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Bakalářské práce  
Posudek bakalářské práce


Filtrace piva a jeho mikrobiologická kontrola, vliv na trvanlivost a koloidní stabilitu piva

Bakalářská práce Jana Vasila "Filtrace piva a jeho mikrobiologická kontrola, vliv na trvanlivost a koloidní stabilitu piva" je sepsána dle zadaných zásad pro vypracování bakalářské práce, a tudíž splnila základní podmínku pro obhájení práce.


Předložená práce je vypracována na 63 stranách, je členěna do 4 tématických celků "Historie výroby piva", "Technologie výroby piva", "Filtrace piva" a "Trvanlivost a koloidní stabilita piva" a obsahuje celkem 24 obrázků, 3 tabulky a 2 přílohy. Rád bych zdůraznil a ocenil celkový rozsah práce, který přesahuje běžný rámec bakalářských prací. 

Upozornil bych na pár drobných překlepů, které se v práci vyskytují zcela výjimečně, a pár nepřesných formulací. Obrázek č. 19 je poměrně špatně čitelný a chybí i citace obrázku č. 18 v textu. Zdůraznil bych, že některé citované pasáže se nehodí ke kontextu konkrétních podkapitol (např. str. 20 - poslední odstavec podkapitoly "2.1.3 Chmel" či na str. 44 odstavec týkající se titrace zákalotvorných polyfenolů v pivu v podkapitole "3.7.6 Vyhodnocení výsledků"). Na str. 20 bych také tématický blok "Pivovarské kvasinky" určitě zahrnul do samostatné podkapitoly a neprezentoval ji jako součást podkapitoly "2.1.3 Chmel", doplnil bych též celé taxonomické zařazení pivovarských kvasinek (v předloženém textu jen k podčeledi Saccharomycoideae). Sled kapitol na mě působil místy nesourodě, navrhoval bych například jiné členění kapitol - kapitola "3.5 Mikrobiologie v pivovarství" je součástí tématického celku filtrace piva, i když by se lépe hodila do tématického celku týkající se trvanlivosti piva. Kapitoly týkající se hygieny, sanitace a dezinfekce v pivovarech bych naopak oddělil do samostatného tématického bloku. Jako hlavní výtku práce bych zdůraznil, že se autor více nezaměřil na mikrobiologickou kontrolu piva, neboť tématicky je tato práce zaměřena na filtraci piva a právě jeho mikrobiologickou kontrolu.


Závěr přehledně shrnuje vytyčené cíle bakalářské práce. Autor užil k vypracování této práce celkově 23 zdrojů z české i zahraniční literatury a internetových stránek.


Student Jan Vasil splnil veškeré požadavky a pečlivě vypracoval bakalářskou práci, kterou tudíž po zodpovězení přiložených otázek doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnotit ji stupněm B – velmi dobře. 

OTÁZKA 1: Autor se v předložené práci zabývá především mikrobiologickou kontrolou na výstupu při výrobě piva, tj. zejména po filtraci piva. Provádí se i mikrobiologické kontroly vstupních surovin (tj. vody, sladu a chmele)?

OTÁZKA 2: Mohl by autor podrobněji charakterizovat pojem "křísovité kvasinky", který použil na str. 39?
Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce: 


B – velmi dobře
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