosu tepla. Tato část je z pohledu charakteristiky  používaných procesů málo vypovídající, zejména při popisu  teoretických principů. 

V části zabývající se vlivy teplené úpravy na maso je dobré úrovni zpracována kapitola změny bílkovin, změny tuku jsou popsány jen okrajově. Význam přídatných látek  je uveden velmi stručně, pouze informativně, ale výstižně.

V závěrečné části specifikuje hmotnostní ztráty dle jednotlivých technologických operací,  druhů mas a tepelné úpravy z různých literárních údajů. 


Práce je stylisticky na dobré úrovni, nesprávné formulační a gramaticky nevhodné výrazy či chyby jsem nenalezl. Zásady pro vypracování byly dodrženy.
Negativně však hodnotím novost poznatků pro praktické závěry. Jako příklad uvádím možná témata, která měla být  do práce teoreticky zapracována. Týká se to např.  aktuálního téma  tepelná úprava  masa s výskytem myopatií,  využití  technologických  operací zvyšujících vaznost  masa,  teoretická studie zabývající se  obsahem vody v mase  a jeho vlastnostmi (volná vody, imobilizovaná voda apod,)
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