Příloha k protokolu o SZZ č.



Student/diplomant:  Jiří Fanta
Vysoká škola :
Univerzita Tomáše Bati ve Zlíně

Fakulta:             Fakulta technologická


Aprobace:  Chemie a technologie potravin
Ústav:
Ústav technologie a mikrobiologie potravin
Recenzent *)  Ing. Pavel Hanuštiak
Datum odevzdání posudku :



Vedoucí *)   Doc. Ing. Jan Hrabě, Ph.D.





 

Bakalářské práce  
Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


Charakteristika kvasného a zracího procesu při výrobě vína

Bakalářská práce Jiřího Fanty se zabývá různými procesy a technologickými zákroky v průběhu výroby vína. Práce je zpracována na 60 stranách. Jedná se o rešeržní práci, kde se student postupně zabývá složením moštu z révy vinné, dále úpravou moštu před kvašením, biochemickými procesy při výrobě vína. Následující kapitola se zaobírá kvašením moštu z technologického hlediska, posuzuje vliv různých faktorů na kvašení a popisuje možnosti regulace kvašení. Poslední kapitola se zaobírá zráním a stárnutím vína
V celé bakalářské práci se vyskytuje pár drobných nesrovnalostí a formálních chyb:
· v úvodní kapitole je trochu zmatečně popsána sladivost (sladkost) jednotlivých sacharidů, student si místy protiřečí;
· barvivo karoten je zařazeno mezi antokyany, to bohužel není pravda;
· v celých odstavcích a kapitolách chybí citace a odkazy na použitou literaturu;

· literatura použitá pro vytvoření práce je svým počtem velmi omezená a většinou nesoučasná.

Na závěr lze konstatovat, že předložená práce je kvalitní a ukazuje na hluboké praktické zkušenosti studenta. Vzhledem k tomu, že zadání bakalářské práce bylo naplněno a práce splňuje požadavky kladené na bakalářskou práci, doporučuji její obhajobu a hodnotím známkou B – velmi dobře.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:

B – velmi dobře
Na studenta mám následující otázky:

1. Proč obsahuje červené víno více lipidů než víno bílé? 

2. Na straně 61 uvádíte jednotku mval. Co je to za jednotku a co udává?
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