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1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. Zdroji A - vyborné
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6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7. Formulace zavéra prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
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Komentare k diplomové praci:

Teoreticka ¢ast prace je velmi pec¢livé zpracovana a vyborné koresponduje s problematikou
feSenou v praktické ¢asti. Jsou v ni popsany metody na hodnoceni texturnich vlastnosti a
barvy masnych vyrobkd. Vénuje se chemii a vlastnostem masa, rozdélenim a charakterisaci
masnych vyrobki. Autorka rovnéz popisuje druhy, strukturu, sloZzeni a vlastnosti kolagenu.
Popisuje chemickou a tepelnou denaturaci kolagenu pii jeho pfeméné na zelatiny.
V neposledni fad¢ se vénuje primyslovym aplikacim Zelatin, zejména pii vyrobé€ potravin.

Cilem diplomové prace bylo ovéfit texturni a barevné vlastnosti kufecich jatrovych pastik
s piidavkem komercnich kolagennich ptipravki a s ptidavkem zelatiny ptipravené z kufecich
a slepicich béhakda.

V praktické ¢asti bylo piipraveno 5 vzorkl kufecich jatrovych pastik, 2 s pfidavkem
komercnich vepfovych kolagennich piipravka, 2 s pfidavkem kolagenniho produktu
(zelatiny) pfipravené v laboratofich Fakulty technologické ve Zling z vedlejSich driibezich
produktl; 1 vzorek byl srovnavaci (bez ptidavku kolagenu). Hodnotily se texturni parametry
(pevnost, tvrdost a pruznost) a barva pfipravenych vzorki; na pocatku testu a po 3 a nasledné
6 mésicich skladovani pfi teploté 5 °C.

Drobné ptipominky ke zpracovani vysledkové a diskusni ¢asti:
a) V nazvech tabulek a obrazkt by bylo vhodné v legendé zminit popis vzorki I-V, coz
by prispélo k lepsi orientaci Ctenéie ptfi vzajemném srovnavani vzorkd,
b) presentace vysledkl vyhodnoceni texturnich a barevnych vlastnosti jatrovych pastik
S ptesnosti na 3 desetinna mista neni pro tyto ucely pfinosné.

Pii diskusi texturnich a barevnych vlastnosti pripravenych jatrovych pastik studentka
provedla kritické zhodnoceni dosazenych vysledkli s obdobné¢ zaméfenymi literarnimi
studiemi.

Diplomova prace je jednou z pilotnich praci zamétfenou na aplikace Zelatin pfipravenych
biotechnologickym procesem z vedlejSich kolagennich produkti dribeze. Velmi cennym
vysledkem diplomové prace je, Ze zelatina pfipravend z kufecich béhakul je plnohodnotnou
alternativou k vepfovému kolagenu pro dosazeni pozadovanych texturnich parametri
testovanych masnych vyrobki.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Muzete vysvétlit, pro¢ byl zvolen pravé 0,5% piidavek kolagenniho produktu do
testovaného masného vyrobku?

2. Cim si vysvétlujete 0 30-50% vétsi tvrdost vzorku s obsahem Zelatiny z kufecich
béhakil (u tohoto vzorku byly zaroven zjiStény nejvyssi hodnoty tvrdosti ze vSech
testovanych vzorki) po 3 a 6 mésicich skladovani ve srovnani se vzorkem obsahujici
kolagen ze slepi¢ich béhaku (ktery mj. v uvedenych ¢asovych intervalech vykazoval

cv w7

3. Znaméienych hodnot jasu L* je zfejmé, Ze vzorek s ptidavkem Zelatiny z kutecich
béhaki je ze vSech testovanych vzorkl nejtmavsi, a to jak na pocatku testu, tak po 3
a 6 mésicich skladovani. Mize tato (negativni) vlastnost ovlivnit ptipadné preference
spottebiteli pfi nakupu jatrovych pastik?
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