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(téma)
FERMENTOVANÉ MASNÉ VÝROBKY NA BAZI SKOPOVÉHO MASA 

Diplomantka ve své práci řešila problematiku inovace fermentovaných masných výrobků tepelně neošetřených s vyšším podílem skopového masa. 
Cílem práce bylo posoudit možnosti přídavku jiných prefermentů, než běžně používaných startovacích kultur  a jejich vliv na průběh vlastní fermentace  a vliv zvýšeného přídavku skopového masa starších kusů  na senzorickou jakost fermentovaných výrobků. Jako prefermenty byly použity sušený jogurt a  pomletá sýřenina čerstvě vyrobené Eidamské cihly.

Literární část je zpracována dle požadavků zadání, kde studentka provedla vyčerpávajícím způsobem  zpracování  charakteristiky skopového masa a porovnání jeho vlastností s dalšími druhy masa jatečných zvířat. Pozitivně hodnotím skutečnost, že jsou uvedeny rozdíly mezi složením jehněčího  masa a masa starších kusů skopového masa. Technologie výroby fermentovaných masných výrobků je zpracována dostatečně a výstižně.  Přehled o vlastnostech startovacích kultur a použití  nových prefermentů  (sušený jogurt, sýrové zrno)  mohlo být po stránce teoretických poznatků poněkud  detailnější.
Experimentální část práce  poněkud utrpěla nízkou četností experimentů, což však nebylo vinou diplomantky, ale provozními možnostmi u výrobce. Rovněž  uvažovaná  časový harmonogram aplikace prefermentů nebyl dodržen ze stejných důvodů. I tak jsou dosažené výsledky zajímavé a  diplomantka předložila DP velmi dobré úrovně. Zajímavé jsou zejména v oblasti  senzorické jakosti a překvapivě i mikrobiologické aktivitě prefermentů. Pozitivně lze hodnotit samostatnost a orientaci v této problematice, kde se projevila  dřívější studijní profilace studentky.


Diplomová práce je na velmi dobré úrovni. Při zpracování literární  části byl použit odpovídající počet literárních  odkazů. Práce je jak stylisticky, rovněž tak odborně zpracována na velmi dobré úrovni. V práci jsem nenalezl  chyby, překlepy apod. Na diplomantku mám následující dotaz:

1. Co je příčinou skopového přípachu? Které faktory, důvody?
2. Čím vysvětlíte tvrzení, že skopové maso má větší výživovou hodnotu než hovězí maso ?
 Na základě uvedeného hodnocení předkládám níže uvedený návrh na klasifikaci DP.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          B  -   velmi dobře
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