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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce

Hodnocení  organoleptických  vlastností  Kávy  a  kávovin

(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

Zadaná téma diplomovej práce je zaujímavá a hlavne veľmi aktuálna, lebo káva je obľúbeným nápojom ľudí v každom veku. 


Diplomová práca je delená na dve hlavné časti teoretickú a praktickú časť a potom má kapitoly záver, zoznam použitej literatúry, doplnenie zoznamov obrázkov, tabuliek a príloh. Spracovaná teoretická časť je rozdelená na charakterizáciu kávy, kávovníkov, účinných látok kávy, spôsoby výroby kávy. Samostatná kapitola je venovaná kávovinám,  senzorickej  analýze, spolu so štatistickými metódami. Teoretická časť diplomovej práce je spracovaná s použitím  55 citácií odbornej literatúry. 


Praktická časť diplomovej práce má kapitolu Cieľ diplomovej práce  -  podrobne zadaný do 4 bodov náplne práce.


V experimentálne časti práce sú v tabuľke uvedené kávy a kávoviny použité na senzorické hodnotenie, spôsoby prípravy vzoriek kávy a kávovín, aj s prídavkom senzoricky aktívnych látok,  senzorické hodnotenie farby, vône, chute a  spôsoby hodnotenia doznievania  horkej chuti  a vyhodnotenie výsledkov aj s použitím multivariačných štatistických metód.

Diplomantka v kapitole Výsledky a diskusia na vyše  40 stranách s doplnením tabuliek a obrázkov veľmi podrobne  vyhodnotila farbu, vôňu, chuť a celkovú chutnosť  kávy a kávovín a tieto výsledky doplnila aj časovým priebehom doznievania horkej chuti. Senzoricky zhodnotené vzorky  boli vyhodnotené aj za použitia zhlukovej a korelačnej analýzy. Týmito štatistickými metódami sa  získali pozoruhodné výsledky hodnotenia chuti vybranými deskriptormi. Záujem o prácu je preukázaný aj tým, že diplomantka vytvorila veľký počet deskriptorov, ktoré  štatisticky vyhodnocovala pri jednotlivých vzorkách káv a kávovín.

Diplomovú prácu ešte dotvára aj dotazníková akcia, kde s použitím výsledkov od 30 respodentov vyhodnotila dotazník. 

Diplomová práca je spracovaná na 113 stranách textu, na 54 obrázkoch  a 15 tabuľkách sú najmä znázornené dosiahnuté výsledky práce diplomantky.


K téme diplomovej práce mám niekoľko otázok:

· Uvádzate, káva je veľmi dôležitý zdroj antioxidantov. Ktoré látky obsiahnuté v káve sú dôležité antioxidanty?

· Uveďte čas praženia surovín, z ktorých sa vyrábajú kávoviny.

· Môžete určiť vekovú skupinu obyvateľstva, ktorá obľubuje, kupuje a konzumuje nápoj z  kávovín ? Nápoj z kávovín si pripravujú aj v kombinácii s kávou ?

· Je rozdiel v pojmoch horká chuť a horkosť ?

Záverom môžem konštatovať, že cieľ práce bol splnený a predkladaná diplomová práce je spracovaná veľmi svedomite,  práca je napísaná zrozumiteľne, výsledky sú vyhodnotené dôsledne s použitím štatistických metód, sú použiteľné pre prax a hlavne urobené tak, že je možné porovnať a vyhodnotiť jednotlivých výrobcov káv a kávovín. 


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  Bratislave


dne   06. 05.
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