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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce

Hodnocení  organoleptických  vlastností  PRAVÝCH  čajů

(téma)

Doc. Ing. Jolana Karovičová, PhD., Ústav biotechnológie a potravinárstva, Oddelenie potravinárskej technológie, Fakulta chemickej a potravinárskej technológie STU, Radlinského ul. 9,  812 37 Bratislava

Zadaná téma diplomovej práce je zaujímavá a hlavne veľmi aktuálna, lebo aj v poslednom období práve  čaje sú obľúbeným nápojom väčšieho počtu konzumentov za účelom povzbudenia, osvieženia a hlavne pre ich rýchlu, pohodlnú  a jednoduchú prípravu. Zároveň  spotrebitelia majú možnosť porovnať kvalitu aj senzorické vlastnosti pravých čajov od výrobcov z rôznych krajín.


Diplomová práca je delená na dve hlavné časti teoretickú, v ktorej diplomantka popisuje čaj pravý a senzorickú analýzu a praktickú časť, v ktorej je zahrnutý cieľ diplomovej práce, experimentálna časť, výsledky a diskusia.  A  potom kapitoly záver, zoznam použitej literatúry. 

Diplomová práca je spracovaná na 91 stranách textu s prílohou dotazníkov  I. a II., celkovo s použitím 51 citácií odbornej literatúry týkajúcej sa študovanej problematiky. Teoretická časť – čaj pravý bola spracovaná s použitím 34 odkazov na odbornú literatúru na 14 stranách textu, kde sa sústredila ako na rozdelenie čajov, tak hlavne na chemické zloženie čajov a na preštudovanie a zosumarizovanie významu jednotlivých zložiek na zdravotný stav konzumenta. V časti senzorická analýza je rozpracované zmyslové vnímanie, podmienky pre senzorické hodnotenie, metódy senzorickej analýzy a dôležitá časť sú štatistické metódy, študované sú aj vybrané multivariačné štatistické metódy..

.


Praktická časť diplomovej práce má kapitolu Cieľ diplomovej práce. Cieľ diplomovej práce je rozdelený do  štyroch bodov, kde je úlohou práce určiť základné organoleptické vlastností pravých čajov, organoleptické vlastností aj s prídavkom senzoricky aktívnych látok, určiť doznievanie horkej a trpkej chute čajov. Pomocou štatistických metód vyhodnotiť jednotlivé organoleptické vlastností a využiť dotazníkovú akciu na zistenie obľúbenosti a preferencie pravých čajov..


V experimentálne časti práce sú v tabuľke charakterizované použité vzorky – vybrané druhy pravých čajov z rôznych štátov. Charakterizácia hodnotiteľov, spôsoby hodnotenia farby, vône, chute, celkovej chutnosti a doznievania horkej a trpkej chute.

Diplomantka v kapitole Výsledky a diskusia na 40 stranách s doplnením tabuliek a obrázkov veľmi podrobne  vyhodnotila farbu, vôňu, chuť, celkovú chutnosť pravých čajov: Vykonala hodnotenie chuti a celkovej chutnosti pravých čajov s prídavkom senzoricky aktívnych látok. Hodnotenie doznievania horkej chuti a trpkej chuti pravých čajov je znázornené na grafoch a s maximálnym časom doznievania 60 sekúnd a v diskusii sú uvedené maximálne intenzity sledovaných chutí. Uvedenú kapitolu dopĺňajú výsledky spracovanej dotazníkovej akcie obľúbenosti a preferencie pre pravé čaje s 30 respondentmi s vypracovaným dotazníkom na 15 otázok s viacerými možnosťami. Diplomová práca obsahuje aj výsledky získané spracovaním hodnôt pomocou  metód zhlukovej a korelačnej analýzy. Výsledky diplomovej práce sú prezentované na 62 obrázkoch a v 9 tabuľkách.


K téme diplomovej práce mám niekoľko otázok:

V úvode práce opisujete, že čaj má antioxidačné a antimikrobiálne vlastností, je prevenciou proti mŕtvici a srdcovým infarktom, prospieva zubom (s. 9). Môžete uviesť, ktoré z látok obsiahnutých v čaji majú najmä tieto uvedené vlastností? Ktoré dobre vplývajú  na organizmus , aj na jednotlivé orgány?  Ktoré pomáhajú proti uvedeným ochoreniam a ktoré druhy čajov sú najviac vhodné na konzumáciu z  týchto hľadísk ?

Trvanlivosť a dobré chuťové vlastností čaju ovplyvňuje aj vlhkosť a teplota pri skladovaní (s.9). Môžete uviesť odporúčanú dĺžku skladovania čajov pravých a aj konkrétne podmienky skladovania a teda  ich vplyv na trvanlivosť čajov?

Charakterizujte panel hodnotiteľov (s. 37). Do akej skupiny ich môžete zaradiť ? Boli to študenti ? Akými základnými testmi boli preskúšaní ?

Vysvetlite získané údaje na obr. 12 – korelačnej analýzy a zároveň obr. 13 – zhlukovej analýzy ? (s. 51).

Záverom môžem konštatovať,  že cieľ práce bol splnený a  predkladaná diplomová práce je spracovaná veľmi starostlivo,  práca je napísaná zrozumiteľne, výsledky sú vyhodnotené dôsledne s použitím štatistických metód. Diplomantka preukázala  pri riešení zadanej témy veľkú pracovitosť, pretože musela spracovať veľký počet údajov získaných v protokoloch a zároveň dokázala získané výsledky vyhodnotiť použitím viacerých metód. 


Diplomová práca spĺňa kritéria kladené na tento druh práce a doporučujem jej predloženie na obhajobu pre štátne záverečné skúšky.

Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                                  A - výborně








podpis recenzenta diplomové práce

V  Brartislave


dne   06. 05.
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