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Komentare k diplomové praci:
Diplomova prace navazuje na predchozi vyzkum autorky, pfi némz ve své bakaldrské praci ovérovala
moznosti pFipravy kolagennich produktt (hydrolysatl) z kurecich béhaka.

Cilem experimentalni ¢asti diplomové prace bylo pFipravit Zelatiny z kufecich béhaki (které obsahuji
vysoky podil kolagenu) a detailné studovat vliv vybranych procesnich parametr( (doba extrakce,
teplota extrakce, pocet extrakcnich cykll) na kvalitu pfipravenych Zelatin a stupen konverse. Pfi
pfipravé Zelatin byla aplikovana diskontinualni metoda extrakce, ktera se v praxi pouziva pfi vyrobé
Zelatin z tradi¢nich surovin (hovézi a veprové kiize a kosti).

Vysledky diplomové prace jsou velkym pfinosem pro praxi, nebot v souc¢asné dobé se bilkovinné
vedlejsi produkty driibezarského primyslu na vyrobu Zelatin témér nepouZivaji. Pokud ano, tak jsou
dostupné informace o pred-Upraveé vychozi suroviny kyselym ¢i alkalickym zpUsobem, nikoliv vsak
mikrobidlni proteinazou. Vliv technologickych podminek vicestupniové extrakce na stupen konverse
a kvalitu Zelatin (pevnost gelu, viskosita, Cirost a dalsi) dostupna literatura nezminuje.

Vysoce ocenuiji, jakym zplsobem diplomanta zvladla ¢asovou ndrocnou experimentalni prace a také
metodologicky pfistup k praci - pouZiti techniky planovanych experiment( (DOE), které se vyuzivaji
ve vyzkumné a pramyslové praxi k testovani vyznamnosti kombinaci rliznych tGrovni technologickych
faktor(l na odezvu (v tomto pfipadé na stupen konverse, kvalitativni parametry pfipravenych
Zelatin). V zavéru praktické casti prace (kapitola 7) diplomantka kriticky zhodnotila dosazené
vysledky prace a detailné je konfrontovala s dostupnymi literarnimi Udaji, dale navrhla optimalni
podminky zpracovani kutecich béhakud na vysoce kvalitni Zelatiny s pevnosti gelu az 260 Bloom)a
uvedla priklady aplikaci Zelatiny v potravinarstvi (napt. vyroba cukrovinek, masnych vyrobk( nebo
jako nahrada cukrt).

Dale vyzdvihuji velmi peclivy ptistup diplomantky, vysokou samostatnost a zajem o feSenou
problematiku.

Zadani diplomové prace bylo spIinéno. Diplomova préce je plvodni dilo.

Otazky vedouciho diplomové prace:

V e Zlinédne10. kvétna 2019

Podpis vedouciho diplomové prace
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