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Posudek vedoucího bakalářské práce 

(rešeršní práce)
Jméno studenta: Adéla Balgová
Studijní program: Chemie a technologie potravin
Studijní obor: Chemie a technologie potravin
Zaměření (pokud se obor dále dělí):      
Ústav: Ústav technologie a mikrobiologie potravin
Vedoucí bakalářské práce: Ing. Michal Rouchal
Akademický rok: Ing. Roman Kimmel, Ph.D.
	Název bakalářské práce:

	Organoleptická stabilita piva


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury 
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Přístup studenta k bakalářské práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Bakářská práce Adély Balgové pojednává formou literární rešerše, s celkovým počtem 52 odkazů, o problematice senzorické stability piva. Práce je rozdělena do 3 hlavních kapitol, v nichž se autorka postupně věnuje historii a technologii výroby piva, senzorickým a chemickým změnám probíhajícím během stárnutí piva a možnostech zvyšování stability finálního výrobku. Práce je doplněna řadou ilustrací a schémat, která mohou případnému čtenáři usnadnit orientaci v diskutované problematice. 

V úvodní kapitole je stručně pojednáno o historii piva, surovinách používaných při jeho výrobě a také o jednotlivých technologických krocích, které vedou k získání finálního výrobku.

Jádrem této práce je kapitola, v níž se autorka věnuje problematice stárnutí piva. V úvodu této kapitoly jsou grafickou formou, doplněnou o příslušný komentář, vyjádřeny senzorické změny, k nimž dochází v průběhu skladování piva. V další části je přehledným způsobem pojednáno o vybraných senzoricky aktivních látkách obsažených v pivu. Tyto sloučeniny jsou dle jejich tenze nasycených par rozděleny na těkavé a netěkavé. Důraz je kladen zejména na skupinu těkavých látek, mezi něž náleží alkoholy, karbonylové sloučeniny, cyklické acetaly, estery, heterocyklické a sirné sloučeniny. U každé ze zmíněných skupin látek je podána její stručná charakteristika, vyjmenováni významní členové a u vybraných sloučenin jsou uvedeny také jejich strukturní vzorce. Kapitola pojednávající o chemických reakcích doprovázejících stárnutí piva zahrnuje celkem 11 příkladů, např. Streckerovu degradaci aminokyselin, aldolovou kondenzaci, degradaci hořkých kyselin a polyfenolů nebo oxidaci nenasycených mastných kyselin. Ve čtyřech případech je příslušný komentář doprovázen také schématickým znázorněním daného děje. 
V poslední kapitole je podán stručný nástin možností, jakými lze docílit zvýšení nejen organoleptické, ale také biologické a koloidní stability piva. 

V závěru se autorka pokouší sumarizovat poznatky získané během zpracování této bakalářské práce. 

V předkládané práci studentka vystihla úkoly zadání, k práci přistupovala svědomitě a v neposlední řadě s vysokým stupněm iniciativy.





	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	K autorce nemám žádné dotazy. 


V Zlíně dne 3. června 2011
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