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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce Veroniky Mikulcové je napsána velmi precizně, na vysoké jazykové i odborné úrovni. Po formální stránce práci téměř není co vytknout. Teoretická část je vhodně strukturována a velmi pozitivně hodnotím její věcnost a logické uspořádání. Předložená DP dokládá dobrou orientaci diolomantky v řešené problematice a také její schopnost získat, vyhodnit a interpretovat značné množství experimentálně získaných dat.

V experimentální části práce jsou výsledky prezentovány přehledně a zpracování grafů a tabulek je pečlivé. Z výsledků studentka vyvodila odpovídající závěry, které jsou i vhodně diskutovány. Celkově práci diplomantky hodnotím pozitivně a navrhuji klasifikaci stipněm A - výborně. 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Na str. 18 zmiňujete možné využití rostlinných polyfenolů ke snížení rizika kardiovaskulárních onemocnění a k prevenci či terapii karcinogeneze. Mohla byste uvést konkrétní příklady polyfenolů, které by teoreticky bylo možné pro tyto účely využít?
2. Pro přípravu emulzí jste zvolila tři různé emulgátory. Monokaprylin je známý jak svými antibakteriálními vlastnostmi, tak i nepříznivým vlivem na senzorické vlastnosti potravin. Obě vlastnosti byly potvrzeny i Vaší prací. Bylo by podle Vašeho názoru možné použít jiný monoacylglycerol, který by měl antibakteriální účinek, ale jeho použití by bylo z hlediska senzoriky přijatelné?

3. V práci se věnujete "netradičním" respektive méně využívaným rostlinným olejům a jejich antibakteriální aktivitě. Mohl by některý z těchto olejů mít výraznější antibakteriální účinky než hroznový olej? Pokud ano, který a proč? 
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