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Komentáře k diplomové práci: 
Diplomová práce věcně řeší dané téma. Velmi vhodně je v rešeršní části práce porovnáno získávání 
želatiny z netradičních živočišných surovin – kachních žaludků, které se doposud nevyužívají jako 
zdroj výroby velmi kvalitní želatiny s možností speciálního využití v praxi.  
Diplomant tyto zjištění efektivně využil při sepisování a nastavení metodiky spolu s vedoucím této 
práce.  
Výsledky student vhodně diskutoval s dostupnými vědeckými publikacemi, které se tímto 
speciálním tématem získávání želatiny zaobírají.  

Otázky oponenta diplomové práce: 
 
1. Do jakých možných aplikací byste navrhl využití želatiny z kachních žaludků, získaných z 
jednotlivých frakcí z experimentu? 
 
2. Je želatina Vámi získaná, vhodná pro využití a možnost výroby kosmetických přípravků? Co v 
takovém případě musí želatina splňovat a jaké vlastnosti by optimálně měla mít? 
 
3. Který experiment byste vyhodnotil jako nejoptimálnější z hlediska výtěžnosti a pevnosti gelu a 
proč? 
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