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Bakalafské/diplomové prace

POSUDEK BAKALARSKE/DIPLOMOVE PRACE

ORGANOLEPTICKE VLASTNOSTI PIVA Z HLEDISKA DEGUSTATORU A BEZNYCH
KONZUMENTU, ZMENY PRI STARNUTI

(téma)

Predlozena diplomova prace se vénuje senzorické analyze piva a je velmi piehledné ¢lenéna
jak v teoretické ¢asti, tak v ¢asti praktické. Diplomantka splnila velmi peclivé jednotlivé cile,
které si vytkla.

Zajemce o danou problematiku se vteoretické &asti prace sezndmi nejen s historii
pivovarnictvi a samotného pivovaru, kde byla prace z&asti realizovana, ale také s jednotlivymi
vyrobnimi tuseky, dilezitymi surovinami pro vyrobu piva a vSemi dualezitymi useky
technologie vafeni piva. Analytickd ¢ast prace je standardni, bézné pouZivana v praxi.
Vysledky jsou piehledné prezentovany a z jednotlivych odchylek vyvozovany srozumitelné a
vécneé dedukcee.

Pro praxi je velmi dtlezity nazor konzumenta — spotiebitele, jako kone¢ného ¢lanku a jeho
vécné popsani nebo analyzovani pfipadné zavady. Je to velmi obtizné i u lidi proskolenych,
aby piesné vystihli vadu vyrobku, protoZe se vzdy jedna o subjektivni dojem. VSechny nazory
ze strany spotiebitele ve zpétné vazb&é na vyrobce jsou pozitivni. Vyrobce si zavery
vyhodnocuje, promita do jednotlivych vyrobnich operaci, a tim nestagnuje, ale posouva se ve
vyvoji vyrobku stale dopiedu.

Zadané téma bylo feseno velice vécné, prakticka rovina senzorické analyzy je velmi dilezita
piedevsim z hlediska starnuti piva/ proto byla provedena degustace laiky i odborniky tfikrat
béhem minimalni trvanlivosti/.

Mala nesrovnalost je v tabulce ¢.6 — chem.analyzy, kde je nespravné uvedené stanoveni barvy
podle Brandla. Spravné podle Branda. Barva se srovnava s Brandovou stupnici barevnych
roztokil, které se piipravi fedénim standardniho jodového roztoku. Spravné se barva piva
udava pouze v jednotkach EBC, kde se u svétlych piv pohybuje v rozmezi 8 — 12 j.EBC. Méfi
se objektivné spektrofotometricky pii vinové délce 430 nm.



Byla jsem velmi pot&$ena pouZzitou literaturou — piedeviim proto, Ze nebyla zavrZena
vynikajici literatura, kterd je datovana do _minulého” stoleti — Pivovarsko- sladai'ska analytika
zroku 1993 od prof.Basatové, ale také se v praci objevuji odkazy a nejnovéj$i poznatky
z roku 2005.

Pisemn4 prezentace price ma vynikajici uroveti, je pfehledna, netiisti se v logické gradacl.
Prezentace okomentovanych vysledki piesvéddi, kde je tfeba v technologii pfidat a hledat
kroky, které vedou k odstranéni vzniklych senzorickych zavad. Je jen §koda, Ze se od skupiny
laickych hodnotiteld nepodatilo dostat detailn€jsi popsani cizi chuté.

Navrh na klasifikaci diplomové prace - vyborné

Otazky:
C'im je zpisobena nejbézngji uvadéna esterova ving i chut a jak ji v technologii eliminovat?

Polyfenoly chmele — souvislost s koloidni stabilitou piva

Navrh na klasifikaci bakalafské/diplomové prace: _vyborné
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Stupen klasifikace

A-vyborng | B -velmidobfe | C-dobfe | D- uspokojivé | E - dostatetné | F - nedostateérﬂ




