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Vliv ptipravy a mleti na vybrané fyzikalné-chemické parametry vybérovych kav

Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné

2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. o B - velmi dobie
zdrojl

4. Popis experimentil a metod feseni B - velmi dobi'e

5. Kovalita zpracovani vysledk A - vyborné

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre

7. Formulace zavéra prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Be. Katetiny Dokladalové se zabyva vlivem pfipravy a mleti na vybrané
fyzikaln¢é-chemické parametry vybérovych kav. Zkoumané téma souvisi s procesem vyroby
napoju a lze jej povazovat za cenné s ohledem na parametry technologického procesu.
Teoretickd Cast je zaméiena na popis péstovani a druhy kévovnikt, sklizenn a zpracovani
kavovych zrn, proces prazeni a chemické slozeni kavovych zrn. Samostatné kapitoly jsou
pak vénovany aroma kavovych napoji, benefitim kéavy, baristim a metodam stanoveni
vybranych vlastnosti kavy. Text je citovan 52 literarnimi zdroji. Nicméné dle mého nazoru
kapitolu ,,Baristé* nebylo vhodné zahrnout do teoretické Casti této diplomové prace.
Teoreticka ¢ast je psana prehlednou formou, jednotlivé kapitoly na sebe vhodné navazuji a
davaji uceleny ptehled o zkoumané problematice. Obecné 1ze konstatovat, Ze je prace psana
velmi dobfe se sporadickymi nedostatky v gramatice, pteklepech ¢i formulacich.

V praktické ¢asti prace byla pfipravena fada modelovych vzorkli kavy riznymi zplsoby
(espresso, aeropress, French press a cold brew) za pouziti péti druht kavovych zrn jiného
geografického ptivodu.

Metodika diplomové prace zahrnovala stanoveni velikosti ¢astic (sitova analyza), stanoveni
antioxidacéni aktivity (DPPH), stanoveni celkového obsahu polyfenolickych latek, stanoveni
obsahu kofeinu a kyseliny chlorogenové metodou pomoci HPLC, Stanoveni elektrické
vodivosti a pH, a senzorickou analyzu. Pouzité metody jsou vyznamné pro charakterizaci
vybranych vlastnosti testovanych vzorki.

Ziskané vysledky jsou piehledné prezentovany v grafech a tabulkach. Autorka se snazi ve
vysledkové ¢asti alespon Castecéné zjisténé vysledky diskutovat s dostupnou literaturou.

Z textu diplomové prace je ziejmé, Ze studentka pfistupovala k feSeni své prace zodpoveédné.
VySe uvedené ptripominky, které k praci mam, nijak nesnizuji Uroven tohoto textu.
Diplomovou praci Be. Katefiny Dokladalové doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
stupném B — velmi dobfe.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Muzete upfesnit, jakého botanického druhu byla pouZita kdvova zrna? A z jakého divodu
byly vybrany konkrétni testované vzorky kadvy? Co maji spolecného?

2. 'V préaci uvadite, Ze byla pouzita nejkvalitngj$i kdvova zrna (stranka 42), mizete uptesnit,

podle jakych kritérii jste zaradila kavova zrna do této kvalitativni tfidy?

Jaka voda byla pouZita pro pfipravu kavovych extraktl (napoji)?

4. Stanoveni obsahu kofeinu bylo provedeno pomoci vysokoucinné kapalinové
chromatografie (HPLC). Prosim, uved’'te hodnoty meze detekce (limit detekce; LOD) a
meze stanovitelnosti (limit kvantifikace; LOQ) pfi stanoveni obsahu kofeinu.

w

Ve Zling dne 23. 05. 2022

Podpis oponenta diplomové prace
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