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Vliv intenzity prazeni na chutovy profil vybérovych kav
Hodnoceni diplomové prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace C - dobre
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich

3. zdroj D - uspokojivé
4. Popis experimentil a metod feSeni C - dobre

5. Kovalita zpracovani vysledki C - dobre

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze D - uspokojivé
7. Formulace zavéra prace B - velmi dobie

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k diplomové praci:

Prace Bc. Barbory Kopecké se zabyva vlivem prazeni na chutovy profil vybérovych kav. Obsah
teoretické ¢dsti prace kopiruje zadani. Jazykova Uroven je dobra s ob¢asnymi nedostatky v
gramatice, preklepech, nedostatcich v uvadéni jednotek a nejednotnosti pouzitého nazvoslovi
(autorka pouziva kombinaci nového a starSiho nazvoslovi, napf. enzymy, mikroorganismy aj.). V
textu se nachazi neustalené pojmy pro zplsoby zpracovani kavovnikovych plodl "promyty zpUlsob,
polo-promyty a suchy", namisto "mokry, suchy, polosuchy zpUsob", na s. 29 uvadi, Ze je kdvové zrno
obaleno v cukru, coZ pravdépodobné souvisi s nevhodnym prekladem textu anglickych zdroja. V
praci se na s. 13 nachazi chybné uvedend Celed "Rubiace", namisto Rubiaceae. Text dale obsahuje
nejasné a zavadéjici informace. Na s. 15 uvadi odstranéni pergamenové vrstvy na mlecich strojich,
kdy stroje odstranujici pergamenovou slupku nefunguji na bazi dezintegrace celého zrna a nelze je
tedy takto nazyvat. Obdobny nedostatek plynouci opét z prekladu nebo pouziti neodbornych zdrojl
je nas. 26, kdy uvadi vyuziti mlecich strojl pfi odstranéni duzniny plodd. Nékteré zdroje pouZité pro
sepsani literarni reSerse skutecné nepovazuji za odborné, coz byla prevazna vétsina autorkou
pouzitych internetovych zdroja. DP také na s. 15 uvadi, Ze musi byt pergamenova slupka odstranéna
pred prazenim. Tento fakt popird kapitola 3.2, ktera nékolikrat uvadi odstranéni pergamenové
slupky pfi prazeni, kdy zfejmé Slo o zdménu pojmu za stfibfitou blanku, dalsi vrstvu chrénici zrna.
Daéle je v textu prace uvedeno, Ze se v pribéhu suchého zpracovani snazime zabranit fermentaci, kdy
v druhém odstavci na stejné strané toto tvrzeni opét popira (s. 24). Text neuvadi jiné aktualnéjsi
zpUsoby odstranovani slizovité vrstvy, jiné nez tradicni fermentaci. Kapitola 4 Senzoricka analyza
kavy obsahuje ¢asti textu, které by mély byt presunuty do metodiky, jelikoZ na ni jasné odkazuji a v
praktické ¢asti pak chybi.

Prakticka cast predloZené prace pak také disponuje mnohymi nedostatky. Nejsou samostatné
vydefinované cile prace. Metodika praktické ¢asti je dosti zmatecnd. Repodukovatelnost metod by
Casto dle uvedenych popist byla problematicka. Neni uveden podet opakovani méfeni v rdmci
hodnoceni parametrd fyzikadlnich zmén. Stejné jako v teoretické c¢asti prace i v metodice je opét
uvedeno, Ze byla pergamenova slupka odlu¢ovana v procesu prazeni. Nejen vysledkova ¢ast, ale i
cely text neodkazuje na vloZené obrazky a tabulky. Za nejvétsi nedostatek této prace viak povaZzuji
Uplnou absenci diskuze vysledkd, kdy existuje mnoho odbornych publikaci zabyvajici se touto
problematikou. Studentka tedy nebyla schopna potencial prace vyuzit. Zavér je vSak sepsan
pomérné jasné a vystizné.

| pres vySe uvedené nedostatky praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném C-
dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:

1) Vysvétlete, v které fazi vyroby je pergamenova slupka odstrarfiovana a proc?

2) Doplnte dalsi zplisoby odstranéni slizovité vrstvy, ktera z(istdva na pergamenové slupce po
odstranéni duzniny plodu? Uvedte chemické sloZeni této vrstvy a jeji rozklad béhem fermentace,
kterou mnohokrat v textu zminujete.

3) Popiste vyvoj obsahu kyseliny octové, oleja a terpenickych uhlovodik(i béhem prazeni zrn.

4) Existuje platna ISO norma pro kvalitativni hodnoceni kavy?

V e Zliné dne 17.5.2017

Podpis oponenta diplomové prace

Posudek oponenta diplomové prace Strana 2/3
Verze 2015/05




i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
762 72 Zlin

Posudek oponenta diplomové prace Strana 3/3
Verze 2015/05



