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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce zabývající se posouzením možností zpracování kuřecích žaludků, jako vedlejšího bílkovinného produktu z porážky drůbeže, na kolagenní produkty je unikátní prací svého druhu. Kuřecí žaludky se tradičně využívají v mnoha zemích pro kulinářské zpracování. Přestože obsahují vysoký podíl bílkovin, které jsou dominantně tvořeny kolagenem, jejich využití na výrobu hydrolysátů či želatin není v průmyslové praxi aplikováno a ani dostupná literatura tuto možnost nezmiňuje.
Cíle diplomové práce byly nastaveny velmi ambiciosně a diplomant se proto musel ve své velmi náročné experimentální části práce vypořádat s celou řadou nástrah a úskalí, neboť jakékoliv informace o podmínkách technologického procesu zpracování suroviny na parciální či částečné hydrolysáty zcela chyběly.

Diplomant aplikoval techniku plánovaných experimentů (DOE), které jsou v počátečním stádiu výzkumné práce velmi vhodné k testování významnosti kombinací různých úrovní technologických faktorů na odezvu. 

Studované technologické parametry byly: teplota extrakce želatiny a doba extrakce želatiny. Sledoval se stupeň konverse. Kvalita připravených produktů se zjišťovala zejména jejich schopností tvořit gely, v positivním případě se pak měřila pevnost gelů podle standardisované metodiky. Ze získaných dat byl, ve statistickém programu Minitab, graficky vyhodnocen vliv studovaných technologických parametrů na stupeň konverse a na pevnost želatinových gelů.

Výsledky diplomové práce jsou velkým přínosem pro praxi, neboť ukazují na velmi lukrativní možnost zužitkování suroviny odpadající při porážce drůbeže na produkty využitelné např. v potravinářství či farmacii.
Vysoce oceňuji, jakým způsobem diplomant zvládl časovou náročnou experimentální práce a také metodologický přístup k práci. Dále vyzdvihuji jeho velmi pečlivý přístup, vysokou samostatnost a zájem o řešenou problematiku. 

Zadání diplomové práce bylo splněno. Diplomová práce je původní dílo.
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