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- . Hodnoceni dle ECTS
Kritérium hodnoceni
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 B - velmi dobre
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
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Komentare k diplomové praci:

Teoretickd cast prace je rozsdhle a peclivé zpracovana a vyborné¢ koresponduje
s problematikou feSenou v praktické Casti. Jsou popsany metody prodlouzeni trvanlivosti
masa zmrazovanim a chlazenim. V souvislosti se zmrazovanim masa autorka diskutuje
vyhody a nevyhody vakuového baleni masa. Zameétuje se rovnéz na nové metody pii
zmrazovani masa, zejména na aplikaci jedlych povlaki ¢i vyuziti antioxidantd.

Cilem praktické Casti prace bylo ovéfit funkéni ucinky ochranného povlaku na basi Zelatiny
aplikovaného na steaky z nizkého rosténce.

Byly vyzkousSeny 2 typy kolagennich povlaki plastifikovanych glycerolem, v prvnim ptipadé
bez pouziti sitovadla a v druhém ptipad¢ za pouziti glutaraldehydu. Kolagenni povlaky byly
vytvofeny macenim platki masa do povlakovaciho roztoku a naslednym zaschnutim povlaku
za definovanych podminek. Po vakuovém zabaleni platkti masa s povlakem byly provedeny
testy vlivu skladovani za dvou mrazicich teplot (-18 a —80 °C) po dobu 14 dnu a vlivu
rozmrazovani pti chladirenské teploté (+4 °C) a v mikrovlnné troubé na vybrané kvantitativni
parametry masa (pH, texturni vlastnosti, barva, suSina, hmotnosti ztraty, oxida¢ni stabilita
lipidd).

Dosazené vysledky byly detailné¢ analysovany, kriticky zhodnoceny s analogickymi
literarnimi studiemi. V zavéru diplomantka navrhuje optimalni podminky skladovani a
rozmrazovani povlakovaného hovéziho masa s ohledem na jeho nejkriti¢t&jsi parametr —
hmotnostni ztraty.

Po prostudovani diplomové prace konstatuji, Ze cile diplomové prace byly splnény a zZe
vysledky diplomové prace poslouzi nejen jako velmi cenny podklad pro dalsi vyzkum
v oblasti jedlych polymernich povlaki na potraviny, ale mohou byt vyuzity i v praxi.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Jakym zpisobem doSlo ke stabilisaci kolagenni povlakové smési obsahujici
glutaraldehyd?
2. Pozorovala jste n&jaké rozdily mezi vlastnostmi testovanych povlakli na hovézich
platcich?
3. Pii jakém stupni vykonu mikrovinné trouby byla cast testovanych vzorkl
rozmrazovana?
Jaké bylo kvantitativni sloZeni obou kolagennich smési?
Cim si vysvétlujete 10-15 % nizsi hmotnostni ztratu tepelnd upraveného platku masa
s kolagennim povlakem po rozmrazeni ve srovnani se stejnym vzorkem bez povlaku?

ok~

Ve Zlin¢ dne 17. 05. 2021
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