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Cilem diplomové prace bylo zjistit vliv doby prazeni kdvy na obsah vybranych
organickych kyselin a mineralnich prvka. Vysledky byly nasledné podrobeny vicerozmérmym
statistickym metodam s cilem vytvofit model, ktery by umoznil predikovat dobu prazeni na
zaklad¢ obsahu organickych kyselin a mineralnich prvka v kéaveé. Studentka zvolila k naplnéni
cile vhodné analytické postupy i statistické metody.

V teoretické Casti autorka podala vSechny relevantni informace nutné k pochopeni
celého experimentu, véetné teorie o regresi metodou parcidlnich nejmensich ¢tverci. Cenim si
toho, Zze se autorka nezalekla pokrocilych statistickych technik, mezi které vyvoj
prediktivniho modelu bezesporu patii. V textu se vyskytly drobné nesrovnalosti, které¢ by
mohla autorka vysvétlit. Experiment byl peclivé pfipraven a adekvatné popsan. Vysledky jsou
prezentovany formou tabulek a grafti doplnéné komentafi s odkazem na jiz publikovana data
podobnych vyzkumu. Této Casti prace si cenim, protoze vést odbornou diskuzi neni pro
studenty urcité jednoduché. Na druhou stranu tento dojem trochu kazi absence vysvétlivek ke
zkratkdm u obrazkd, popt. tabulek. Spravné by kazdy obrazek/tabulka méli obsahovat
vysvétlivky ke zkratkam, at’ nemusi mit Ctenaf neustdle vloZeny prst na strdnce Seznam
zkratek. V zavéru autorka prezentuje validni model pro piedpovéd’ obsahu analyzovanych
latek v souvislosti s dobou prazeni. Celou praci uzavira bohaty seznam odborné literatury
(celkem 125 referenci), které jsou uvedeny v souladu s citaéni normou CSN ISO 690:2022.
Prace je napsana na stylisticky dobré trrovni, témét bez preklept. K praci mam nasledujici
pfipominky, eventudlné dotazy:

1) Uvod by mél byt avodem do problematiky, kterd se bude v praci fesit, nikoliv

souhrn vysledk.

2) Jak muze pritomnost oleje na povrchu zrna béhem prazeni indikovat rozklad

cukru? (str. 18)
3) V praci jsou nejednotné pouzity oddé€lovace ¢iselnych intervaltt (oddélovnik vs.

pomlcka)



4) Jste si jista, Ze se pomer obsah sacharozy a TTA vyjadriuje v procentech? (str. 25)

5) V experimentu postradam informaci, za jakych podminek byla kava praZzena
(teplota, mnozstvi kavy) a typ zafizeni.

6) Byla namleta kava néjakym zpiisobem standardizovana na priblizné stejnou
velikost castic? Je znadmo, Ze extrakéni ucéinnost souvisi s velikosti/distribuci
castic.

7) Opravdu byla testoviano pH elektrolytu pro CZE v hodnotdch 6,2 resp. 6,257 (Str.
47). Rozdil péti setin pH je pomérné maly.

8) Chybi vysvétleni, co znamena zkratka D10 v Obr. 15.

9) Chybi vysvétleni zkratky pro analyzované organické kyseliny v grafech a
tabulkach (Obr. 20 a 21, tabulka ¢. 8, 9...). V grafech je mohla autorka opticky
oddélit od vysledkl prvkové analyzy.

10) Tvrzeni ,rostouci ¢i klesajici koncentrace s prazenim® je vagni a nepiesné.

Spravné ,,rostouci ¢i klesajici koncentrace s rostouci dobou prazeni“ je presnéjsi.

I pfes uvedené ptipominky povazuji praci za zdatilou. Cil prace byl splnén, doporucuji ji

k obhajob¢ a hodnotim znamkou
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