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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce zcela odpovídá požadavkům kladeným na diplomovou práci a splňuje cíle uvedené v zadání práce ve všech bodech. 
Teoretická část je sepsána pečlivě, s ojedinělými překlepy a chybami, s využitím dostatečného množství literárních zdrojů. Vytknout lze nedůsledné používání trpného rodu v celém textu práce.
Praktická část diplomové práce přehledně a srozumitelně seznamuje čtenáře s použitou metodikou a získanými výsledky. V kap. 5 'Materiál a přístroje' postrádám podrobnější charakteristiku vzorků červené řepy a vodnice a způsob odběru vzorků z bulvy. V kap. 6.5 na str. 49 je uveden chybný vzorec pro výpočet hodnoty inaktivace.
Výsledky všech stanovení jsou přehledně zobrazeny v tabulkách a grafech. Doporučovala bych sjednotit způsob uvádění výsledku a směrodatné odchylky ve všech tabulkách s výsledky (neodpovídá u tab. 5, 6 a 7). Diskuze výsledků by dle mého názoru mohla být více rozvedena, např. ve smyslu komentáře vlivů působících na zjištěný pokles antioxidační aktivity z hlediska podmínek skladování.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1/ Pro stanovení antioxidační aktivity bylo použito měření absorbance při 515 nm. Tato hodnota vlnové délky byla převzata z literatury, nebo byla vybrána na základě předchozího měření spektrální charakteristiky DPPH? 
2/ Jaký vzorec byl použit pro výpočet hodnot inaktivace antioxidační aktivity metodou DPPH? 
3/ Jaké vlivy se mohou podílet na snižování antioxidační aktivity účinných látek přítomných v bulvách červené řepy a vodnice během skladování?
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