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	Komentáře k diplomové práci:

	K předložené diplomové práci Bc. Lucie Chrvalové, mám několik připomínek, které se týkají hlavně formální úpravy.
Doporučila bych vzestupné řazení odkazů na zdroje v textu. 
Většina teoretické části práce je věnována technologii výroby masných výrobků a pouze krátká část konkrétně kůžovým emulzím, které jsou hlavním tématem této práce. V této části mě chybí technologický význam použití této suroviny z pohledu složení.

V kapitole hygienické požadavky na masnou výrobu studentka cituje již zrušenou legislativu a uvítala bych zmínku o legislativě EU.

V praktické části chybí cíl práce a členění na metodiku a materiál. Vytkla bych dlouhý popis senzorické analýzy, který do praktické části nepatří. Uvítala bych spíše konkrétní popis použité metody. V kapitole výsledky studentce chybí zohlednění rozdílného počtu hodnotitelů v jednotlivých skupinách.

Dále bych vytkla krátkou diskuzi s malým počtem zdrojů. 
V textu úplně chybí odkazy na obrázky a tabulky.
 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Jaké "potravinářské kyseliny", jak studentka uvádí, se používají pro kyselou hydrolýzu vepřových kůží při výrobě kůžových emulzí?

2.  Popište význam kůžové emulze v technologii výroby masných výrobků z pohledu jejího složení.

3. Jak si studentka vysvětluje rozdílné výsledky senzorické analýzy u výrobku typu salám a typu párky?

4. Jak přispěly výsledky této práce ke zlepšení technologických vlastností výrobku a byly použity v praxi?  
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