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Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani A - vyborné
3 Mno.zostw, aktualnost a relevance pouzitych literarnich B - velmi dobre
zdrojt
4. Popis experimentll a metod feSeni A - vyborné
5. Kyvalita zpracovani vysledka A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledkt a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace zavért prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k bakalarské praci:

Predkladana bakalarska prace se zabyva moznostmi extrakce Zelatiny/hydrolyzat( z kurecich
béhakl. Kureci béhaky se obecné fadi mezi odpad drlibezarského primyslu, pfestoZe predstavuji
pomérné bohatou surovinovou zakladnu pro potravinarsky, kosmeticky, farmaceuticky i
fotograficky priimysl. Prace je rozdélena na teoretickou ¢ast, ktera poskytuje prehled o odpadech
vznikajicich pti zpracovani drliibeZze a mozZnostech jejich dalsiho vyuZiti. Dale se zaméfuje na Zelatiny
a hydrolyzaty jejich vyrobu, vlastnosti, mozné modifikace a aplikace.

Prace je napsdna Ctivé s minimem typografickych a gramatickych chyb. Kapitoly na sebe logicky
navazuji a postupné seznamuji ¢tenare s danou problematikou. Prace se odkazuje na 20 literarnich
zdroju, které ovsem nejsou ocislovany v poradi, v jakém se v praci vyskytuji.

V experimentalni ¢asti je studovan vliv zpracovatelskych podminek (teploty a mnoZstvi pfidaného
enzymu) na ucinnost extrakce. Ziskana data jsou statisticky vyhodnocena a okomentovana. Na
zakladé ziskanych vysledkt jsou navrzeny optimalni podminky pro zpracovani kurecich béhaka. vV
kapitole Navrzeni optimalnich podminek v druhém odstavci vSak postrdddm odkaz na zmifiovanou
praci.

Prace spliuje kritéria predepsana pro bakalarskou praci. Navrhované hodnoceni je A — vyborné.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

V tabulce €. 2 je vidét narlist hmotnosti kufecich béhakl po opracovani (odtu¢néni a odstranéni
nekolagennich bilkovin), jak je to mozné?

V obrazku €. 2 a 7 je nay ose uvedena doba plsobeni /extrakce. Z prace vsak nevyplyva, Ze by byl
tento parametr studovan.

Vysvétlete stanoveni pevnosti gelu Zelatin a pevnosti gelu klihu. Co znamena negativni reakce pfi
tomto druhu stanoveni?

V Zliné dne 24. 5. 2016

Podpis oponenta bakalaiské prace
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