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	Komentáře k diplomové práci:

	Recenzovaná diplomová práce se zabývá možností přípravy kolagenních hydrolyzátů resp. želatin z různých typů hovězích šlach, konkrétně vazovice, zadní šlachy, Achillovy šlachy, přední šlachy. Využití takto připravených materiálů lze očekávat jak v potravinářském, tak i kosmetickém či dokonce farmaceutickém průmyslu.

Teoretická část se nejprve zabývá problematikou jatečního odpadu, který významným způsobem zatěžuje celou masnou produkci – v případě skotu tento odpad tvoří okolo 50 % celé hmotnosti zvířete, přičemž významná část tohoto materiálu putuje do kafilérií či spaloven. Zároveň je zde zdůrazněno, že tento odpad je bohatý na přírodní polymery a bylo by tedy možné jej dále zpracovávat jako hodnotnou surovinu, což ale představuje vývoj vhodné technologie. A právě jednou z možností jak dále využít jateční odpad je hydrolýza hovězích šlach na kolagenní hydrolyzát resp. želatinu, která je experimentálně rozvíjena v další části diplomové práce. Celá teoretická část je napsána přehledně, srozumitelnou a gramaticky správnou češtinou. Student čerpá z celé řady současných zahraničních publikací v renomovaných časopisech, a tudíž lze konstatovat, že se zároveň jedná o kritické zhodnocení současného stavu studované problematiky.

V praktické části je detailně popsán celý experiment, který zahrnoval přípravné mechanické práce a několikastupňovou extrakci s využitím komerčně dostupného enzymu. Všechny výchozí suroviny, meziprodukty i finální materiály byly ohodnoceny celou řadou vhodných analytických metod. V rámci výsledků a diskuse bylo prokázáno, že tento způsob využití hovězích šlach může představovat základ technologie, která by ekonomickým způsobem zhodnocovala jateční odpad do kvalitních výrobků pro potravinářský, kosmetický či farmaceutický průmysl.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1.
Tab. 4 na str. 35 uvádí u Achillových šlach obsah bílkovin vztažený na sušinu vyšší než 100 %. Můžete tento údaj vysvětlit příp. korigovat?

2.
Porovnáním Tab. 4 a 13 lze zjistit, že množství kolagenu v hydrolyzátu resp. želatině není vždy přímo úměrné množství kolagenu ve vstupní surovině. Můžete vysvětlit, které z faktorů mají významný vliv na účinnosti extrakce u různých druhů šlach, pokud budeme uvažovat stejné množství enzymu a stejné termodynamické podmínky extrakce?

3.
V diskusi k Obr. 8 je uvedeno, že bílý sediment na dně nádobek s hydrolyzátem je tvořený elastinem. Na stejném místě je pak obsah vysoký obsah elastinu uveden jako dominantní faktor, který znemožňuje tvorbu kolagenního gelu. Vysvětlete, jak může tvorbu gelu ovlivňovat přítomnost zjevně nerozpuštěného, na dně usazeného elastinového podílu?
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