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	Komentáře k diplomové práci:

	Předkládaná diplomová práce Bc. Lenky Čapkové je vypracována podle stanovených zásad v přiměřeném rozsahu. 
Po formální stránce je diplomová práce napsána s drobnými nepřesnostmi a chybami (např. v teoretické části chybí u tabulek č. 1 až 3 odkazy na literární zdroje, ze kterých byly údaje čerpány, na str. 50 je chybně uvedeno číslo tabulky "2" místo správně 8). Doporučila bych vzestupné řazení literárních zdrojů v textu.

Práce je zaměřena na stanovení antioxidačních vlastností 16 odrůd jablek. 
V teoretické části je přehledným způsobem zpracována botanická charakteristika různých odrůd jablek, včetně jejich chemického složení a obrazové přílohy použitých jablečných odrůd. Dále byla podána charakteristika antioxidantů, včetně mechanizmu jejich účinku a rozdělení antioxidantů. Metody na stanovení vybraných analytických parametrů jsou popsány velmi stručně, zejména pro antioxidační kapacitu. 
V praktické části byl stanoven celkový obsah polyfenolů spektrofotometrickou metodou s použitím Folin-Ciocalteova činidla a vyjádřen jako ekvivalent kyseliny gallové a obsah flavonoidů. Dále byla stanovena antioxidační kapacita metodou DPPH a refraktometrická sušina. Metody na stanovení polyfenolů a flavonoidů jsou popsány nedostatečně a nevyplývá z nich, jak byly vypočteny jejich obsahy.

Výsledky experimentů jsou zpracovány formou tabulek a grafů. Jejich interpretace by však mohla být více rozvedena (např. u hodnocení výsledků antioxidační aktivity ve vztahu k získaným obsahům polyfenolů a flavonoidů).



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1) Z výsledků Vaší práce vyplývá, že nejvyšší antioxidační kapacitu vykazovaly odrůdy Šampion, Rosana, Rubinole a Harmonie.  
Jak si vysvětlujete, že odrůda Šampion vykazovala nejvyšší antioxidační kapacitu ze všech vzorků, ačkoliv obsahy celkových fenolických látek a flavonoidů dosahovaly průměrných hodnot. A naopak, v odrůdě Julie letní byl zjištěn nejvyšší obsah flavonoidů i celkových polyfenolů, ale její antioxidační kapacita byla na průměrné úrovni.
2) Je celková antioxidační kapacita dostatečným ukazatelem skutečné antioxidační aktivity potravin?
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