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	Komentáře k diplomové práci:

	Předložená diplomová práce řeší aktuální problematiku, zejména v době, kdy jsou masné výrobky neustále napadány všemi možnými i nemožnými výživovými poradci. Zadání diplomové práce bylo splněno. Teoretická část práce je velmi pěkně zpracována a svým rozsahem by mohla být použita i pro doktorantskou práci. V pratické části v rámci materiálu a metodiky popsala detailně technologii výroby vyšetřovaných masných výrobků a metodiku vyšetřování. Ve výsledkové  části práce jsou přehledně zpracovány výsledky včetně komentáře ke zjištěným výsledkům. Rovněž cením při zpracování výsledků spolupráci s akreditovanou laboratoří, které autorce umožnily zpracovat objektivním způsobem výsledky s použitím zavedených metodik. V závěru mě zklamalo tvrzení autorky, "že u citlivějších jedinců a malých dětí bych konzumaci masných výrobků omezila na minimum kvůli vzniku kancerogenních nit-rosaminů". Proto jsem použil toto tvrzení jako jednu z kladených otázek autorce.   
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	1. Proč se přidává při výrobě vysočiy led na zrnění s HZV ?

2. Co má vliv na snížení aw a tím také zkrácení doby zrání ?

3. Jaké jsou stanovené hodnoty čistých svalových bílkovin ve vyšetřovaných druzích masných výrobků a proč byla hodnota ČSB ve vyhlášce stanovea?
4. Podle čeho tvrdíte že" u citlivějších jedinců a malých dětí bych konzumaci masných výrobků omezila na minimum kvůli vzniku kancerogenních nit-rosaminů" - nejdná se o poplašnou zprávu, je možné uvádět  do oběhu potraviny s obsahem nitrosaminů - tedy kancerogenních látek? 
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