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Komentare k diplomové praci:

Kureci zaludky se v Ceské republice a v nékterych daldich zemich vyuzivaji ke kulindfskym Géeltm;
v mnoha zemich jsou vsak nevyuZitym vedlejsim produktem obsahujici vyznamny podil bilkovin. Cile
diplomové prace byly nastaveny velmi ambiciosné — zpracovat kureci Zaludky na Zelatiny.

V teoretické ¢asti prace se diplomantka zaméftila nejprve na jatecné zpracovani dribeZe. Vzhledem
k zaméreni praktické casti prace se pokusila studiem dostupné zahranicni literatury ziskat prehled o
moznostech zpracovani vedlejsich produktll z drlibeze. Ackoliv se nékteré tkané (napf. béhaky, hlavy
¢i kGize) zpracovavaji na kolagenni hydrolysaty ci Zelatiny, zpracovani Zaludkd na bilkovinné produkty
literatura nezminuje. Soucasti literarni studie je rovnéz prehled o vyrobé a aplikacich Zelatin.

V praktické casti prace diplomantka pfipravovala Zelatiny ze suroviny, kterd byla opracovana za
pouziti komercni protedzy, coz je zplsob, ktery se v praxi témér nepouziva (na rozdil od kyselého
nebo zasaditého opracovani surovin). Aplikovala techniku pldnovanych experimentl (DOE), které
jsou v pocateénim stadiu vyzkumné prace velmi vhodné k testovani vyznamnosti kombinaci raznych
urovni technologickych faktorl na sledovanou odezvu. Studované technologické parametry byly:
pridavek enzymu pfi enzymovém opracovani suroviny, teplota extrakce a doba extrakce Zelatiny. Ze
ziskanych dat byl, ve statistickém programu Minitab, vyhodnocen vliv studovanych technologickych
parametrd na stupen konverse, pevnost Zelatinovych gel(l a obsah popelovin. Na zakladé kritického
zhodnoceni ziskanych dat byla provedena optimalisacni ¢ast experimentl a nakonec navrh
optimalnich podminek zpracovani kurecich Zaludkli na jakostni Zelatiny (pevnost gelu 100-400
Bloom, obsah popelovin < 2,0 %).

Vysoce ocenuji, jakym zplsobem diplomantka zvladla ¢asovou narocnou experimentalni prace;
musela se vyporadat s celou fadou nastrah a uskali vznikajicich v prilbéhu experimentl a operativné
na né reagovat. Dale vyzdvihuji jeho velmi peclivy pfistup, vysokou samostatnost a zajem o fesenou
problematiku. Dil¢i vysledky své prace prednesla v bfeznu 2019 na odborné védecké potravinarské
konferenci s mezinarodni Ucasti na Slovenské polnohospodarske univerzite v Nitre.

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

Otéazky vedouciho diplomové préace:

Ve Zliné dne20. 05. 2019
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