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MozZnosti a vyuziti kolagenu do masnych vyrobku
Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich

3. zdroj A - vyborné
4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné
5. Kovalita zpracovani vysledki A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7. Formulace zavéra prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Bakalaiska prace je experimentdlniho charakteru a cilem bylo ovéfit, jakym zplisobem
ovlivituje ptidavek ¢astecné hydrolyzovaného kutreciho kolagenu texturni vlastnosti a barvu
kutecich jatrovych pastik.

Teoreticka ¢ast prace je velmi dobie zpracovana a vyborné¢ koresponduje s problematikou
feSenou v praktické ¢asti prace. Po uvodni kapitole vénujici se stavbe, slozeni a vlastnostem
masa (s akcentem na jeho vaznost) se studentka zaméfila na surovinovou zakladnu a
technologické operace pfi vyrobé masnych vyrobkd. Velmi vhodnym doplitkem literarni
studie jsou informace o kolagenu, jeho vlastnostech a o jeho pfeméné na zelatinu; nechybi
ptehled klicovych aplikaci Zelatin v potravinaistvi, ale i v jinych oborech. V literarni studii
studentka zpracovala celkem 55 tuzemskych a zahrani¢nich literarnich zdroju.

V praktické c¢asti byly piipraveny kufeci jatrové pastiky bez a s pfidavkem kufeciho
kolagenu. Hodnotily se texturni parametry (pevnost, tvrdost a pruznost) a barva
ptipravenych vzorki.

Ocetiuji, Ze pifi diskusi texturnich parametrii a hodnoceni barvy ptipravenych jatrovych
pastik studentka provedla kritické zhodnoceni dosazenych vysledkt s analogickym masnym
vyrobkem, ktery byl stejnym typlim testl podroben jinymi autory. Bylo prokazano, Ze
pridavek kolagenu modifikuje texturu a barvu kuiecich jatrovych pastik.

Zavér prace je velmi dobfe formulovany; studentka navrhuje dal$i mozné sméfovani
vyzkumu ve studované problematice.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Jaké je obvyklé mnozstvi ptidavku NaCl do masnych vyrobku ?

2. Jaké je pouziti zelatin ve farmaceutickém pramyslu?

3. Cim miZe byt zptsobena niz§i tvrdost vzork® jatrovych pastik s piidavkem
kolagenu vyS$im nez 0,5 % ? Pokuste se v této souvislosti zamyslet i nad
informacemi z literatury [62], kterou jste vyuzila ke konfrontaci s VaSimi vysledky.

Ve zliné dne 20. 05. 2019

Podpis oponenta bakalaiské prace

Posudek oponenta bakalarské prace- experimentalni prace
Verze 2019/05

Strana 2/2



