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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce

OVLIVNĚNÍ  CHUTNOSTI  VYBRANÝCH  BYLINNÝCH  čajů POMOCÍ  SENZORICKY  AKTIVnÍCH LÁTEK

(téma)

Doc. Ing. Jolana Karovičová, PhD., Ústav biotechnológie a potravinárstva, Oddelenie potravinárskej technológie, Fakulta chemickej a potravinárskej technológie STU, Radlinského ul. 9,  812 37 Bratislava

Téma diplomovej práce je zaujímavá a aktuálna,  senzorické hodnotenie bylinných čajov, venuje sa charakterizácii 10 bylín, ktoré sú známe v ľudovom liečiteľstve a využívajú sa aj v potravinárskom priemysle, vo farmácii, v kozmetike, parfumérii, v nápojárskom priemysle, v liehovarníctve, v cukrovinkárstve a niektoré z hodnotených  bylín  sú aj účelovo pestované a vyvážané do rôznych krajín. 


Diplomová práca pozostáva z abstraktu, úvodu, rozdelená je na teoretickú časť a praktickú časť, dopĺňa prácu záver, zoznam použitej literatúry a prílohy. V teoretickej časti diplomantka vypracovala charakterizáciu 10 vybraných bylín  s pomocou 34 citácií odkazov odborných prác. Byliny sú charakterizované botanickým zaradením, obsahovým zložením, ich využitím a prácu dotvárajú aj farebné obrázky jednotlivých bylín. V tejto časti je aj senzorická analýza, ktorú diplomantka spracovala na 11 stranách textu s použitím 24 citácií a študuje  zmyslové vnímanie, hodnotiteľov, laboratórne metódy senzorickej analýzy a tiež aj multivariačné štatistické metódy na vyhodnotenie výsledkov senzorickej analýzy.


Praktická časť diplomovej práce má kapitolu Cieľ diplomovej práce, ktorý je zameraný na určenie vplyvu prídavku senzoricky aktívnych látok na základné organoleptické vlastností bylinných čajov a je rozdelený  do 5 bodov náplne práce. Už v tejto časti je možné pozorovať, že cieľ práce je veľmi široký, s konkrétnymi úlohami, ktoré musela diplomantka splniť počas riešenia.


V experimentálne časti práce sú v tabuľke uvedené použité vzorky 20  bylinných čajov od českých výrobcov.

Diplomantka v kapitole Výsledky a diskusia na 45 stranách s doplnením  7 tabuliek a 41 obrázkov veľmi podrobne  vyhodnotila vôňu, chuť a celkovú chutnosť  vzoriek bylinných čajov a tieto výsledky doplnila aj časovým priebehom doznievania horkej chuti bez prídavku a s prídavkom senzoricky aktívnych látok. Diplomantka vykonala hodnotenie chuti a celkovej chutnosti vzoriek bylinných čajov po prídavku senzoricky aktívnych látok. Senzoricky zhodnotené vzorky bylinných čajov  boli vyhodnotené aj za použitia zhlukovej a korelačnej analýzy. Závislosť medzi príjemnosťou chuti a chuťou trpkou, medzi príjemnosťou chuti a chuťou horkou. Zhodnotenie deskriptorov vône, deskriptorov chuti.  Korelačná analýza sa použila medzi celkovou chutnosťou a príjemnosťou vône, chute. Zaujímavé boli zistenia  pri hodnotení vplyvu prídavkov senzoricky aktívnych látok najmä medu, cukru a lemonky s kyselinou citrónovou  a ich kombinácií do vybraných bylinných vzoriek čajov, kde sa porovnávali horká chuť, trpká chuť, príjemnosť chute a celková chutnosť.

Hodnotenie doznievania horkej chuti  bylinných čajov je znázornené na grafoch a s maximálnym časom doznievania 60 sekúnd vo všetkých sledovaných vzorkách, bylinných čajov a v diskusii sú uvedené maximálne intenzity horkej chuti jednotlivých bylinných čajov. 

Diplomovú prácu ešte dotvára aj dotazníková akcia ohľadom informovanosti, spracovateľov bylinných čajov, účinkov, chuti bio čajov,.. , kde s použitím výsledkov od 50 respondentov dokázala vyhodnotiť test, ktorý bol pripravený z 20 otázok  s viacerými možnosťami odpovedí. Daný test poukazuje na skúsenosti diplomantky, lebo získala  svojimi otázkami veľa informácií o účastníkoch prieskumu v oblasti bylinných čajov a zvyklostí.


K téme diplomovej práce mám niekoľko otázok:

Uvádzate, že bylinné čaje sú čaje, ktoré dodávajú konzumentovi vitamíny, minerálne látky a silice (s. 11, 13). Môžete doplniť tieto informácie o konkrétne údaje,  chemické zloženie  niektorých bylín ? A zároveň vysvetliť pojmy choleretický, spasmolytický ?

· Môžete charakterizovať farbu bylinných čajov? Prípadne určiť viacero deskriptorov, ktoré by farbu opisovali ?

· Hodnotili ste vo vzorkách horkú aj trpkú chuť. Uveďte základné látky, ktoré sa používajú na prípravu týchto chutí.

Záverom môžem konštatovať, že cieľ práce bol splnený a  predkladaná diplomová práce je spracovaná veľmi svedomito,  práca je napísaná zrozumiteľne, výsledky sú vyhodnotené dôsledne s použitím štatistických metód.


Diplomová práca spĺňa kritéria kladené na tento druh práce a doporučujem jej predloženie na obhajobu pre štátne záverečné skúšky.

Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                                  A - výborně








podpis recenzenta diplomové práce

V  Brartislave


dne   09. 05

2008
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