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	Komentáře k diplomové práci:

	Teoretická část

1. Ne všechny obrázky jsou citovány, literatura není citována vzestupně.
2. Od str. 14 je uvedena kombinace chemického složení dřínů a chemické složení netradičního ovoce obecně (viz. voda, bílkoviny, sacharidy). Volil bych raději kapitoly oddělit od sebe, působí to nepřehledně.

3. V práci najdeme chyby, překlepy, některé neodborné slovní obraty (viz. str. 19 - 2. věta), některé nevhodné cizojazyčné překlady.

4. Doporučil bych jednotnou úpravu kapitol pro dřín, jeřáb i bez - každá kapitola je jiná a to působí chaoticky.

5. V kap. 1.5.2 na str. 25 jsou fenolické látky popisovány pouze obecně ne konkrétně ke dřínu.

6. Na str. 38, 40, 42 v kapitolách "Pěstitelské vlastnosti a požadavky", autor uvádí vhodnost plodů pro potravinářský průmysl - mělo být uvedeno asi v jiné kapitole.

7. Tab. 5 na str. 42 je uvedena chybně - Dle článku Raspe et. al. se jedná o Jeřáb ptačí a hodnoty mají být uvedeny v sušině, což zde není uvedeno. Navíc tabulka je špatně citována (autor cituje sekundární zdroj).

8. V kapitolách 3.1.2 až 3.1.6 se stále opakují stejné věty: Plody jsou velmi atraktivní pro ptactvo. Není náročný na …
9. Na str. 64 není třeba uvádět schéma syntézy fenolických látek - navíc obr. 33 není citován.

Praktická část

1. Vhodné by bylo porovnání antioxidační aktivity a celkových polyfenolů u zkoumaných vzorků.

2. V diskuzi práce na str. 86 není třeba uvádět znovu cíl práce, to stejné platí pro závěr.

3. Domnívám se, že není příliš vhodné porovnávat jeřáb s jablky, bez s borůvkami atd.

4. Diskuze je velmi stručná.

Literatura

1. Za všemi jmény jsou chybně voženy 2 tečky. 

2. Někde je uveden celý výčet jmen, někde jen první jméno a et. al.

3. Některé internetové zdroje obsahují slovo on-line, některé ne.





	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Znáte i jiné metody na stanovení celkových polyfenolických látek, jelikož u stanovení antioxidační aktivity uvádíte více metod, zde jen pouze jednu.

2. Při jaké teplotě probíhala extrakce?

3. Čím si vysvětlujete vyšší obsah celkových polyfenolů u odrůdy Nero (Jeřáb aronie) než antioxidační aktivitu této odrůdy. Po té i průměrná hodnota obsahu celkových polyfenolů (viz. graf 4 - Jeřáby), může být díky tomuto navýšena.
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