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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce jenž se zabývá optimalizací extrakce pro stanovení antioxidační aktivity různých druhů luštenin je napsána velmi uceleným stylem s počtem 66 literárních zdrojů.

K uvedené diplomové práci mám následující komentáře:

Je vhodnější psát všechny citace do jedné závorky.

Teoretická část je zbytečně prodlužována o popis druhů luštěnin, které pak v práci nejsou hodnoceny.
V práci by bylo přínosnější použít stejných jednotek k hodnocení antioxidační aktivity metodou DPPH a ABTS a tím následně tyto dvě metody také porovnat.

Přínosnější pro práci bylo využít luštěnin, u kterých budeme znát pěstitele, rozbory půdy a porovnání např. dvouletého sledování.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	Na straně 14 uvádíte, že obsah proteinů je zpravidla vyšší v suchých a teplých oblastech, než v oblastech přímořského charakteru. Můžete toto tvrzení objasnit.

Co znamená tzv. prooxidační účinek (vitaminu C ve formě doplňků stravy), který uvádíte na straně 27.
Čím si vysvětlujete, že klíčení u některých druhů zvyšuje antioxidační aktivitu a u některých druhů naopak snižuje (str. 31).

Můžete vysvětlit velkou rozdílnost antioxidační aktivity u 70% acetonu oproti jiným extrakčním činidlům (metoda DPPH).
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