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Studentka nastoupila do doktorského studijniho programu v zati 2019. Jiz ve své diplomové praci zkoumala
moznosti zpracovani vybrané kuteci tkan¢ obsahujici kolagen. V disertacni praci se vénovala zpracovani
kufecich zaludkt (které jsou bohaté na kolagen) na Zelatiny a hydrolysaty. Z prostudovani literarnich
zdroju je ziejmé, ze kuieci Zaludky se v nékterych kulturach konsumuji nebo se pouzivaji ke krmeni; piesto
je potencial jejich surovinové skladby doposud neefektivné vyuzit.

Po kritickém zhodnoceni soucasného stavu feSené problematiky si doktorandka stanovila cile prace
spocivajici ve tfech smérech: 1) optimalisovat procesni podminky zpracovani kufecich zaludkti na parcialni
hydrolysaty kolagenu; ii) detailné charakteriSovat vlastnosti pfipravenych produktd; iii) navrhnout a oveéfit
aplikace pfipravenych produktt.

Pii realisaci prvniho cile prace doktorandka navrhla a ovéfila postup spocivajicich ve vyuziti komeréné
dostupného proteolytického enzymu K fizenému naruseni kolagenni struktury, ktera je nezbytna pro
extrakci zelatin a hydrolysati vodou. Zpracovani maximalné reflektuje filosofii cirkularni ekonomiky
(minimalisace pouzitych chemikalii v prib&hu zpracovatelskych proces, maximalisace zisku
pfipravenych produkti a minimalisace vzniku vedlejSich produktii vzniklych v pribehu zpracovatelského
procesu). Optimalisace zpracovani kufecich zaludkd na Zelatiny a hydrolysaty byla provedena s vyuzitim
planovanych experimentti (DOE). Druhy cil prace byl naplnén v maximalni mozné mife. U piipravenych
kolagennich produkti byly stanoveny standardni a pokrocilé vlastnosti s ohledem na jejich aplikaéni
potencial. V zavérecné fazi své disertace doktorandka navrhla moznosti vyuziti Zelatin a hydrolysati
pripravenych z kutecich zaludkt, zejména pro farmaceutické (oralni davkovaci formy), potravinaiské ¢i
kosmetické aplikace, v¢etné navrhu vhodnych zpracovatelskych technologii. V ramci tietiho cile prace
detailn¢ ovéfila aplikace kolagenniho hydrolysatu jako funk¢éniho additiva v kosmetické matrici; testovani
probihalo bioinzenyrskymi neinvasivnimi metodami na vybranych dobrovolnicich.

Ing. Aneta Prokopova je autorkou 4 publikaci v odbornych Q1 a Q2 periodikach abstrahovanych v databasi
Web of Science (Int. J. Mol. Sci., Molecules, Foods). Vysledky dale publikovala v ¢asopise abstrahovaném
v databasi Scopus (Slovak J. Food Sci.). Ucastnila nékolika mezindrodnich a domacich védeckych
konferenci, vedla bakalafské prace studentt, zapojovala se do feSeni internich grantovych projektti na FT
UTB ve Zlin¢; aktivné se zapojovala rovnéZz do chodu katedry.

V ramci doktorského studia studentka splnila v§echny podminky, v fadnych terminech vykonala planované
zkousky. Absolvovala védecky pobyt na Slovenské pol'nohospodarske univerzite v Nitre na Fakulte
biotechnologie a potravinarstva; vystupem bylo spoluautorstvi publikace v renomovaném periodiku. Za
celou dobu doktorského studia prokazovala vysokou iniciativu, zajem o feSenou problematiku, aktivné se
podilela na experimentech. Prokazala schopnost samostatné védecky pracovat a ptipravovat odborné
publikace. Multioborové zaméieni jejiho vyzkumu (feSeni problematiky nevyuzitych vedlejsich produkti
potravinatského primyslu, polymerni inZenyrstvi, aplikace pfirodnich polymert) je ziejma.

Vysledky disertacni prace jsou velmi zasluznym dilem, které ma velky potencial pro praxi pii komplexnim
zpracovani vedlejSich produktii Zivo€isného pliivodu a aplikaci pfipravenych Zelatin a hydrolysatt.

Jednoznaéné doporucuji, aby prace Ing. Anety Prokopové byla piijata k obhajobé a aby ji byl, po
uspésné obhajobé, udélen védecky titul ,,Ph.D.“.
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