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	Komentáře k diplomové práci:

	Predložená diplomová práca sa zaoberá bežne konzumovaným nápojom súčasnej spoločnosti - kávy a stanovením jej biologicky aktívnych látok. Teoretická časť je spracovaná prehľadne, kapitoly sú logicky členené a však mám isté pripomienky k formálnej úprave. V texte sa objavujú drobné chyby, napr.:

- predložky na konci riadkov
- nejednotné názvoslovie, pr. metanol/methionin 
- baktérie písané bez kurzívy
V metodike študentka uvádza, že merania antioxidačnej aktivity i celkových polyfenolov boli robené dvakrát, ale vo výsledkovej časti píše, že extrakty boli premerané trikrát. V metodike chýbajú niektoré údaje ako napríklad dodávatelia použitých chemikálii (okrem kapitoly 9.5), nie je uvedený prístroj na ktorom bola meraná absorbancia pri stanovení celkových polyfenolov a antioxidačnej aktivity. V práci mi chýba podrobnejšia diskusia výsledkov ako aj vysvetlenie prečo sa získané výsledky líšia od výsledkov v literatúre. V použitej literatúre by som odporučila použiť nižšie množstvo internetových zdrojov.
Študentka splnila stanovené ciele práce. Diplomovú prácu navrhujem k obhajobe a doporučujem klasifikačný stupeň B - veľmi dobre.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	Na str. 17 uvádzate, že při pražení kávy klesá obsah kofeinu. Avšak v tabuľke 1 (str. 18) je obsah kofeinu v praženej káve vyšší ako v káve zelenej. Viete mi vysvetliť túto skutočnosť?
Podľa metodiky príprava extraktov kávy prebehla zaliatím 7 g kávy 60 ml vody. Chýba mi údaj o teplote vody a dobe extrakcie. Zalievali ste vzorky káv vodou o rovnakej teplote a nechali ste ich extrahovať po rovnakú dobu alebo sa tieto údaje líšili?
Aké ďalšie metodiky na stanovenia antioxidačnej kapacity poznáte? Ktorá je podľa Vás najpresnejšia?
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