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

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. zdroji A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

PfedloZend diplomova prace vécné fesi dané téma. Zvolena metodika odpovida cili prace.
Popsanymi vysledky a velmi bohatou diskusi s dalSimi autory, ktefi se zpracovanim materidlu z ryb
zabyvali, je sepsana velmi kvalitné s pfinosnymi vysledky pro praktické vyuZiti.

Prokazuje dobrou strukturu a usporadani odborného textu, ktery se od diplomové prace pozaduje.
Je prehledné zpracovana.

Zvolené téma velmi vhodné zapada do potreby ziskdvani tak cenné slozky potravin jakymi je
Zelatina, ze surovin, na které je pohlédano, jako na vedlejsi jate¢né produkty, které v soucasnosti
jsou velmi malo, ¢i viibec nevyuZivané.

Je to jisté zajimavé téma, na kterém by bylo velmi vhodné pokracovat pripadnym dalSim
experimentem na diplomové Ci doktorské praci, kdy studentka navrhuje presné podminky pro
nasledny vyzkum, kdy je zde vyjadien potencial, jak a v ¢em navazat, tak aby vyzkum v této oblasti
pfinesl dalsi pozitivni vysledky.

Praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni , A“ — vyborné.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Cim si vysvétlujete relativné niz$i pevnost gelu, které jste dosahla, 128 — 150 Bloom ve
Vasem experimentu, se srovnanim s jinymi autory, kteti ziskavali pevnost gelu 200 — 300
Bloom i vyssi?
2. Zajakych podminek by se mohla Zelatina ziskand Vasim vyrobnim postupem pouzit
v budoucnu jako nutriéni doplnék pro vyZivu ¢lovéka? Co by v tomto sméru musela
splfiovat?

Ve Zliné dne 21. 05. 2021

Podpis oponenta diplomové prace
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