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1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Klary Vitkové se zabyva vlivem stupném mleti (hrubost) kavovych zrn a
naslednou extrakci latek pri pripravé kavy espreso standardnim zplsobem. Teoreticka ¢ast je
zamérena na popis botanického plvodu kavy a oblasti péstovani, metody zpracovani kavy a
chemické slozeni kavovych zrn. Celd samostatna kapitola je pak vénovana vlivu konzumace kavy na
zdravi spotrebitele a moznosti stanoveni antioxidaéni kapacity, obsahu fenolickych latek a kofeinu a
popisu sitové analyzy. Text je citovan 94 vysoce kvalitnimi védeckymi literarnimi zdroji. Teoreticka
¢ast je psana prehlednou formou, jednotlivé kapitoly na sebe vhodné navazuji a davaji uceleny
prehled o zkoumané problematice. Obecné lze konstatovat, Ze je prace psana velmi dobre s
minimalnimi nedostatky v gramatice, preklepech ¢i formulacich.

V praktické ¢asti prace byla vyrobena fada modelovych vzorkd kavy espresso za pouZiti Sesti druhl
kavovych zrn (jiného geografického plvodu) v zavislosti na intenzité mleti. Metodika diplomové
prace zahrnovala stanoveni velikosti ¢dstic (sitovd analyza), stanoveni antioxidacni aktivity,
stanoveni fenolickych latek, stanoveni obsahu kofeinu, stanoveni elektrické vodivosti a senzorickou
analyzu. PouZité metody jsou vyznamné pro charakterizaci vybranych vlastnosti zkoumanych vzorka.
Nicméng, dle popisu metod nelze zjistit, ktera metoda byla pouZita pro ,,suchy” vzorek kavy a ktera
pro pripravovany vzorek espressa. Kapitola ,Materidl a metody” neobsahuje popis senzorické
analyzy. Pravé ta nebyla provedena vhodnym zplsobem, tudiZ ziskané vysledky nemohou byt
pouZity pro vyvozeni adekvatnich zavérd. Konkrétné na strané 71 je zminéno, Ze byla provedena
konzumentska zkouska a hodnotitelé byli konzumenti bez zkuSenosti a odbornych znalosti. Bylo
vybrano celkové pét hodnotitel(. Problém je, Ze pro konzumentské zkousky se doporucuje
minimalni pocet hodnotitelll 50 (nejlépe vintervalu 50 az 100). Ostatni ziskané vysledky jsou
prehledné prezentovany v grafech a tabulkach. Vysledky jsou dostacujicim zplUsobem
interpretovany a diskutovany. Z textu diplomové prace je zfejmé, Ze studentka pfistupovala k reseni
své prace zodpovédné.

Vyse uvedené pripominky, které k praci mam, nijak nesniZuji Uroven tohoto textu. Diplomovou praci
Bc. Klary Vitkové doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném B - velmi dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. MduZete uptesnit (z hlediska teploty a ¢asu), co znamena ,,méstské” prazeni (city)?

2. Upresnéte prosim vétu ,bylo navazeno urcité mnoiZstvi kdvy” (strana 49). Kolikrat byl
celkové proveden experiment?

3. Na strané 49 uvadite, Ze espresso bylo pripravovano ze 7 g prazené mleté kavy a 100 ml
destilované vody. Prosim, upfesnéte doporucenou navazku kavy a objem vody na pfipravu
espressa? Dadle na strané 69 uvadite, Ze pro senzorickou analyzu bylo provedeno hodnoceni
zplUsobem ,,cupping” a bylo umleto 8 gram( kavy a nasypdno do $alku. Z jakého divodu
nebyly vzorky pro senzorickou analyzu pripraveny identickym zplsobem (tj. espresso) jak
pro ostatni analyzy? A také pro¢ nebyla dodrZena stejnd gramaz pro pfipravu vzorku?

4. Stanoveni obsahu kofeinu bylo provedeno pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie
(HPLC). Prosim, uvedte hodnoty meze detekce (limit detekce; LOD) a meze stanovitelnosti
(limit kvantifikace; LOQ) pfi stanoveni obsahu kofeinu. Z jakého dlivodu u tabulky ¢. 12
(obsah kofeinu v testovanych kavach pfi riizné hrubosti mleti; strana 66) jsou prezentovany
vysledky ve tfech rdznych jednotkach (mg/100 ml, mg/ml, mg/g)?

5. Ktery ze zkoumanych vzork( kavy a intenzity hrubosti mleti byste doporudila pro pripravu
kavy espresso. Svoji odpovéd vyvodte pouze ze ziskanych vysledk( Vasi kvalifikaéni prace.
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