i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
760 01 Zlin

Posudek oponenta diplomové prace

Piijmeni a jméno studenta: Bc. Nikola Kovacova

Studijni program: NO0721A210004 Technologie potravin
Studijni obor: Technologie potravin

Zaméreni

(pokud se obor dale déli):

Ustav: technologie potravin

Vedouci diplomové prace: Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D.
Oponent diplomové prace: Prof. Ing. Pavel Mokrejs, Ph.D.
Akademicky rok: 2020/2021

Nazev diplomové prace:
Vliv ptidavku kufeci Zelatiny na vybrané fyzikalné-chemické vlastnosti tavenych syrovych
omacek

Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné

2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich . “
A - vyborné

zdrojl
4. Popis experimentli a metod feSenti A - vyborné
5. Kvalita zpracovani vysledki A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7. Formulace zavért prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

A - vyborné

Posudek oponenta diplomové prace Strana 1/2
Verze 2019/05



i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
760 01 Zlin

Komentare k diplomové praci:
Teoreticka ¢ast prace je pecliveé zpracovana a dobie koresponduje s problematikou fesenou
v praktické ¢asti. V prvni Casti je popsana surovinova zakladna na vyrobu tavenych syrovych
omacek a technologicky postup jejich vyroby. Déle je stru¢né popsdn vyznam a pouZziti
hydrokoloidi pii vyrob¢ potravin a nékterych mlécnych vyrobkti. Vzhledem k tomu, ze cilem
praktické Casti bylo charakterizovat vlastnosti pripravenych syrovych omacek s ptidavkem
vybranych druhti dribezich zelatin, jsou soucasti teoretické Casti prace rovnéz informace o
druzich zelatin, vyrobnich postupech Zelatin a jejich vlastnostech pro potravinaiska vyuziti.
Metodika praktické casti prace je velmi dobife popsdna. Autorka pfipravila nékolik
modelovych vzorki tavenych syrovych omacek s 0,5 a 1,0 % ptidavky kufecich zelatin o sile
gelu 45 az 180 Bloom; vyzkousela rovnéz stejné ptidavky kufeciho kolagenniho hydrolysatu.
U pripravenych syrovych oméacek byly provedeny vybrané fysikalné-chemické zkousky
standardnimi metodami.
V diskusni ¢asti autorka konfrontuje dosazené vysledky s relevantnimi literarnimi zdroji.
Drobné¢ formélni vytky mam knékterym castem prace. Napf. aminokyselinu
,hydroxyprolin® autorka v tabulce 5 na stran¢ 29 oznacuje ,,H.Pro*; standardné se pouziva
zkratka ,,Hyp“. Dale u tabulky 6 na strané¢ 30 by bylo vhodngjsi k charakterisaci
technologického procesu premény kolagenu na Zelatinu namisto pojmu ,,Vynos zelatiny*
pouzit pojem ,,Vytézek zelatiny*.
Mezi faktické vytky lze zatadit nespravné oznaceny procesni krok kyselé ¢i zédsadité
ptredipravy suroviny pii vyrobé zelatiny - viz. strana 27, nazvy kapitol 2.3.1 a2 2.3.2. Nejedna
se alkalickou / kyselou hydrolysu, ale o alkalické / kyselé kondicionovani (opracovani);
nicméné, autorka nasledné v textu jiz spravny pojem (,,prediiprava“) pouziva.
Po prostudovani diplomové prace konstatuji, ze cile diplomové prace byly splnény; autorka
zpracovala cca 70 literarnich zdrojt. Vysledky diplomové prace poslouzi jako cenny podklad
pro dalsi vyzkum hydrokoloidd pro potravinaiské ucely a mohou byt vyuzity i v praxi pfi
vyrobé (nejen) mléénych vyrobkd.
Otazky oponenta diplomové prace:
1. Na stranach 25-27 popisujete vyrobni postup zelatin. Jaky typ opracovani suroviny
se Vv praxi obvykle pouziva pro hovézi a jaky pro veprové kize?
2. Jaky je maximalni pfipustny obsah mineralnich latek v Zelatinach pro potravinaiské
aplikace?
3. V kapitole o vlastnostech hydrokoloidii zminujete teplotu tani zelatin. Jaka je teplota
tani zelatinovych gelt pfipravenych z komeréné vyrabénych zelatin?
4. Na zékladé ceho byl zvolen prave 0,5 a 1,0 % ptidavek testovanych hydrokoloidd do
zékladové syrové matrice?
5. Cim si vysvétlujete klesajici pH piipravenych vzorkli po 14-ti dennim skladovani a
nasledny vzrist po 28-mi dennim skladovani?
6. Cim je podle Vas zpiisobena nejvyssi tvrdost syrovych omacek bez piidavku
hydrokoloidu?

Ve Zlin¢ dne 14. 05. 2021
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