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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce

Vliv intenzity sladké a kyselé chuti na vnímání definovaných 

(téma)

aromatických látek
     Předkládaná práce je zpracována na 58 stranách, obsahuje 19 tabulek, 2 přílohy a 20 literárních citací. Co do jejího obsahu studentka dobře vystihla zadání, v práci je obsaženo vše, co je uvedeno v zásadách pro její vypracování.

     Po stránce teoretické je zpracována na velmi dobré úrovni a to jak v teoretické, tak i praktické části.

     Postup při řešení zadaného úkolu byl zcela adekvátní kladeným požadavkům, byla použita odpovídající odborná literatura, rovněž zpracování podkladů a primárních informací bylo provedeno odpovídajícím způsobem na velmi dobré úrovni.

     Způsob písemné prezentace výsledků je v souladu s požadavky kladené na tento typ prací, textová část je řazena do logického celku, přesvědčivost a argumentace závěrů je na solidní úrovni.

     K práci mám následující připomínky:

Na str. 17 v kap. 3 se odkazuje na literární pramen [22], takovýto odkaz se však v seznamu použité literatury nenachází.

Na str. 20 v kap. 4.1 jsou uvedeny látky k zajištění stability aromat formou E-indexů, což danou stať poněkud znepřehledňuje. Vhodnější by bylo slovní vyjádření.

Na str. 21 v kap. 4.2.2 Emulzní aromata se ztrácí návaznost mezi druhým a třetím odstavcem textu, formulace je poněkud nejasná.

Na str. 22 v kap. 4.2.5 pasáž o sprejovém sušení jako formě kapslování je formulována poněkud zmatečně až neodborně.

Na str. 31 v kap. 7.1 ztotožňuje pojmy metoda a zkouška, což je z hlediska výrazových prostředků senzorické analýzy nesprávné. Téhož se dopouští na str. 37 v kap. 9.3

Na str. 41 v kap. 11.1.1 nesprávně používá pojem sladivost tam, kde náleží pojem sladkost. 

V práci y bylo vhodné krátce pojednat též o technologických aspektech aromatizace potravin.

Bylo by vhodné do práce zařadit např. kapitolu 7.2 Statistické vyhodnocení výsledků použité v práci. V kap. 11, 12, 13 a 14 je pracováno s  Friedmanovým testem a vysvětlení jeho principu není nikde uvedeno.

K bakalářské práci mám následující dotazy:

1. Lze častější preferenci vzorků aromat s přídavkem cukru a kyseliny citronové kromě synergicko-antagonistických vlivů vysvětlit také jinými důvody (zvláště u neškolených hodnotitelů)?

2. V práci je mezi základními typy chutí uvedena také chuť umami. Mohla byste ji blíže specifikovat?

Závěrem konstatuji, že předložená práce splňuje požadavky, které jsou kladeny na bakalářské práce. Její úroveň nesnižují ani některé překlepy, či drobné formální nedostatky. Uvedenou práci doporučuji k obhajobě a hodnotím stupněm
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                     A - výborně
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