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Aktudinost a odborna troveii prace

Prace s daty, informacemi a odbornou literaturou
\Vhodnost metodiky feSeni
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Hodnoceni vyznacte X (siouzi pro stanoveni vysledné kiasifikace)
(hodnoceni A odpovidé znémce 1, B - 1 minus, C - 2, D - 2 minus, E -3, F - 4)

Konkrétni pﬁpominky a otézky k obhajobé (pro rozsifenf Ize pouZit samostatnouys oznacenou piilohu).
Hodnocena diplomova prace je zpracovana velmi svédomité /v celém rozsahu prace - 90 str. nalezeny
pouze 3 pieklepy) a na velmi vysoké odborné a piedevsim védecké drovni. Ziskané vysledky kvality
kapiiho masa jsou, bez vyrazngjsich textovych zmén, velmi dobie publikovatelné ve védecke literature.
Musim konstatovat, Ze s takovou Urovni diplomovych praci se v sou¢asnosti setkdvam jen velmi
vyjimeéné. Text DP zahrnuje vé&cny a vystizny vstup do studované problematiky, velmi pozitivhé hodnotim i
popis materialu a pouzitych metodik pfi hodnoceni kvalitativnich ukazatel( kapiiho masa /v¢. fotografii
pfistrojové techniky/. Pouze u senzorické analyzy kvality masa bych doplnil bliz§i popis vlastniho hodnoceni
jednotlivych parametrt, i kdyZ je zde uveden odkaz na normu ISO 11036. Viastni vysledky i samostatné
psana diskuze jsou uvedeny v dostate&ném rozsahu.




Prfloha formulafe Zapis o statni zédvéreéné zkouSce
V popisovanych vysledcich prace /jaro, podzim/ jsou pfekvapujici jednotlive vysledky textury v prvnim dnu
pokusu a po 14 dnech mrazeni masa. Z vysledkd kiehkosti, tuhosti, elasticity a soudrznosti kapiiho masa
vyplyva, Ze za jeden den trvani pokusu neprobéhly vSechny postmortalni biochemicke zmény v mase a
maso by nemélo byt jesté zpracovavano pro konzumaci. To do znaéné miry souvisf i s jednotlivymi
vysledky senzorického hodnoceni masa prvni den pokusu. Za zajimavy vysledek povaZuji i rozdily vaznosti
kapfiho masa z jarniho a podzimniho pokusu, popsaného na s.73, stejn& jako minimalini vliv mrazeni masa
na jeho vaznost. Vzhledem k velkym diferencim pfi stanoveni obsahu tuku fetmetrem u carp 2 se jednalo u
analyzu filetu (Cisté masa) stejné jako u pouzité extrakéni Soxhlet metody? Pokud ano, pak je otazka
diferenci hodnot ovlivnéna pouze pouzitou piistrojovou technikou.

Otéazka k obhajobé prace:

Na str. 76 autor na zakladé viastnich vysledk( v kvalité mrazenim uchovavaného masa povaZuje za kriticky
72-ty den jeho uchovani. Pro¢ tedy bez podrobnéjsiho zdivodnéni na konci zavért prace doporuéuje pro
spotfebitelskou vefejnost uchovavani kapfich filet po dobu 20 tydn(, coz je 5 mé&sich. Pfitemz viastni pokus
trval 4,5 mésice. Obecné Ize uvést, Ze pfi pouZivani zmrazeného masa ryb i teplokrevnych Zivogichi je
hranice 5 mésicii povaZovana z hraniéni, ato vzhledem k tomu, Ze je fada kvalitativnich parametr a
senzorickych viastnosti jizZ znané naruSena.
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