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	Organoleptcká stabilita piva


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Předložená práce slečny Adély Balgové patří do skupiny rešeršních prací a zabývá se problematikou stárnutí piva. Studentka, dle zadání svého školitele, rozdělila práci do tří zakladních kapitol. Rešerše je zpracována na 28 stranách a představuje ucelený podkladový materiál podávájící dobrou představu o studované problematice.

První kapitola podává stručný přehled historie piva, dále jsou charakterizovány suroviny, které jsou pro výrobu finálního výrobku nezbytné. Stranou není ponecháno ani technologický postup výroby sladu a piva. 

V následující kapitole jsou diskutovány charakteristické skupiny sloučenin, které se v tomto alkoholickém nápoji vyskytují, a to včetně konkrétních látek, kdy u některých z nich je uveden také jejich strukturní vzorec. Dále jsou komentovány chemické reakce, které probíhájí v průběhu stárnutí piva, a v důsledku kterých vznikají zástupci předešle uvedených skupin látek. 

Závěr rešerše pojednává o možnostech zvyšování organoleptické, biologické a koloidní stability piva. 

Studentkou předložená bakalářská práce neobsahuje významná pochybení. Vyskytují se pouze chyby či překlepy drobné povahy, které zde nehodlám komentovat. 

Domnívám se, že předložená práce splňuje všechny formální požadavky, je přehledná a srozumitelná. Autorka splnila zadání bakalářské práce, proto ji doporučuji k obhajobě. 

 



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1) Na straně 15 uvádíte, že kvasinky nikdy nevyužívají laktosu jako zdroj uhlíku a dusičnany jako zdroj dusíku. Jsou atomy uhlíku a dusíku nezbytné pro existenci kvasinek? Pokud ano, tak z jakých zdrojů je tyto eukaryotní mikroorganismy čerpají? 

2) Na straně 19 popisujete, že pivo během skladování získává nežádoucí chutě a vůně (rybízová příchuť, kartónová chuť, …). Jaká je optimální, popř. maximální doba skladování, během níž pivo nezíská tzv. starou chuť? 
3) Schéma 4 na straně 31 popisuje esterifikační reakci 3-methylbutanové kyseliny s ethanolem za katalýzy enzymy. Mohla byste popsat esterifikační reakci z chemického hlediska? A víte odkud pochází atom kyslíku z esterové skupiny?
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