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Bakalářská práce  

Posudek bakalářské práce


(téma)

Dlouhodobé skladování zelené kávy 
Zpracovaná bakalářská práce řeší zajímavou problematiku dlouhodobého skladování zelené kávy a problémy, které při tomto skladování nastávají.

Bakalářská práce je zpracována na 45 stranách a má členění obvyklé pro práci tohoto druhu. Bakalářská práce má vytýčeny 2 základní cíle. Z hlediska teoretického popsat zpracování plodu kávovníku, pražení a skladování po pražení, dále skladování zelené kávy, její vhodné podmínky pro skladování, chemické a mikrobiologické změny, které nastávají při skladování a dále řeší problematiku stanovení hmotnostního úbytku. Tato část práce je psána formálně čistým jazykem, duplicity se nevyskytují, řazení kapitol je logické a není obsahově odtrženo od praktické části práce. 

Praktická část popisuje problematiku stanovení hmotnostního úbytku během dlouhodobého skladování zelené kávy, kde se student zaměřil hlavně na stanovení vlhkosti, dále sypané hustoty s volným objemem a stanovení hmotnosti 100 zrn. Závěrem byl také proveden výpočet hmotnostního úbytku zelené kávy. Výsledky jsou uvedeny přehledně – pomocí tabulek a grafů, doplněny o vyhodnocení. Diskutovány jsou stručně, ale výstižně. 

Je možné konstatovat, že odevzdaná bakalářská práce odpovídá plně zadání a student tedy naplnil všechny stanovené cíle.

Závěr práce shrnuje dosažené výsledky, které jsou přínosem pro výzkum týkající se této oblasti. 

Práce dále obsahuje bohatou přílohovou část, kde je uveden opis normy mank vzniklých přirozeným úbytkem, hodnoty měření váhového úbytku, naměřené a vypočtené vlastnosti zelené kávy s relativními odchylkami a dále data pro grafy k získání směrnice nutné k získání difuzního koeficientu, což taktéž dokladuje vysokou zainteresovanost studenta na daném tématu.     

Student dle mého názoru přistoupil ke zpracování bakalářské práce svědomitě a se zaujetím, práce je graficky zpracována na vysoké úrovni, citované literární prameny jsou převážně aktuální a je možné vyzdvihnout i využití pramenů zahraničních.

Použitá literatura je citována dle ČSN ISO 690.

Prosím o zodpovězení následujících otázek: Byla i jiná cesta jak zjistit hmotnostní úbytek než cestou matematického modelování?

Vliv typu zpracování surové kávy (mokrou, suchou cestou nebo jejich kombinacemi) na její skladovatelnost.

Na závěr lze konstatovat, že cíle vytýčené v této bakalářské práci byly splněny. 

Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji ji hodnotit stupněm  
Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:   A - výborně
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