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	Komentáře k diplomové práci:

	Předložná diplomová práce Markéty Vavřínové se zabývá přípravou emulzních systémů pomocí vysokorychlostního homogenizačního zařízení Ultra-turrax. Teoretická část se stručně věnuje popisu a dělení emulzí, klasifikaci emulgátorů a charakterizaci HLB hodnoty. Rozsáhlejší pasáž této práce je pak věnována možnostem přípravy emulzí různými typy emulgačních zařízení, dále stabilitou a vlastnostmi emulzí, jejich deemulgací a krátce se zmiňuje i o využití emulzí v různých průmyslových odvětvích. Tato teoretická část je podle mne zdařilou literární rešerší, která je podložená řadou cizojazyčných zdrojů, což hodnotím kladně. Úroveň práce mírně snižuje pár formálních chyb, jako např.: kapitolu č.4 klasifikace emulgátorů bych logicky zařadila jako podkapitolu 3.1; na str. 27 uvádíte tab. 2, jako ukázku vybraných surfaktantů s jejich HLB hodnotou. Tato tabulka by měla být uvedena v jazyce českém a ne anglickém; na str. 29 píšete v tab. 3, že koloidní mlýny jsou schopny připravit emulze s min. velikostí částic 1 µm a o stranu dále v textu zmiňujete, že velikost kapek, která je typická pro tato zařízení je 1-5 nm. I přes drobné nedostatky je tato rešerše povedená a jednotlivé kapitoly na sebe plynule navazují. Praktická část popisující metodiku práce je přehledná a ve výsledkové části studentka velmi dobře kriticky zhodnotila všechny sledované parametry pomocí tabulek a grafů. Ze závěrů jasně vyplývá, že byly splněny všechny vytyčené cíle práce. Tuto diplomovou práci hodnotím pozitivně a doporučuju ji k obhajobě.




	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Na str. 17 uvádíte, že mikroemulze jsou termodynamicky nestabilní systémy a naopak nanoemulze jsou termodynamicky stabilní. Myslíte si, že je toto tvrzení správné?
2. Víte, co všechno může ovlivnit měření na Zetasizeru? (na co je toto měření citlivé) A víte jaké další systémy, kromě zmíněných emulzí, mohou být na tomto přístroji měřeny?
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