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	Název bakalářské práce:

	Senzorické hodnocení a vady čokoládových výrobků


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury 
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Přístup studenta k bakalářské práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Bakalářská práce p. Dušana Uherka je zpracovaná na 40ti stranách.  Jedná se o práci teoretickou bez vlastního prováděného experimentu. Rozsah práce odpovídá požadovanému standardu. V úvodní části autor popisuje historii vzniku čokolády, zabývá se jejím původem a uvádí mj. i lokality, ve kterých se kakaovník v současnosti pěstuje. v souvislosti s tím je uveden na str.13 také obrázek. Zde by bylo vhodné uvést odkaz na zdroj, ze kterého byl použit. V další části je pak popsána technologie výroby čokolády se všemi možnými úskalímí, které ji provází. Začíná fermentací kakaových bobů, pražením, výrobou čokoládové hmoty a její homogenizací. Válcování čokoládové hmoty pak slouží, jak autor správně uvádí , k jejímu zjemnění. Přitom se mění její pastovitá konzistence na práškovitou. Prosím o bližší vysvětlení tohoto fenoménu - z textu to není zcela jasné. Stejně tak by bylo dobré dovysvětlit průběh konšování, které se správně rozděluje na suché, vlhké a homogenizaci. Za velmi významnou operaci je považována temperace čokoládové hmoty a je škoda, že je jí ze strany autora věnována v kap. 1.4.4 menší pozornost. Následně to pak autor napravuje v kap. 2, kde se věnuje vadám výrobků spojených s nesprávnou temperací čokohmoty. Za ilustrativní lze považovat mikrosnímky správně a špatně temperované čokolády. Zde je již správně uveden i literární zdroj. Zásady senzorického hodnocení čokoládových výrobků jsou pak uvedeny  v kap.3. Tato část je dostatečně rozpracována. Za cennou považuji kap.3.5, kde je znázorněn praktický postup při hodnocení výrobků v rámci výstupní kontroly výrobního závodu. V závěru práce je pak popsán význam senzorické analýzy, která má vedle instrumentálních metod pořád velmi pevné postavení a jak autor sám v závěru naznačuje, je nezastupitelná při hodnocení jednotlivých preferencí potenciálních spotřebitelů.  


	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	Kakaovník se vyznačuje tzv. kauliflorií, prosím o vyjasnění tohoto fenoménu.

Co umožňuje fermentaci kakaových bobů a v jakých etapách probíhá?

Jaký druh emulgátoru se používá při homogenzaci čokoládové hmoty?

Jaká norma upravuje uspořádání senzorické laboratoře?

Existují metody, které pomocí přístrojů umožní substituovat lidské smysly. Kde je tato substituce nejvíce možná? Jaké přístroje se používají?

Jaké faktory mohou ovlivnit senzorický výkon hodnotitelů?
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