i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
760 01 Zlin

Posudek oponenta diplomové prace

Prijmeni a jméno studenta: Andrej Lakti$

Studijni program: Technologie potravin

Studijni obor: Technologie potravin

Zaméi‘eni )

(pokud se obor dale déli):

Ustav: Ustav analyzy a chemie potravin
Vedouci diplomové prace: Ing. et Ing. Anna Adamkova, PhD.
Oponent diplomové prace: Ing. Martin Buran

Akademicky rok: 2020/2021

Néazev diplomové prace:
Monitorovani meziproduktti pii vyrob¢ piva v malych pivovarech pomoci elektronického
nosu a termodynamickych senzorii
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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace B - velmi dobie
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobre

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich , "
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zdrojt
4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné
5. Kvalita zpracovani vysledkt B - velmi dobfe
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace z&véra prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:

Zadani diplomové prace povazuji za splnéné.

Prace je po formalni strdnce adekvatni danému kvalifikacnimu stupni. Misty aZ vyCerpavajici
teoretickou ¢ast bych vSak osobné na vice mistech doplnil doprovodnym grafickym obsahem tak jak
je tomu v praktické casti. Jinak je teorie velmi obsdhla a podlozena velkym mnoZstvim citovanych
zdroju.

Vysledky povazuji za pfinosné. Maji potencial byt v budoucnosti doplnény o dalsi vystupy a dale
publikovany mezi odbornou verejnosti. V pripadé vysledkl ziskanych elektronickym nosem by bylo
pro pokracujici vyvoj a vyzkum vhodné srovnani primyslovych piv s obdobnym pivem vyrobenym
v minipivovaru resp. s pivem vyrobenym v domacich podminkdach. Dalsi potencial elektronického
nosu v pivovarnictvi, ma jeho pouziti pfi hledani vad ve vyrobeném pivu.

U méfeni s vyuzitim termodynamickych senzord by mohlo byt pfinosné sledovani dalsich
nezadoucich jevld pfi kvaseni napr. napadeni dila dalSim mikroorganismem jako plisné, divoké
kvasinky apod.

Otazky oponenta diplomové prace:

V kapitole 3.4 Chmelovar, popisujete nékolik pouzivanych materiall pro varné nadoby. Uvadite zde i
hledisko udrzby a sanitace. Jakym zplUsobem je nutné rizné varné nadoby udrZovat a jakym
zplUsobem se provadi jejich sanitace v primyslovych pivovarech resp. minipivovarech?

V kapitole 3.6 Fermentace, uvadite rovnici, kde popisujete proménu cukru vlivem fermentace na
oxid uhlicity, alkohol atd. Pfi tomto procesu vznika také jisté mnozstvi tepla, které v praktické casti
mérite. Vysvétlete prosim obecné, jaké mnoZstvi tepla béhem fermentace vznika.

Méreni pomoci termodynamickych senzorl popisujete v praci jako jednoduchou neanalytickou
metodu pro méreni tepelného toku. Existuje zafizeni resp. metoda (nejen v pivovarnictvi ale
obecné), které jsou teoreticky schopny tento déj méfit analyticky?

V kapitole 7.1 Materidl, uvadite jako jednu z pouZitych surovin maltézu. Na Obr. 10 vpravo, mate
vSak vyobrazeny suseny sladovy vytaZzek. Vysvétlete prosim rozdil mezi maltézou a susenym
sladovym vytazkem.

V Brné dne 18. 05. 2021

Podpis oponenta diplomové prace
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