Posudek disertacni prace
"Zpracovani vedlejsich bilkovinnych produkttli z porazky drtibeze "

Ing. Petra Mrazka

DisertacCni prace pfipravend v ceském jazyce se zabyvd mozZnostmi vyuZiti vedlejsich dribeZich
produktt vznikajicich pfi porazce a nasledném zpracovani driibeze — klzZe, hlavy, béhaky — jako surovin
vhodnych pro pfipravu Zelatiny. Za timto ucelem byly pro extrakci Zelatiny z procisténych vstupnich
surovin studovany zejména moznosti vyuZiti biotechnologickych zptsobd.

V teoretické casti disertacni prace je na 23 stranach nejdfive popsan kolagen a zplsoby jeho
prevadéni na Zelatinu, dale jsou zde popsdny postupy komercni vyroby, zpracovani a vyuziti Zelatiny,
pfiéemzZ pozornost je zamérena i na popis vyuZiti netradi¢nich Zivocisnych zdrojd. Negativni strankou
teoretické Casti prace je vsak jak nizka aktualnost pouZitych literarnich zdroji — nejaktudalné;jsi zdroje
jsou z roku 2019, tak i nedostatecny popis vztahu popisovanych vlastnosti Zelatiny — pevnosti gelu,
tepelné stability, Cirosti, viskozitniho chovani ¢i vaznosti tuku a vody — s jeji molekuldrni strukturou.

V experimentalni ¢asti predstavil doktorand studii zaméfenou na zpracovani tfi rdznych zdrojl
vyuZitelnych pro pfipravu Zelatiny — klZe, hlavy a béhaky. Predstavena je zde koncepce planovani
experimentl, chemické cesty predpfipravy vstupnich surovin, vlastni zplsoby extrakce Zelatiny a
konecné evaluace funkénich vlastnosti pripravenych vzork(. | kdyZ jsou v dalsi ¢asti prace ziskané
vysledky experimentdlnich analyz blize predstaveny, postradam v této casti propojeni ziskanych
vysledk( funkénich viastnosti s teoretickymi vysvétlenimi definujicimi ¢i alespof naznacujicimi divody
pozorovanych trendu a tim i s vytvorenim obecné platnych zavéru, stejné jako definici vlivu pouZitych
postup ¢i vyuZitych zdrojd pro aplikacni vyuziti Zelatin ziskanych z vedlejsich zdroj(i z porazky drlbeze.
Dalsim negativnim aspektem pak je nedostatecny popis predstavenych tabulek a prezentovanych
obrazku (viz dale otazka €. 6).

Z priloZzeného Zivotopisu je patrné, Ze autor byl v pribéhu studia aktivné zapojen do pripravy Ctyr
¢lankl abstrahovanych v databdazi WoS, dalsich ¢tyr ¢lankd abstrahovanych v databazi Scopus, dvou
konferencnich vystup(i abstrahovanych v databazi WoS a jednoho patentu. Vedle toho byl doktorand
v pribéhu svého studia aktivné zapojen do reseni ¢tyr studijnich internich vyzkumnych projektl (IGA)
a jednoho externiho vyzkumného projektu.

Definované cile disertacni prace — priprava preciSténého kolagenu, pfiprava Zelatin, testovani
funkcnich vlastnosti a definice optimalnich podminek pfipravy — byly v dostatecné mife naplnény a
popsany, kazdopadné pfimé vyuziti prezentovanych zavér( pro praktické vyuZiti ve védé a pramyslové
praxi — definice vztah(l mezi pouzitymi surovinovymi zdroji, zplisobem jejich zpracovani a dosazenymi
funkcénimi vlastnostmi — neni jednoznacné objasnéno a vyjasnéno.

| pfes mnou uvedené kritické vyhrady je mozné disertacni praci doporucit k obhajobé a po jejim
Uspésném obhdjeni pfed komisi pak udélit Ing. Petru Mrazkovi titul PhD.



Pro diskusi mam nasledujici otazky:

1)

2)

3)
4)

5)

Jak je moziné, Ze pfi souétu pomérd proteind, tuku a mineralnich latek v susiné v Tab. 2 tvofi
tyto vice nez 100 %?

Jak si vysvétlujete skutecnost, Ze pti pouZziti smési rozpoustédla petroléteru a etanolu
garantuje tato smés pfi procistovani kufecich béhaku zbytkovy tuk cca 5 %, zatimco v klzich
to bylo cca 15 % - porovnani Tab. 4 a 5? ¢iobdobné efekt procisténi pfi pouziti enzymu Lipolasy
—cca 25 % a 48%, ktery je mozny porovnat v Tab. 3 a 5.

Jaky byl vytézek Zelatiny z kufrecich klzi uvadény v nadpisu Tab. 6?

Je mozné skrze molekuldrni strukturu dat do spojitosti pevnost Zelatiny a jeji viskozitu?
Pfipadné je napfiklad mozné vysvétlit v Tab. 6 definovanou max. pevnost gelu ziskanou pfi
extrakci pfi 40 °C oproti maximalni viskozité Zelatiny ziskané pti extrakci pfi 80 °C?

Co by mohlo byt divodem rozdilného chovani tepelné stability Zelatiny prezentované
v Tab. 9? Nebylo by prehlednéjsi tyto data prezentovat graficky? Neni mirné zavadéjici
prezentovat takového rozdily, pokud nejsou jasné definovany zpUsoby procisténi surovin,
postupl extrakce, kvality zdrojd, ....

PovaZujete pouZité popisy obrazk( ptipadné tabulek dostatecné? — nap¥. Tab. 3, 9, 16 ¢i Obr.
7, 12, atd. — nebylo by vhodnéjSi pouzit alespon blizsi definici podminek extrakce Cdi
testovanych zdroji?

Jsou podminky popsané v druhém fadku na strané 63 skutecné srovnatelné?

Jak je mozné chdpat fadek 10 v Tab. 14?

Proc se dle Vaseho ndzoru tak vyznamné lisi optimalni podminky extrakce Zelatiny z kufecich
béhakd (80 °C) a kurecich kdzi (40 °C) — viz. Odstavce 5.4.1 a 5.4.2.
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