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Pribéh obhajoby diplomové price:
Vybrané jakostni ukazatele masa zvéfe z farmovych chovi

Studentka zahdjila obhajobu prezentaci v PowerPointu. Pfedstaveni diplomové préce bylo jasné, struéné a
vy’lstiiné, casovy limit byl dodrien. Nasledovalo seznameni s posudky oponenta a vedouciho prace véetné
jejich dotazu.

Dotaz od oponenta: Maso jeleni zvéie je obvykle pro prodej déleno na mensi ¢asti. Jaky je podle vaseho nazoru
rozdil v jednotlivych slozkach (vody, tuku, bilkovin) mezi témito celky?

Odpovéd: Obsah vody je podobny ve viech éés_tech, obsah tuku je rGzny v ruznych ¢astech (napf. hibet méné

tuény), a obsah bilkovin muaze byt vy3si napi. u krku.

Dotaz od vedouci prace: Uvedte divody, pro¢ se meziroéné navysuji stavy farmové chované zvére.
Odpovéd: Celoro¢ni dostupnost zvéfiny, vyuiiti ploch v podhorskych a horskych oblastech, vy33i poptavka po
zvéfiné z farmového chovu, je moZnost intenzivnéjsi vyZivy a vy3si masné uZitkovosti, regulace poctu kusi

zvéfe.

S odpovédmi studentky byla komise spokojena a v ramci rozpravy reagovala dopliujicimi dotazy:

Dr. Kadlec: V jelenim mase je nizky obsah intramuskularniho tuku. Ma toto vliv na senzorickou jakost masa?
Odpovéd: Ano, maso s mensim obsahem intramuskularniho tuku miize mit horsf senzorickou jakost, zejména
bude méné kiehké.

doc. Smetana: Cim je dana tmavsi barva jeleniho masa?

Odpovéd: Je to typické pro jeleni maso a neni v ném napf. tolik tuku, jako v hovézim.

doc. Samkova: Jaka jsou plemena masného skotu?

Odpovéd: Studentka na tuto otazku neodpovédéla.

doc. Samkova méla poznamku ke grafum uvedenym v diplomové praci, které byly pouze zkopirované ze

statistickych softwarl a nebyly upravené.

Po rozpravé byla obhajoba ukonéena.

Komise byla spokojena s reakcemi studentky na dotazy béhem rozpravy i jeji znalosti dané problematiky.
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