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Nazev bakalarské prace:

Sladovani atypickych surovin pro vyrobu piva

Hodnoceni bakalai'ské prace s vyuZitim klasifikacni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalaiské prace A - vyborné
2. Formalni uroven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné
3.  Mnozstvi a relevance pouzitych literarnich zdroja A - vyborné
4. Popis experimentl a metod feSeni A - vyborné
5. Kvalita zpracovéni vysledki A - vyborné
6. Interpretace a diskuze vysledki A - vyborné
7. Formulace z&véra prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnocenti

A - vyborné

Posudek oponenta bakalaiské prace — EXPERIMENTALN{ PRACE Strana 1/3
Verze 2025/01



i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreékova 5669
760 01 Zlin

Komentaie k bakalarské praci:
Bakalatskd prace Daniely Fiserové se zamétuje na sladovani netradi¢nich lusténinovych surovin —
konkrétné cocky a fazoli — a jejich vyuziti pii vyrob¢ alternativnich piv.

Teoreticka ¢ast je zpracovana prehledné a vécné, zahrnuje nezbytné informace o klasickém i
netradi¢nim sladovani, vyvoji pivovarskych trendi a technologickych moznostech vyroby piva s
alternativnimi surovinami. Prace dobie navazuje na souc¢asné pozadavky trhu a dietni potieby
spotiebiteld. Studentka vyuzila §iroké spektrum aktualnich cizojazy¢nych zdrojii, zejména
odbornych ¢lankt a studii, které vhodné dopliuji teoreticky rdmec a ptispivaji k odborné tirovni
préce.

Prakticka ¢ast predstavuje kvalitné navrzeny experiment, pii kterém byly pfipraveny pivni vzorky s
riznymi podily ¢ockového a fazolového sladu. Byly sledovany vybrané fyzikalné-chemické
parametry (pH, TDS, refraktometricka susSina, obsah alkoholu, zakal, barva a hustota) v riznych
fazich vyroby, soucasné byla provedena senzoricka analyza modelovych vzorki. Vysledky jsou
prehledné zpracovany formou tabulek a grafii. Diskuze vysledkt je piehledna a kvalitni, podloZena
vysledky zahrani¢nich studii.

Ptedlozenou bakalatrskou praci Daniely FiSerové doporucuji k obhajobé¢ a navrhuji hodnoceni A -
vyborng.

Otazky oponenta bakalaiské prace:

1. Proc jste pro srovnani zvolila konkrétn€ ¢ocku a fazole? Zvazovala jste beéhem ptipravy prace i
jiné lu$téniny, a pro¢ jste je pripadné vyradila?

2. Jak by bylo mozné déle upravit senzoricky profil piv s vy$$im podilem fazolového sladu tak, aby
byly pro konzumenty atraktivné;si?

V Zlin€¢ dne 20. kvétna 2025

Podpis oponenta bakalarské prace
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