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Komentáře k diplomové práci: 

Teoretická část práce je pečlivě zpracována a dobře koresponduje s problematikou řešenou 

v praktické části. V první části je popsána surovinová základna na výrobu tavených sýrových 

omáček a technologický postup jejich výroby. Dále je stručně popsán význam a použití 

hydrokoloidů při výrobě potravin a některých mléčných výrobků. Vzhledem k tomu, že cílem 

praktické části bylo charakterizovat vlastnosti připravených sýrových omáček s přídavkem 

vybraných druhů drůbežích želatin, jsou součástí teoretické části práce rovněž informace o 

druzích želatin, výrobních postupech želatin a jejich vlastnostech pro potravinářská využití. 

Metodika praktické části práce je velmi dobře popsána. Autorka připravila několik 

modelových vzorků tavených sýrových omáček s 0,5 a 1,0 % přídavky kuřecích želatin o síle 

gelu 45 až 180 Bloom; vyzkoušela rovněž stejné přídavky kuřecího kolagenního hydrolysátu. 

U připravených sýrových omáček byly provedeny vybrané fysikálně-chemické zkoušky 

standardními metodami. 

V diskusní části autorka konfrontuje dosažené výsledky s relevantními literárními zdroji. 

Drobné formální výtky mám k některým částem práce. Např. aminokyselinu 

„hydroxyprolin“ autorka v tabulce 5 na straně 29 označuje „H.Pro“; standardně se používá 

zkratka „Hyp“. Dále u tabulky 6 na straně 30 by bylo vhodnější k charakterisaci 

technologického procesu přeměny kolagenu na želatinu namísto pojmu „Výnos želatiny“ 

použít pojem „Výtěžek želatiny“. 

Mezi faktické výtky lze zařadit nesprávně označený procesní krok kyselé či zásadité 

předúpravy suroviny při výrobě želatiny - viz. strana 27, názvy kapitol 2.3.1 a 2.3.2. Nejedná 

se alkalickou / kyselou hydrolysu, ale o alkalické / kyselé kondicionování (opracování); 

nicméně, autorka následně v textu již správný pojem („předúprava“) používá. 

Po prostudování diplomové práce konstatuji, že cíle diplomové práce byly splněny; autorka 

zpracovala cca 70 literárních zdrojů. Výsledky diplomové práce poslouží jako cenný podklad 

pro další výzkum hydrokoloidů pro potravinářské účely a mohou být využity i v praxi při 

výrobě (nejen) mléčných výrobků. 

Otázky oponenta diplomové práce: 

1. Na stranách 25-27 popisujete výrobní postup želatin. Jaký typ opracování suroviny 

se v praxi obvykle používá pro hovězí a jaký pro vepřové kůže? 

2. Jaký je maximální přípustný obsah minerálních látek v želatinách pro potravinářské 

aplikace? 

3. V kapitole o vlastnostech hydrokoloidů zmiňujete teplotu tání želatin. Jaká je teplota 

tání želatinových gelů připravených z komerčně vyráběných želatin? 

4. Na základě čeho byl zvolen právě 0,5 a 1,0 % přídavek testovaných hydrokoloidů do 

základové sýrové matrice? 

5. Čím si vysvětlujete klesající pH připravených vzorků po 14-ti denním skladování a 

následný vzrůst po 28-mi denním skladování? 

6. Čím je podle Vás způsobena nejvyšší tvrdost sýrových omáček bez přídavku 

hydrokoloidu? 

Ve Zlíně dne 14. 05. 2021                    

 

Podpis oponenta diplomové práce 

 


