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Néazev bakal&ské prace:

Vliv cukernatosti suroviny na senzorickou jakod§tt oditidovych vin
Hodnoceni bakatgkeé prace s vyuzitim klasifikai stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Aktuélnost pouZité literatury B - velmi dobre

2. Vyuziti poznatk z literatury A - vyborné

3. Zpracovani teoretick&sti A - vyborné

4. Popis experimefita metodeSeni A - vyborné

5. Kvalita zpracovani vysledk A - vyborné

6. Interpretace ziskanych vysladh jejich diskuze A - vyborné

7. Formulace z&sri prace B - velmi dobre

8. Pristup studenta k bakatkeé praci A - vyborné
PredloZenou praaloporuéuji k obhajolé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentaie k bakalarské praci:
Predkladana bakaitékéa prace Zuzany Svajdové se zabyva vlivem cukestiaturoviny na
senzorickou jakost bilych oiifovych vin.

Vlastnim vystupem autdiny bakaldskeé prace je srovnani dvou adrbilych vin, konkrété
Chardonnay a Ryzlinku vlaSského. ©srovnavana vina jsou stejnéhamiku 2010, ale

z niznych vindskych podoblasti (Chardonnay - visk& podoblast Slovacka, Ryzlink

vlaSsky - vinaska podoblast Mikulovska) @aného jakostniho zaténi dle Komise expeit
Statni zemdélské a potravingké inspekce (Chardonnay - jakostniiziéhi vybeér z hrozri,

Ryzlink vlaSsky - jakostni z&tléni pozdni skr). Ok srovnavana vina byla vyrobepa

stejnym technologickym postupem v Zameckém igtvd Bzenec s.r.o..

V teoretické ¢asti se autorka &nuje chemickému sloZzeni hragnmosfi a vina a r&eni
samotné cukernatosti mastVelice gehledré popisuje senzorické hodnoceni vingetwn
nedostatl, chorob a vad vina.

Autorka se takéanuje legislativnimu roztleni vina vCR.

V charakteristice hodnocenych dadrdetailr# popisuje jejich fivod a vzhled, coZz doklad
takeé gilozenym obrazkem danych dit.

Ve své experimentalntasti prace popisuje metodiku senzorické analyzyamosné
hodnoceni vina, dale pak metody stanoveni cukestiatmsti a stanoveni obsahu cukru
alkoholu ve visg.

Senzorické zriny a jejich hodnoceni v pb¢hu fermentace a zrani vinacpeé a detaili
popisuje v pilozenych tabulkach. Bbéh fizené fermentace sledovanych virelgedr
znazotiuje také grafické vyjaeni zavislosti obsahu cukru respektive alkoholwasovém
prabéhu fermentace.

Vystizné je také kortmé senzorické hodnoceni Chardonnay a Ryzlinku ks

Bakal&ska prace je obsah&®kompaktni, autorka zachovava tradiclenéni na standardn
casti (Uvod, Teoretick&ast, Praktick&ast, Vysledky a diskuze, Z&y. Toto uspeadani
umoziuje rychlé proniknuti do studované problematikyadthi text samotné prace je ps
pongrné jasnou a srozumitelnou formou. Autorka se do daméblematiky snaZila
proniknout v dostat@é hlubokém a Sirokém zéhi. Jeji praci a zavetné hodnoceni b
vSak obohatilo dopbné srovnani vice ofld bilych vin ze vSech viiiskych podoblast
Vinaiské oblasti Morava a to konkrétn podoblast Velkopavlovickou a Znojemskou. Pr
by ziskla komplexni a uceleny charakter. Vhodnétdké bylo v praci pokemvat déle 3
posoudit vliv na senzorickou jakost nejen z hlediskikernatosti, ale také spojitost st
"Terroir" vina.

Jednoznén¢ pozitivre je tteba hodnotit, §bec zpracovani Praktick&sti, coz Urovie
Bakaldské prace jestzvysuje.

Pominu-li drobné formalni vytky a nesrovnalosti Izgastni obsah prace hodno
jednozné&n¢é kladre stim, Ze prace gflje vSechny poZadavky kladené na Baksiau
praci.
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Otazky vedouciho bakal&ské prace:

1. Rozdleni tichych vin dle obsahu zbytkového cukru digdktivy CR?
2. Které parametry a zasady zahrnuje samotné hedheima?

3. Jakeé technologiské kroky proved| technolog Kraasni sirky ve vi?
4. Strigny schématicky popis technologie vyroby vina?

V Bzenci dne 3.6.2011

podpis vedouciho baked&é prace
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