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	Komentáře k diplomové práci:

	Předložená diplomová práce řeší problematiku stability emulzí typu o/v v přítomnosti neionogenních emulgátorů. Díky širokému průmyslovému uplatnění emulzních systémů, a to nejenom v kosmetice, farmacii, ale především v potravinářství, je i téma této diplomové práce vysoce aktuální.
Diplomantka měla v prvé řadě za úkol zpracovat literární rešerši zaměřenou nejen na popis emulzí, jejich složení, vlastnosti, ale také postupy jejich příprav a metody vhodné k jejich charakterizaci. V experimentální části se pak měla zabývat přípravou emulzí s různým poměrem nejenom olejové a vodné složky, ale i emulgátorů a sledováním jejich stability.
Po prostudování předložené diplomové práce mohu konstatovat, že splňuje zadání v plném rozsahu. Diplomantka prokázala dostatečnou orientaci jak v tuzemské, tak cizojazyčné literatuře. I po formální stránce práce odpovídá nezbytným požadavků, je možno 
ji považovat za velmi zdařilou. K této části nemám závažnějších připomínek, až na pár formálních chyb a překlepů. Dále pak nehodnotím příliš kladně používání uvozovek v textu.
Metody i postupy v experimentální části jsou podle mého názoru zvoleny vhodně. Kladně hodnotím i interpretaci dosažených výsledků. Celá diplomová práce představuje značný objem experimentů, je přehledná a srozumitelná. Připomínky mám pouze k formálním chybám, kterým mohla diplomantka věnovat vetší pozornost. Např. z metodické části není příliš jasné, jestli byl ke zvýšení viskozity emulzí použit 1% roztok želatiny, popř. Hykolu nebo 1 % příslušného koloidu. Dále pak diplomantka mohla sjednotit v grafech popisky os y, jelikož v diskuzi hovoří o velikosti částic rezprezentované jejich z-průměrem a v některých grafech je přesto uvedena "jen" jejich velikost částic.
Bylo tedy prokázáno, že na velikost částic emulzí i jejich stabilitu má vliv jak poměr olejové a vodné složky, množství použitých emulgátorů, tak i HLB hodnota systému a v nemalé míře i teplota skladování. Dalším faktorem, který emulze ovlivňuje je i přítomnost či absence koloidu.




	Otázky oponenta diplomové práce:

	Jakým způsobem jste určila, že emulze bez přítomnosti želatiny nebo Hykolu v poměru 
o/v = 5/95 a HLB systému = 10 byla právě v/o a ne o/v?
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