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	Komentáře k bakalářské práci:

	Předložená bakalářská práce je složena z teoretické i experimentální části. V teoretické části student popisuje v první kapitole proces jatečného zpracování drůbeže, ve druhé se zabývá vedlejšími jatečnými produkty a ve třetí želatinou. Teoretická část práce je zpracována v rozsahu 20 stran a bylo čerpáno z celkem 26 citací z odborné literatury a vědeckých článků.
Experimentální část byla zaměřena na přípravu želatiny z kuřecích hlav. Bylo provedeno 6 experimentů a byl posuzován vliv extrační teploty a doby na kvalitu želatiny a výtěžnost procesu. 
Až na některé drobné nedostatky týkající se formální úrovně je práce zpracovaná kvalitně a splňuje zadání. Práci proto doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení A - výborně.

	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1) Jaký je rozdíl mezi želatinou a kolagenním hydrolyzátem?
2) Během experimentů byl použit enzym. Co je enzym a jaká byla jeho funkce v procesu přípravy želatiny?
3) Jaké existují alternativní produkty s vlastnostmi podobnými želatině?
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