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	Komentáře k diplomové práci:

	Předkládaná diplomová práce se zabývá extrakcí želatiny z krátkých hovězích šlach. Hlavní surovinovou základnou pro výrobu želatiny (kolageního hydrolyzátu) tvoří kůže a kosti zvířat.Krátké hovězí šlachy představují netradiční surovinový zdroj, který je i přes poměrně velký obsah kolagenu často považován za odpad při zpracování masa. Vzhledem k široké škále aplikací a vysoké spotřebě želatiny je téma diplomové práce velmi aktuální.

Po formální stránce práce v zásadě vykazuje velmi dobrou úroveň s minimem grafických, typografických a gramatických chyb. Slabší místo nicméně představuje práce s literárními zdroji, kdy v praktické části chybějí odkazy na použité normy a tyto nejsou uvedeny ani v seznamu použité literatury. Podobně problematické je zavádění a používání zkratek – např. B je v textu použito jako symbol pro obsah bílkovin a zároveň jako teplota extrakce.

Rozsah realizovaného experimentu a celkový obsah ukazuje na pečlivost, náročnost a promyšlenost hodnocené diplomové práce. Nicméně, obecná interpretace dosažených výsledků a formulace závěrů je nejednoznačná. Ačkoliv jsou uvedeny všechny důvody, které studentu vedly k závěru, že příprava kolagenního hydrolyzátu zásaditou cestou je z pohledu experimentu nejúspěšnější metodou, postrádám konfrontaci dosažených výsledků vzhledem k vytyčenému cíli připravit želatinu.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	Proč při stanovení pevnosti gelu byla zvolena pro přípravu vzorku koncentrace želatiny 6,6666%?

Jak se stanovovala pevnost gelu?

Jak byla provedena analýza surových hovězích šlach, jejíž výsledky jsou uvedeny v tabulce číslo 5?

Jako optimální podmínky zpracování surových šlach na kolagenní hydrolyzáty s ohledem na výtěžnost procesu a na vlastnosti hydrolyzátů byl zvolen proces, kde byl surový materiál předzpracován v zásaditém prostředí. Nicméně, takovýto hydrolyzát nebyl schopný tvořit gel. Proč? Dá se tedy získaný hydrolyzát považovat za želatinu?
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