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Bakalářské práce  
Posudek bakalářské práce


(téma)

VLIV INTENZITY SLADKÉ A KYSELÉ CHUTI nA VNÍMÁNÍ DEFINOVANÝCH AROMATICkÝCH LÁTEK

Bakalářská práce obsahuje jak literární, tak experimentální část. Cílem práce bylo ověřit schopnost  hodnotitelů rozlišovat intenzitu vnímání aromatických látek ve vodných roztocích s ohledem na jejich odlišnou koncentraci. Dále ověřit  jakým způsobem ovlivňuje vnímání aromatických látek  přídavek sacharozy (sladká chuť) a kyseliny citrónové  (kyselá  chuť).  Zda vykazují uvedené látky  synergický resp. antagonistický účinek.  Vzhledem k charakteru zaměření lze deklarovat, že se jedná o multifaktoriální  senzorickou analýzu.

Celkové zpracování bakalářské práce hodnotím velmi dobře, již proto, že studentka získala v průběhu Bc. studia prozatím jen základní praktické zkušenosti s prováděním senzorické analýzy  v omezeném rozsahu.


Teoretická  část práce  vypovídajícím způsobem charakterizuje aromatické látky, jejich výrobu, klasifikaci a vlastnosti. Neopomněla citovat i legislativní aspekty používání aromatických látek do potravin. V metodické části je popis zvolených metod,  charakteristika  hodnocených řad vzorků aromatických látek, použitých  senzorických a statistických  metod vyhovující. Bakalářka zvolila relevantní  postupy i metodiku, což umožnilo formulovat přesné závěry. 
Práce je zpracována po stránce formulační, stylistické, ale i odborné velmi přesně. Práce má logickou stavbu, literární podklady i zvolená metodika jak již bylo uvedeno jsou vhodně vybrány a zvoleny.  Výsledky  jsou zpracovány přehledně do tabulek.  Dílčím nedostatkem je menší četnost literárních odkazů – je citováno pouze 20  autorů, včetně dalších zdrojů. 
Výsledky potvrzují známé údaje a zkušenosti. Dávkování aromat  a dosažení žádoucího efektu na  senzorické vlastnosti potravin je poměrně náročnou technologickou operací. Závěry nelze obecně zjednodušit. Přijatelnost tj. hédonické vnímání spotřebitelem je závislé na řadě faktorů. Stanovení optimální koncentrace a dávkování arómat má nejen praktický význam, ale i ekonomický rozměr.
V rámci rozpravy k Bc. práci požaduji aby, bakalářka odpověděla na následující otázky:

1. Jaký je rozdíl mezi hédonickým a intenzitním vnímáním?

2. Uveďte obecně, které chemické látky se podílejí na tvorbě aróma např. u čokoládové hmoty a jak vznikají ?
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                            A - výborně
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