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	Splnění zadání diplomové práce
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	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
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	Popis experimentů a metod řešení
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	Komentáře k diplomové práci:

	Předložená diplomová práce se zabývá vlivem grilování na reologické vlastnosti masa. Studentka definuje pojem maso, zaměřuje se na jeho chemické a nutriční složení a jeho vlastnosti. Samostatné kapitoly jsou věnovány způsobům tepelné úpravy, hmotnostním ztrátám při jeho zpracování a textuře. 
K práci mám několik drobných připomínek: na str. 28 uvádíte v tabulce kyselinu kristovou, nemělo by jít spíše o kyselinu myristovou? Odkazy na literární zdroje nejsou v textu uváděny postupně. Chtěla bych studentku upozornit, že přílohy se číslují římskými číslicemi. Dále bych studentce doporučila využití více zdrojů zahraniční literatury.

Nicméně, zadání DP bylo splněno. Práci doporučuji k obhajobě.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Pokud vezmete v úvahu zjištěné vlastnosti zkoumaných vzorků, který vzorek by byl chuťově nejlepší?
2. Jaká doporučení vyplývají z výsledků Vaší diplomové práce?
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