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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce

Vlastnosti jednotlivých ovocných druhů pro konzervárenské účely

 (téma)

      Konzervace ovoce a zeleniny patří mezi tradiční technologie, které i v dnešní době mají své nezastupitelné místo. Předkládaná práce přináší přehled o členění a chemickém složení ovoce, které je vhodně doplněno přehledy ve formě tabulek. Dále přináší obecné poznatky o konzervaci potravin, přičemž vychází z jejich změn jak mikrobiálního tak nemikrobiálnícho původu. Popisuje konzervační metody založené jednak na vylučování mikroorganizmů z prostředí, dále pak na její přímé a nepřímé deaktivaci. Ve výčtu použitých metod některé z důležitých chybí i když v dalším textu se o nich zmiňuje. Jedná se např. o osmoanabiózu, xeroababiózu, psychroanabiózu, kryoanabiózu a další. Dále popisuje výrobky z ovoce v členění na kusovité, rozmělněné a tekuté. Poměrně obšírný přehled podává o jednotlivých ovocných druzích a jejich využití v konzervárenství. V této kapitole postrádám zdůvodnění vhodnosti či nevhodnosti jednotlivých ovocných druhů pro použití v různých výrobcích či vhodnosti k různým způsobům konzervace. K práci mám následující připomínky: 
· V kapitole 2.8  Vitamíny je zařazen odstavec, který se zabývá tříslovinami. Tento by měl být spíče v kapitole následující. 
· Při popisu konzervačních  metod má studentka značné nejasnosti při používání termínů sterilizace, sterilace, pasterizace, pasterace. 
· V kapitole o chemických konzervačních činidlech je uvedena také kyselina mravenčí, která je však u nás zakázána. Toto je s největší pravděpodobností poplatno citací z literatury, která je stará 29 let.
Ke studentce mám následující otázky: 
1) Jak vysoké koncentrace cukru a kuchyňské soli jsou postačující pro konzervaci potravin bez dalších konzervačních zásahů? 
2) Která konzervační činidla jsou u nás zakázána? Uveďte alespoň 3 příklady.

Závěrem konstatuji, že předložená práce splňuje požadavky, které jsou kladeny na bakalářské práce, doporučuji ji k obhajobě a hodnotím stupněm
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                     B – velmi dobře
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