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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce je napsána čtivou formou bez gramatických či stylistických chyb. Zařazení kapitol 1.2.1 – 1.2.8 do kapitoly "Stavba obilného zrna" mi nepřide úplně logické. Na stranách 26 – 46 studentka používá kromě citování pomocí čísel také harvardský způsob. Několika jménům ovšem přiřazuje stejné číslo (např. zdroje 5, 18, 23, 26, 30) a spousta jmen se pak v seznamu literatury nevyskytuje – což je škoda, protože se ve většině případů jedná o články z impaktovaných časopisů. Jinak je teoretická část sepsána logicky a adekvátně zadání.

V metodice chybí uvedení zdrojů, podle kterých bylo provedeno stanovení polyfenolů, flavonoidů a antioxidační aktivity metodami ABTS a DPPH.
Výsledková část je zpracována přehledně, výsledky jsou prezentovány formou tabulek a jsou statisticky vyhodnoceny. U tabulek ale chybí vysvětlení k použitým indexům. Část výsledků je náležitě diskutována s odbornou literaturou. Jen u směsí mouk diskuzi postrádám – nebyly k dispozici žádné články, které by podobné směsi zkoumaly? Kalibrační křivky bych doporučila zařadit před vlastní stanovení, nikoli až na konec. V samotných grafech bych pak doporučila přidat popisy os. Ocenila bych také souhrnnou diskuzi, kde by byly korelovány výsledky získané při jednotlivých stanoveních, které spolu úzce souvisí.
Závěr je příliš dlouhý, zbytečně opakuje informace uvedené ve výsledcích, namísto shrnutí získaných poznatků. Seznam literatury zahrnuje dostatek odborných zdrojů, více než polovinu tvoří anglické články z impaktovaných časopisů. Navíc, jak jsem již uvedla, studentka s největší pravděpodobností čerpala z více zdrojů, které nejsou v seznamu uvedeny, patrně vlivem nepozornosti při závěrečném formátování práce.

Přes uvedené výtky považuji diplomovou práci za velmi zdařilou, doporučuji ji k obhajobě a navrhuji hodnocení B – velmi dobře. 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	
1. V kapitole 6.1 uvádíte, že pro extrakce byl po optimalizaci zvolen metanol a etanol. V metodice ovšem zmiňujete použití pouze metanolu a taktéž ve výsledcích není o použití etanolu žádná zmínka. Můžete toto prosím uvést na správnou míru?
2. Můžete uvést nějaké jiné metody než spektrofotometrické, které by bylo možné využít pro stanovení polyfenolů, flavonoidů a antioxidantů? 
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