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Nazev bakalarské prace:
Vliv cukernatosti suroviny na senzorickou jakost bilych odradovych vin

Hodnoceni bakaléiské prace s vyuzitim klasifikacni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

Splnéni zadani bakalaiské prace A - vyborné

2. Formalni Groven prace, véetné jazykového B - velmi dobie
zpracovani

3. Mnozstvi, aktuadlnost a relevance pouzitych B - velmi dobie

literarnich zdroji

Popis experimentti a metod feSeni A - vyborné

Kvalita zpracovani vysledkt A - vyborné

Interpretace ziskanych vysledk a jejich diskuze A - vyborné

Formulace zavérh prace B - velmi dobre

=

No ok

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
A - vyborné
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Komentare k bakalarské praci:

Teoreticka ¢ast bakalatské prace splnila cile zadani a ostatni pozadavky na ni kladené.

V kapitole 1 (Chemické slozeni) se vyskytuje nékolik nesrovnalosti, zejména v jednotkach a
Vv pouziti nevhodnych formulaci a pojmt v chemické terminologii.

Velmi ptehledné je zpracovano senzorické hodnoceni vin (kapitola 3), které je dalezité pro
celkové hodnoceni kvality a jakosti vin, a také nedostatky, nemoci a vady vina (kapitola 4),
které se mohou vyskytnout jiz v dobé zrani hroznti, v pritbé¢hu kvaseni ¢i zréni vina.

Vyhodnoceni vysledkt v praktické Casti bakalaiské prace je velmi dobie zpracovano ve
form¢ tabulek a grafii. Mohlo byt sledovano vice odrud vin, ale k ¢asové naro¢nosti Ize i toto
povazovat za splnéni zadaného cile bakalaiské prace.

Pro prokazani vlivu cukernatosti na senzorickou jakost vin doporucuji pokraCovat ve
sledovani dalSich odrud vin, popi. sledovat i obsah kyselin.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1) Jaké jsou vinaiské oblasti a podoblasti péstovani révy vinné v CR?

2) Popiste prabéh alkoholového kvaseni?

3) Vysvétlete rozdil mezi °NM a °CNM, ve kterych se méfi cukernatost?

4) Co je ptic¢inou tzv. octovaténi vina?

5) Ke kterym pokrmiim (z hlediska gastronomie) by byly vhodné sledované odriidy vin?

V Bzenci dne 06.06.2011

podpis oponenta bakalatské prace

Posudek oponenta bakalarské prace — experimentalni prace Strana 2/2
Verze 20110510




