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Posudek dipLomové práce


Analytické a senzorické hodnocení čokoládových výrobků
     Diplomová práce Bc. Lenky Bartoškové se zabývá analytickým a senzorickým hodnocením vybraných čokoládových výrobků.
     V teoretické části byly charakterizovány druhy čokolády a suroviny na její výrobu. Převážná část teoretické rešerše byla zaměřena na technologický postup při výrobě různých druhů čokolád, včetně její historie a problémů vznikajících nedodržením předepsaných technologických postupů, které se projevují sníženou kvalitou čokoládových výrobků. Teoretická část je psána přehledným a čtivým způsobem, na její vypracování bylo použito 45 literárních zdrojů.

     V praktické části diplomové práce byl uveden přehled analyzovaných čokoládových výrobků, materiál a přístroje, které byly použity při řešení práce a metodiky použité pro odběr vzorků a stanovení analytických charakteristik. Byl zjištěn obsah vody, tuku a stanovena jemnost, viskozita a hranice toku ve vzorcích v den výroby a opakovaně každý měsíc po dobu  pěti měsíců skladování při teplotách 18 a 25 °C. Zjištěné hodnoty byly porovnány s údaji vyžadovanými laboratoří čokoládoven a jsou doplněny fotografiemi vzorků, které dokumentují povrchové změny čokoládových výrobků po 5–ti měsíčním skladování. Dále bylo provedeno senzorické hodnocení těchto vzorků šesti školenými posuzovateli. 

     Součástí praktické části diplomové práce je i dotazník, kterého se zúčastnilo 150 respondentů. Výsledky jsou zpracovány ve formě tabulek. 

     K diplomové práci mám následující připomínku k drobným formálním nedostatkům:

· V diplomové práci chybí grafické zpracování, zejména dotazníkové části, kdy sledované ukazatele jsou označeny písmeny a legenda není na stejné straně textu.

          Na diplomantku mám následující otázky:

1. Při sledování úbytku vody během skladování vzorků při různých teplotách byl úbytek vody vyšší při 18 °C než při vyšší skladovací teplotě. Čím je to možné vysvětlit?

2. Jakou značku čokolády preferujete při koupi? Vybíráte čokoládu podle značky nebo jiných parametrů, jakých?

     Závěrem konstatuji, že i přes výše uvedenou připomínku práce Bc. Lenky Bartoškové splňuje požadavky, které jsou kladeny na diplomové práce. Stanovené cíle byly splněny. Doporučuji ji k obhajobě a hodnotím stupněm

Návrh na klasifikaci diplomové práce:


A - výborně
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