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	Komentáře k diplomové práci:

	Tabulky 1, 6, 11, 13 a 16 jsou rozděleny na více stran a chybí označení sloupců - tabulky nejsou samovypovídající. 

Konkrétně u tab. 1 bych doplnila význam použitých zkratek. 
Nerozumím použití dalších literárních pramenů v tabulce 6 (str. 48), když je čerpána již ze zdroje [55]. Jedná se o zdroje 56 - 70.
U tabulky 16 nejsou hodnoty upraveny na shodný počet desetinných míst.
V textu není citován literární zdroj [11].

U obrázku 5 nejsou uvedené jednotky, ve kterých je zobrazeno zastoupení mastných kyselin.

Senzorická analýza masa byla provedena u 8 vzorků (viz. tab. 8), ale v kapitole 7.11 píšete, že hodnocení bylo provedeno na 9 vzorcích. 




	Otázky oponenta diplomové práce:

	V kapitole 7.5 uvádíte vzorec na výpočet tuku v mase. Dle vysvětlivek vyplývá, že se odečítá hmotnost baňky před extrakcí masa od hmotnosti baňky po extrakci masa. Je to správně?
Mohla byste vysvětit co kontrétně znamená údaj 530 kJ/kg LM exp.0,75; který uvádíte na straně 76?
Jak si vysvětlujete přítomnost kyseliny pentadekanové a kyseliny cis,cis-14,14-eikosadienové v kýtě a její absenci v roštěnci (viz. tab. 12 a 13)? Zárověň avšak uvádíte na obrázku 5 jejich přítomnost ve všech vzorcích. 
Proč jste neuvedla hodnoty všech mastných kyselin uvedených na obrázku 5 do tabulek? Vyskytují se zde kyseliny, o kterých jste se v tabulkách nezmínila. Mohla byste sdělit, které mastné kyseliny jste tedy stanovovala?
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