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Komentare k diplomové praci:

Diplomovéa price se zabyva moznostmi vyuziti vedlejSich produkti pii zpracovani
sladkovodnich ryb. Kostry kapra obecného jsou nevyuzitou surovinou, ktera je bohatd na
bilkoviny, pfedevsim kolagen.

Ukolem diplomantky bylo provést nejprve obecnou literarni studii zaméfenou na nevyuzité
produkty z potravinaiskych vyrob. Dale se méla zaméfit na zpracovani vedlejSich produktt
Z ryb, at’ jiz jde o odpadni vody, nebo organické ¢i anorganické odpady. Cile teoretické casti
byly vyborné splnény. Diplomantka se pokusila z dostupnych védeckych databasi ziskat
ptehled o soucasném stavu zpracovani sladkovodnich ¢i motskych ryb na kolagenni produkty
(zelatiny a hydrolysaty). Provedenou literarni studii velmi dobte kriticky zhodnotila a zjistila,
ze ackoliv nékteré studie popisuji zpracovani odpadt, predevsim z moiskych ryb, na Zelatiny,
neni znam technologicky proces, ktery by vyuzival ekologicky pfijatelnéjsi kondicionovani
suroviny komer¢né dostupnymi proteolytickymi enzymy. Na zakladé téchto zjisténi si
stanovila cile prace a védecké hypothesy (kapitola 4). Teoretickou ¢ast diplomové prace
doplnila kapitolou popisujici funkéni vlastnosti Zelatin a struénym piehledem aplikaci
zelatin, coz rovnéz souvisi s dil¢imi cili diplomové prace, v nichz si stanovila charakterisovat
ptfipravené zelatiny a na zéklad¢ jejich vlastnosti navrhnout jejich aplikace.

V experimentalni Casti prace se soustfedila na studium vybranych procesnich faktort pii 4-
stupiiové extrakci zelatin. Pouzila techniku planovanych experimenti (Taguchi design), které
se vyuzivaji ve vyzkumné a primyslové praxi k testovani vyznamnosti kombinaci riznych
urovni technologickych faktorti na odezvu. Studované procesni faktory byly: koncentrace
HCI pfi demineralisaci vychozi suroviny a mnozstvi proteolytického enzymu pouZitého pfi
kondicionovani suroviny. Sledovala stupenn konverse a vybrané kvalitativni parametry
ptipravenych zelatin (pevnost gelu, viskosita, obsah mineralnich latek, teploty tani a tuhnuti
zelatinového gelu, vodu a tuk zadrzujici kapacita, pénotvorné a emulgacni vlastnosti), které
jsou diilezité zejména pro potravinarské aplikace zelatin. S pouzitim statistického programu
Minitab (Fujitsu, Japan) graficky vyhodnotila vliv studovanych procesnich faktorti na
odezvy. Ve spolupraci s Katedrou analysy a chemie potravin byla provedena stravitelnost
vybranych vzorkt Zelatin potvrzujici jejich témét 100% stravitelnost.

Diplomova prace patii mezi minimum praci svého druhu a jeji vysledky jsou vyznamnym
pfinosem pro praxi. Je unikatni zejména vicestupiiovou extrakci suroviny s cilem zvySeni
celkového vytézku Zelatin; tak jak je to obvyklé pii pramyslové vyrobé Zelatin z hovézich a
veprovych surovin. Diplomantka prokazala, Ze vhodnou volnou procesnich podminek lze
vychozi surovinu zpracovat s vysokym stupném konverse na Zelatiny rtizné jakosti a na
kolagenni hydrolysat. V kapitole 7 provedla kritické zhodnoceni vysledki diplomové prace
jejich konfrontaci s podobnymi literarnimi studiemi z pohledu vytézka zelatin a jejich
kvalitativnich parametri. Navrhla optimalni podminky zpracovani vychozi suroviny na
zelatiny S nizko-stfedné vysokou pevnosti gelu (50-170 Bloom) a uvedla ptiklady aplikaci
téchto zelatin pfi vyrobé deserti, aspikd, cukrovinek a mlécnych vyrobkd. Neopomnéla
rovnéz zminit moznosti vyuZziti pigmenti, které Ize v procesu pfemény kolagenu na Zelatinu
separovat a doporucila aplikace nerozlozeného podilu suroviny jako dusikaté hnojivo.
Technologicky proces zpracovani kaptich koster na zelatiny napliiuje parametry cirkularni
ekonomiky.
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Vysoce ocefuji, jakym zpisobem diplomantka zvladla ¢asové narocné experimenty, dale
vhodné zvoleny metodicky piistup k praci. Musela se rovnéz vypotadat s velmi zavaznymi
problémy v disledku celosvétové pandemie panujici v celém akademickém roce, coz znacné
komplikovalo experimentalni prace v laboratofi. Dale vyzdvihuji jeji velmi peclivy pfistup,
vysokou samostatnost, zajem o feSenou problematiku a také vybornou komunikaci se vSemi
pracovniky na katedre.

Zadani diplomové prace bylo splnéno. Diplomova prace je puvodni dilo.
Otazky vedouciho diplomové prace:

Ve Zlin¢ dne 16. 05. 2021

Podpis vedouciho diplomové prace
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