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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce


Hodnocení  organoleptických  vlastností  pravých  čajů
Diplomová práce Bc. Anny Tomancové je zaměřena na hodnocení organoleptických vlastností (barvy, vůně, chutě, celkové chutnosti a doznívání hořkosti a trpkosti) pravých čajů (černých, zelených, bílých a pu-erh), které jsou významné jak z hlediska dodržování pitného režimu, tak i kvůli svým zdravotním účinkům. Výsledky senzorického hodnocení tak poskytnou informace o příjemnosti konzumu a preferencích pro jednotlivé druhy pravých čajů, které jsou důležité pro producenty, nákupce a zpracovatele, i pro samotné konzumenty. 
Teoretická část diplomové práce se zaměřuje na problematiku pravých čajů a senzorickou analýzu. Studentka v první kapitole podala přehled nejvýznamnějších poznatků o čajovníku, historii jeho pěstování, výrobě jednotlivých druhů pravých čajů (černých, zelených, bílých a pu-erh), jejich obsahových látkách, přípravě a účincích pití čajů na lidský organismus. Další kapitola je věnována senzorické analýze – popisu smyslového vnímání a jednotlivých smyslů, a samotnému senzorickému hodnocení – podmínkám hodnocení a jednotlivým metodám vhodným pro hodnocení organoleptických vlastností pravých čajů. Závěr kapitoly je věnován statistickým metodám využívaným pro zhodnocení velkého množství výsledků senzorického hodnocení – multivariačním metodám.
V experimentální části jsou popsány použité suroviny – 19 vzorků čtyř druhů pravých čajů od 12 výrobců z ČR a zahraničí. Dále jsou specifikovány podmínky hodnocení, normovaná příprava pravých čajů a vlastní hodnocení barvy, vůně a chuti, celkové chutnosti a doznívání hořké a trpké chuti, i s přídavky senzoricky aktivních látek. Popsána je i dotazníková akce.
V sekci Výsledky a diskuze studentka podrobně hodnotí velké množství získaných výsledků ze senzorické analýzy 4 druhů pravých čajů (černých, zelených, bílých a pu-erh). Každý údaj je průměrnou hodnotou 12 stanovení, přičemž pro barvu bylo zvoleno 8 barevných stupňů a intenzitní hodnocení, pro vůni 8 samostatných deskriptorů, pro chuť 8 samostatných deskriptorů chuti a celkovou chutnost, a to při počtu 19 vzorků pravých čajů, které se hodnotily jak samostatně, tak i s přídavky senzoricky aktivních látek (cukrem, mlékem). Diplomantka navíc hodnotila a doznívání hořké (13 vzorků) a trpké (16 vzorků) chuti  pravých čajů v 8 časových úsecích, opět i s přídavky senzoricky aktivních látek. Výsledky jsou zhodnoceny slovně, graficky i pomocí statistických metod - korelační a shlukové analýzy. Na konci této kapitoly je zpracována dotazníková akce zaměřena na zjištění preferencí a konzumaci pravých čajů od 30 respondentů.

Závěrem můžu konstatovat, že Bc. Anna Tomancová pracovala samostatně, byla usilovná a iniciativní, dokázala vyhodnotit velké množství získaných výsledků, zpracovat dostatečné množství zdrojů domácí a zahraniční literatury a orientovat se v problematice senzorického hodnocení i náročných multivariačních statistických metod.

Diplomantka Bc. Anna Tomancová splnila zadání diplomové práce v plném rozsahu, a proto práci doporučuji k obhajobě. 
Celkově práci hodnotím klasifikačním stupněm   A - výborně. 
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                           A - výborně







            podpis vedoucího diplomové práce

   Ve Zlíně 
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