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	Komentáře k diplomové práci:

	Předkládaná diplomová práce Bc. Marcely Paličkové je vypracována podle stanovených zásad. Po formální stránce je diplomová práce napsána velmi dobře.

Je zaměřena na sledování změn vybraných analytických parametrů - antioxidační aktivity metodami DPPH a ABTS, celkových polyfenolů a flavonoidů a stanovení úbytkové aktivity vybraných radikálů v ovocných a zeleninových šťávách na základě jejich různého technologického ošetření.

V teoretické části je přehledným způsobem zpracována botanická charakteristika a rozdělení ovoce a zeleniny, včetně jejich chemického složení a popsána technologie výroby ovocných a zeleninových nealkoholických nápojů. Na její vypracování bylo použito celkem 90 literárních zdrojů.

V praktické části byly stanoveny výše uvedené chemických ukazatele spektrofotometrickými metodami. Výsledky experimentů jsou zpracovány formou tabulek a grafů. Doporučila bych spojit části "Výsledky" a "Diskuze" v jednu kapitolu z důvodu duplikace výsledků. Také použití další tabulky pro směrodatnou odchylku je méně přehledné. Interpretace výsledků je poměrně obsáhlá, i když by mohla být v některých případech přesnější.
 I přes uvedené připomínky je diplomová práce kvalitní a  doporučuji ji k obhajobě.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	
1) Na str. 67 uvádíte, že: "Vyšší antioxidační aktivitu po paskalizaci u šťáv ze směsi brokolice a jablka a z červené řepy lze vysvětlit atmosférickými vlivy při transportu čerstvé šťávy…." Nemůže spíše docházet vlivem působení vysokého tlaku ke vzniku většího množství volných  radikálů, které by zvýšily hodnotu antioxidační aktivity? 
2) Která z metod stanovení antioxidační aktivity je dle Vašeho názoru vhodnější pro tento typ vzorků?
3) Lze na základě dosažených výsledků vysledovat, která skupina Vámi analyzovaných látek se podílela hlavní měrou na snížení antioxidační aktivity ovocných a zeleninových šťáv po provedených technologických úpravách?
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