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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce


vláknina, její vlastnosti a využití do masných výrobků 

     Diplomová práce Bc. Taťány Mořkovské je svým tématem i obsahem velmi zajímavá. Zabývá se vlákninou a možností jejího využití do masných výrobků.    

V diplomové práci byly sledovány změny organoleptických, vodovazných a tukovazných vlastností 22 druhů vláknin.  K vlastním pokusům pak byly vybrány tři z nich a použity do vybraných masných výrobků. Byly stanoveny hmotnostní ztráty u sekané pečeně a párků s přídavkem vybraných druhů vláknin. U těchto vzorků bylo provedeno senzorické hodnocení.
     Předložená diplomová práce má rozsah 63 stran, včetně 24 tabulek a 5 obrázků. V teoretické části byla zpracována charakteristika, zdroje a zdravotní účinky vlákniny. V další části literární rešerše byly popsány jednotlivé druhy vláknin a možnosti jejich využití do masných výrobků. Poslední část literárního přehledu byla zaměřena na Wellness masné výrobky, jejich definici, strukturu a využití. Pro vypracování teoretické části bylo použito 26 literárních zdrojů. 

     V praktické části byl uveden seznam použitých vzorků vláknin, receptury pro výrobu vybraných masných výrobků a zpracována metodika stanovení. 
K diplomové práci mám následující připomínky:

V práci se vyskytují drobné stylistické a pravopisné chyby. 
Není oddělena metodická část od výsledkové. Část výsledků je uvedena již v metodické části, což způsobuje, že experimentální část je nepřehledná. Doporučila bych sjednotit výsledky do jedné kapitoly a to „ Výsledky a diskuze“. 
Získané hodnoty jsou uvedeny v rozdílných jednotkách např.:

výsledky stanovení hmotnostních ztrát během tepelného opracování, které jsou uvedeny v metodické části na str. 45 – 46 pro sekanou pečeni jsou vyjádřeny v g na navážku; pro párky na str. 48 – 49 v kg na navážku a v kapitole „Výsledky a diskuze“ na str. 52 a 53 jsou vyjádřeny v %.

Komentáře výsledků nejsou úplné nebo je použita nesprávná formulace:  
Např. v kapitole 9.3. je hodnoceno stanovení schopnosti použitého druhu vlákniny udržet vodu v masném výrobku během jeho tepelného zpracování. Jsou diskutovány výsledky uvedené v tabulce 9 z metodické části. Jako nejlepší jsou označeny vzorky č. 9, 10 a 20, přičemž vzorek 12, který zde není zmíněn vůbec je v hodnoceném parametru druhý nejlepší.
Na diplomantku mám následující otázky:

1. Jak byly získány hodnoty uvedené v tabulce 19 a podle jakého kritéria bylo provedeno vyhodnocení vzorků?

2. U metodiky pro stanovení vodovaznosti se odvoláváte při určení navážky vlákniny a vody na zkratku WHC. Můžete vysvětlit její význam a specifikovat navážky, které byly pro toto hodnocení použity?
3. Podle jakého kritéria byly vybrány tři vzorky vláknin – lignocelulóza, mrkvová a bramborová?  

Závěrem konstatuji, že i přes výše uvedené připomínky práce Bc. Taťány Mořkovské splňuje požadavky, které jsou kladeny na diplomové práce, doporučuji ji k obhajobě a hodnotím stupněm

Návrh na klasifikaci diplomové práce:
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