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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce


Využití vybraných masových extraktů při výrobě tavených sýrů
Tématem diplomové práce studentky Veroniky Vojtíškové je „Využití vybraných masových extraktů při výrobě tavených sýrů“. Diplomová práce má dvě základní části, část teoretickou a část praktickou. Cílem práce bylo optimalizovat koncentrace přídavků masového extraktu Beef a procesního aroma Ham za účelem dosažení spotřebitelem akceptovatelného výrobku.
Diplomová práce má rozsah celkem 89 stran i s přílohovým materiálem. V úvodu studentka stručně popisuje perspektivu tavených sýrů a potravinových přísad, které v poslední době mají při jejich výrobě velké využití. Teoretická část má rozsah 34 stran, v rámci kterých jsou charakterizovány tavený sýry včetně technologie jejich výroby, hovězí maso, aromatické látky a také masové extrakty a procesní masová aromata. V této části mi některé kapitoly připadají nadbytečné, i když po obsahové stránce ne nezajímavé jako je například kapitola 2.4 Nutriční význam hovězího masa v lidské výživě a kapitola 2.5 Vývoj spotřeby hovězího masa za posledních 20 let. Studentce bych na tomto místě vytkla i ne příliš dobrou práci s literaturou ve smyslu fixování se na rétoriku citovaných textů.
Praktické části včetně metodiky je věnováno celkem 33 stran, v rámci kterých je podrobně popsána metodika práce. Výsledková část je dosti obsáhlá, ovšem místy až nepřehledná. Závěr práce odpovídá zásadám vypracování, kdy mimo jiné studentka uvádí návrhy a doporučení pro praxi. Na studentku mám následující otázky:
1. Co podle Vašeho názoru může způsobit hořkou pachuť tavených sýrů s přídavkem masového extraktu Beef?

2. Myslíte si, že přídavek Vámi navrhovaných masových extraktů a aromat může kromě senzorické jakosti ovlivnit také nutriční hodnotu tavených sýrů? A pokud ano, tak pozitivně nebo negativně?
Studentka splnila zadání diplomové práce v celém svém rozsahu a proto doporučuji diplomovou práci bakalářky Veroniky Vojtíškové k obhajobě a  hodnotím ji stupněm

Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:                                B – velmi dobře
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