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	Komentáře k diplomové práci:

	Předkládaná diplomová práce Bc. Pavly Dřímalové je vypracována podle stanovených zásad. Po formální stránce je diplomová práce napsána dobře a je zaměřena na zjištění antioxidační aktivity koření - pepře a papriky různých značek a původu metodou DPPH a stanovení celkových polyfenolů.
V teoretické části je přehledným způsobem obecně charakterizováno koření, zejména paprika a pepř, jejich botanické zařazení a chemické složení. Vzhledem k zaměření praktické části byly definovány také antioxidanty a metody stanovení antioxidační aktivity a  celkových polyfenolů. Na její vypracování bylo použito celkem 75 literárních zdrojů.

V praktické části bylo analyzováno celkem 12 různých vzorků paprikového koření a 20 vzorků pepře. Byla stanovena antioxidační aktivita spektrofotometrickou metodou ve vodných a etanolových extraktech a u šesti vzorků, které vykazovaly nejvyšší antioxidační aktivitu byla stanovena také hodnota IC50. Dále byly stanoveny celkové polyfenoly. 
Byly získány velmi zajímavé výsledky, jejichž interpretace  mohla být  propracovanější. Zajímavé by bylo grafické zhodnocení např. hodnot antioxidační aktivity získané z různých extraktů, příp. antioxidační aktivity a celkových polyfenolů. V metodické části chybí charakteristika veličiny IC50.

I přes uvedené připomínky diplomovou práci  doporučuji k obhajobě.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	
 U 6 vybraných vzorků papriky a pepře, které vykazovaly nejvyšší antioxidační aktivitu ve vodném extraktu byla stanovena hodnota IC50.  Mohla byste tuto veličinu charakterizovat?
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