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Komentare k diplomové praci:

Zameér ziskavani potravindrskych Zelatin z vedlejsich jatecnych surovin, a to konkrétné z kurecich
béhakl, je velmizajimavé a pfinosné téma z pohledu vyroby samotné Zelatiny i praktického vyuZiti
v potravinarskych i jinych aplikacich. Je proto velmi vhodné se timto tématem aktivné zabyvat a
zjistovat funkéni vlastnosti téchto surovin.

PredloZzend diplomova prace vécné fesi dané téma. Vysledky prdce studentka vhodné diskutovala s
védeckymi publikacemi, které se timto tématem zaobiraji.

Diplomova prace, zejména jeji experimentalni ¢ast ma radu praktickych vystupq, pfi kterych byly
vyhodnoceny rGizné zpUsoby a vlivy technologickych parametr(i na Uc¢innost extrakce Zelatin a
pevnosti ziskaného gelu.

Prace je velmi pékné a prehledné zpracovana. V praci se objevuji drobné gramatické chyby, které
vSak vyrazné nesnizuji kvalitu diplomové prace. Svou komplexnosti v popisu a ndvrhu na pripadné
aplikace Zelatin ziskanych z téchto netradicnich zdroju a to jesté vyjimecnou novou
biotechnologickou cestou je velmi cennd a mozno fici i ojedinéla.

Vysledky prace nabizeji dalsi moZzné navrhy k pokracovani tohoto perspektivniho tematického
okruhu.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. V praktické aplikaci Zelatin v potravinarském primyslu se vyuZivaji ¢asto jednotky ,bloom*“.
MuUZete prosim popsat jak je tato jednotka definovana?

2. Mdzete prosim na zakladé Vasich vysledkl a zjisténi technologickych vlastnosti navrhnout
praktické aplikace do konkrétnich druh(l potravin, kde by bylo vhodné aplikovat Zelatinu
ziskanou pfi pfidavku enzymu 0,6 % a dobé extrakce 4 hodiny na rozdil od Zelatiny ziskané
po pfidavku 0,2 % enzymu a 4 hodinové extrakci?

Vezlinédne23. 05. 2019

Podpis oponenta diplomové prace
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