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	Komentáře k diplomové práci:

	Předkládaná diplomová práce Bc. Jaroslava Pohořelského je vypracována podle stanovených zásad v přiměřeném rozsahu. 
Po formální stránce je diplomová práce napsána s drobnými překlepy a chybami (např. na str. 34 je chybně uveden název "wolframu sodného", místo správně wolframanu sodného, na str. 51 je chybně uvedeno číslo grafu "19" místo správně 12, na str. 57 jsou chybně uvedeny čísla tabulek "16 a 17" místo správně 17 a 18, na str. 64 je ve 2. odstavci psán text chybnou velikostí písma). U některých literárních zdrojů jsou neúplné citace.
Práce je zaměřena na stanovení vybraných analytických parametrů - sušiny, organických kyselin, vlákniny, polyfenolických látek a antioxidační aktivity různých druhů cibule.

V teoretické části je přehledným způsobem zpracována botanická charakteristika různých druhů cibule, včetně jejich chemického složení. Jsou popsány metody pro stanovení vybraných analytických parametrů. 

V praktické části byl stanoven, kromě základních chemických ukazatelů - sušiny, organických kyselin a vlákniny, i celkový obsah polyfenolů spektrofotometrickou metodou s použitím Folin-Ciocalteova činidla v různých extraktech cibulových vzorků a vyjádřen jako ekvivalent kyseliny gallové. Dále byla stanovena antioxidační aktivita metodou DPPH a vyjádřena jako ekvivalent kyseliny askorbové.

Výsledky experimentů jsou zpracovány formou tabulek a grafů. Jejich interpretace by však mohla být v některých případech přesnější, případně více rozvedena (např. u hodnocení výsledků celkových polyfenolů na základě různých extrakčních činidel je zobecněn vyšší obsah polyfenolů ve vodném prostředí, i když u růžové cibule je tomu naopak).



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1) Z výsledků Vaší práce vyplývá, že nejvyšší antioxidační aktivitu vykazovala červená cibule o níž je známo, že obsahuje nejvyšší množství kvercetinu, oproti jiným druhům cibule. Víte jakým způsobem může červená cibule zvyšovat antioxidační obranný mechanizmus organizmu? 
2) Víte které enzymy se podílí na potlačení aktivity např. kyslíkových radikálů? 
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