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Bakalářské práce  
Posudek bakalářské práce


možnosti  náhrady  soli  v  potravinách
Cílem bakalářské práce Jany Soukeníkové bylo zpracování rešerše o soli a jejích náhradách v potravinách, a následně praktická část práce – senzorické hodnocení různých druhů soli a jejich náhrad. Téma této práce je aktuální nejen s ohledem na informace o pozitivech a negativech soli, ale i praktické výsledky hodnocení vnímané slanosti vybraných druhů solí a jejich náhrad.

Teoretická část bakalářské práce je zaměřena na podání literárního přehledu o soli, konkrétně o její výrobě, různých druzích, využití, a jsou také uvedeny legislativní požadavky na sůl. V další kapitole studentka vhodně popsala i význam soli ve výživě a možnosti její fortifikace dalšími minerálními prvky. V teoretické časti je také uveden popis metod stanovení soli v potravinách, jak pomocí analytických metod, tak i prostřednictvím senzorické analýzy. 
Celkově je teoretická část zpracována vyhovující formou. Kladně hodnotím použití obrázků a tabulek, které vhodně doplňují teoretickou část práce. 

V praktické části práce studentka popsala jednotlivé vybrané vzorky soli, metodika práce je uvedena poměrně stručně. Výsledky senzorického hodnocení, tedy hodnocení intenzity vnímané slané chuti vzorků soli a párové rozlišovací zkoušky, od 40 hodnotitelů - laiků, jsou vhodně uvedeny v grafické formě, i slovně popsány. 

Jana Soukeníková, i za pomoci vedoucí práce, zpracovala a vyhodnotila získané výsledky ze senzorické analýzy na dobré odborné úrovni, s dostatečným počtem hodnotitelů na vytvoření správných závěrů.

K celé práci mám jen jednu poznámku a následující otázky: 

- nepoužívat pojem senzorické vlastnosti, ale organoleptické. 

Na základě prostudované literatury, myslíte si, že z nutričního hlediska je výhodnější používání klasické kamenné soli nebo soli mořské, a proč?
Uvádíte, že do masných výrobků se používá sůl hlavně ve formě dusitanových solí, ze kterých ale můžou vznikat, především v kombinaci se sekundárními aminy, nežádoucí kontaminanty – můžete říct o co jde a jak tomu zabránit?

Jana Soukeníková zcela splnila zadání bakalářské práce, práci doporučuji k obhajobě a celkově hodnotím klasifikačním stupněm   A - výborně. 
.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                           A - výborně
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