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Komentare k diplomové praci:

Predklddand diplomova prace Bc. Denisy Zemankové je vypracovdna podle stanovenych zasad. Po
formalni strance je diplomova prdce napsana velmi dobre. Je zamérena na sledovani zmén
celkového obsahu polyfenolickych latek stanovenych spektrofotometrickou metodou a jednotlivych
polyfenolickych latek stanovenych metodou HPLC a antioxidacni aktivity stanovené metodami DPPH
a ABTS v sedmi vzorcich maty na zakladé rGznych zplsobt skladovani a konzervace pomoci suseni
pfi rznych teplotach a mrazeni.

V teoretické ¢asti je prehlednym zplisobem zpracovana botanicka charakteristika a chemické slozeni
maty a uvedenim jejich antioxidacnich vlastnosti a zplsobl uchovani. V dalsi ¢asti byly
charakterizovany antioxidanty, jejich charakteristika, rozdéleni a moZnosti jejich stanoveni. Prace je
psana Ctivym zplsobem s malym mnozstvim preklepl. Na jeji vypracovani bylo pouZito celkem 55
literarnich zdroju.

V praktické casti byly stanoveny vyse uvedené chemické ukazatele v sedmi rliznych vzorcich maty

s cilem zjistit jejich zmény na zakladé rizného uchovani a rlizného zpracovani matovych vzorka.
Bylo provedeno velké mnozstvi analyz, jejichZ vysledky jsou zpracovany prfevaziné formou graf.
Doporucila bych uvést konkrétni vysledky jednotlivych stanoveni v tabulkach do pfiloh, pfipadné
doplnit hodnoty do grafli pro lepsi orientaci. Interpretace vysledkl je pomérné obsahl3, i kdyz by
mohla byt v nékterych pripadech presnéjsi a to zejména v pripadé zhodnoceni vyssiho obsahu
antioxidacéni aktivity ve zmraZenych vzorcich nez ve vzorcich ¢erstvych. Spise neZ na vliv rizného
druhu maty a na rGzné podminky jejiho péstovani by se méla pozornost zaméfrit spise na zplisob
zpracovani a pripravy extraktd z rostlinného materialu. U tabulek, které uvadi vysledky jednotlivych
polyfenolickych latek, chybi ¢islovani tabulek. Také bych doporucila usporadat vysledky jednotlivych
polyfenolickych latek v tabulkdch podle jejich sloZeni do skupin napf. na flavonoidy a fenolické
kyseliny.

| pfes uvedené pripominky je diplomova prédce kvalitni a doporucuji ji k obhajobé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1) Prace a vysledky jsou velmi zajimavé. Jak byste vysvétlila, Ze vzorky maty z domaciho péstitelstvi
vykazovaly vy3si hodnoty jak v obsahu polyfenolickych Iatek, tak i antioxida¢ni aktivity nez vzorky
z trini sité?

2) Mohla byste doporucit jakym zplisobem by bylo vhodné matu zpracovat pro bézné uziti
s ohledem na zachovani jeji antioxidacni aktivity i obsahu vitaminu C?

3) Mohla byste srovnat vysledky obsahu vitaminu C v matovych vzorcich s obsahem tohoto vitaminu
v jeho vyznamnych zdrojich?

V Zliné dne 16.5.2017

Podpis oponenta diplomové prace
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