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Komentare k diplomové praci:

V teoretické Casti se studentka zamétuje na vyrobu Zzelatin, které se vyuzivaji jako jeden
Z hydrokoloidli pii vyrobé pastik. Detailn¢ je popséna surovinova zakladna na vyrobu
jatrovych pastik. Zvlastni pozornost je pak vénovana rostlinnym a zivociSnym
hydrokoloidtim, které se pfidavaji k masnému dilu k regulaci funk¢nich vlastnosti a textury
hotovych vyrobki. Nasledn¢ diplomantka popisuje technologii vyroby jatrovych pastik a
testovani jejich vlastnosti. Obsahové teoretickd cast velmi dobie koresponduje
S problematikou fesenou v praktické Casti prace. Cilem prace bylo pfipravit jatrové pastiky
s ptidavkem kufeci, vepfové a hovézi zelatiny a srovnat vybrané technologické vlastnosti
téchto vyrobki se vzorky bez ptidavku Zelatin.

V praktické casti prace si studentka sama pfipravila Zelatinu ze zbytkii po vyrob€ strojné
oddéleného kufeciho masa podle optimalizovaného postupu pfipravy (Diplomova prace
Milan Dujka, FT, 2020/2021). Pfi ptipravé jatrovych pastik se zamétila na studium vlivu 2
faktoru — ptidavku zelatiny (0,5 a 1,0 %) a teploty opracovani masného vyrobku (70-120 °C)
— na vlastnosti pfipravenych pastik. U pfipravenych pastik byla provedena analysa obsahu
suSiny, méfeni pH, texturni testy penetrometrickou metodou a dynamickou oscilaéni
rheometrii, a hodnoceni barvy. Vzorky pastik byly rovnéz senzoricky hodnoceny
stupnicovou zkouskou a pofadovou preferencni zkouskou. Vysledky prokazaly, ze kufeci
Zelatina je vhodnou alternativou K veptové a hovézi Zelating (které se standardné pouZivaji
jako hydrokoloidy pfi vyrobé jatrovych pastik) a to nejen z hlediska technologickych
vlastnosti pfipravenych vyrobkd, ale i jejich senzorickych parametri.

V praci jsou drobné¢ terminologické nesrovnalosti. SpiSe nez ,vyroba“ zelatiny
Vv laboratornich podminkach z dodané suroviny je vhodné&j$i pouZit termin ,pfiprava®
zelatiny. Dale napf. na str. 16 pifi popisu zmén kolagenu na Urovni kvartérni a tercialni
struktury pifi vyrobé Zelatin: slovo ,,rozbijeni* je nevhodné; ,;rozruSeni® je pro tento ucel
vhodné.

Cile prace byly splnény. Diplomova prace je piinosem pii hledani vhodnych aplikaci
alternativnich druhti zelatin do potravinarskych vyrobkd.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. V teoretické Casti zminujete zmény na Grovni kvartérni a tercidlni struktury kolagenu
pfi jeho zahiivani ve vodé. Jaka je teplota smrSténi vepfového ¢i hovéziho kolagenu
ve srovnani s rybim kolagenem?

2. Cim si vysvétlujete vyrazné nizsi obsah susiny pastiky pfipravené pii 70 °C s 1,0 %
piidavkem veprové zelatiny? U ostatnich paStik s 1,0 % ptidavkem Zelatiny
ptipravenych za procesnich teplot 90 a 120 °C byl obsah susiny o cca 2,0 % vyssi.

3. U vzorku pastik ptipravenych pii 120 °C, nezavisle na mnozstvi piidavku Zelatiny,
respektive bez zelatiny, byla zmétena nejnizsi hodnota pH (cca 6,25). Jaka mize byt
pricina této odlisSnosti? Jaka je obecné akceptovatelnd hodnota pH pastik?

4. Jaké jiné aplikace kufecich Zelatin v potravinaistvi byste doporucila?

Ve Zliné dne 15. 05. 2022
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