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(téma)
VLÁKNINA, JEJÍ VLASTNOSTI A VYUŽITÍ DO MASNÝCH VÝROBKŮ

Diplomantka  splnila stanovené  cíle v zadání diplomové práce v plném rozsahu. Na kvalitě DP se pozitivně odrazila i  skutečnost, že aktivně spolupracovala se  doktorandem ing. Petříkem, což se projevilo v kvalitní metodice DP a provedených experimentech, které byly realizovány ve spolupráci s firmou Trumf International.

Kladně lze hodnotit skutečnost, že v literární části byl definován velmi rozsáhlý soubor obchodních vzorků vlákniny, provedena jejich testace a pro experimentální část byl použity potenciálně vhodné vzorky  jako přídatné látky do masných výrobků.


V literární části je dále  provedena podrobná charakteristika vlákniny, jejího rozdělení, chemického složení, nutričního významu  a vlastností. K této části nemám připomínky.

V experimentální části byla pozornost diplomantky zaměřena na problematiku tukuvaznosti a vodovaznosti, což jsou nejdůležitější kriteria pro výběr vlákniny do masných výrobků. Získané výsledky jsou jistě přínosné. Na základě získaných výsledků byly vybrány vhodné vzorky vlákniny a použity  jako aditivní látky do  masných výrobků (domácí sekaná pečeně a párky). Výroba byla realizována ve spolupráci s fy TRUMF International. Výsledky hmotnostních ztrát, resp. schopnosti vázání vody a senzorického hodnocení komplexně dokreslují cíl a záměr zvolené DP a jsou významné pro další směrování diplomové práce.
Diplomantce pokládám následující otázky:

1. Dle jakých kriterií byl proveden výběr vzorků vlákniny pro vlastní experimenty?

2. Při stanovení hmotnostních ztrát výrobků.  Jsou tam započítány i ztráty  vytaveného tuku


 (u sekané pečeně) ?
Závěr:
Diplomová práce je na velmi dobré úrovni. Při zpracování literární  části byl použit odpovídající počet literárních  odkazů. Chybí mi však odkazy citované ze zahraničních impaktovaných resp. odborných zdrojů. Práce je jak stylisticky, rovněž tak odborně zpracována na velmi dobré úrovni. V práci jsem nenalezl  chyby, překlepy apod.  Na základě uvedeného hodnocení předkládám níže uvedený návrh na klasifikaci DP.

Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          A – výborně
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