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Obsah polyfenolil v pivu a jeho koloidni stabilita v zavislosti na mnoZstvi stabiliza¢niho

prostfedku

Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobie

zdrojt

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

B - velmi dobre

4. Popis experimentll a metod feSeni A - vyborné

5. Kyvalita zpracovani vysledka

B - velmi dobre

6. Interpretace ziskanych vysledk a jejich diskuze C - dobre

7. Formulace zavérh prace

A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
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B - velmi dobre

Komentare k bakalarské praci:

Predlozend bakalarska prace spliuje pozadavky kladené na tento typ klasifikacnich praci. Je
zpracovana na velmi dobré Urovni, v pfiméreném rozsahu, s minimalnim mnozstvim preklepu.

K vypracovani textu studentka vyuZila velké mnozstvi kvalitnich literarnich zdroj(, véetné
cizojazy€nych. Text vSak disponuje formalnimi a formulacnimi nedostatky. Nékteré ¢asti textu nejsou
citovany (Uvod). V kapitole €. 1 (Suroviny pro vyrobu piva) pak nejsou rozebirany véechny suroviny,
kdy v textu postradam vyrobky z chmele a surogaty.

Hlavnim nedostatkem textu je vSak dle mého ndzoru omezena diskuze, kdy by mély byt vysledky vice
porovndvany s vysledky ostatnich studii. Ziskané vysledky by pak bylo vhodnéjsi prezentovat formou
grafl, pro snazsi orientaci étenare v textu a mély by byt statisticky zpracovany.

Prakticka cast této prdce je zamérena na vliv pfidavku speficického stabilizacniho prostfedku (PVPP)
na obsah polyfenoll v odlisnych vzorcich piv. Bohuzel, soucasti prace neni analyza ptvodniho
obsahu téchto latek v surovindch (slad, chmel, vyrobky z chmele), kdy z teoretické ¢asti prace jasné
vyplyva, Ze je stabilita piv timto faktorem vyrazné ovliviiovana. Je vSak nutné zminit a ocenit, to, ze
studentka v rdmci praktické ¢asti naméfrila velké mnoZstvi dat praveé souvisejici s ddvkovanim
stabiliza¢niho prostfedku.

| pfes vySe uvedené nedostatky je prace na velmi dobré urovni, proto praci doporucuji k obhajobé a
nahvrhuji hodnotit stupném B-velmi dobfe.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1) Kolik opakovani bylo zahrnuto v rdmci méreni?

2) Na str. 46 uvadite, Ze analyzované vzorky piv obsahovaly 10, 11, 11,5 a 12 % EPM. Z jakého
dlvdou v Tab. 1 a 4 nejsou uvadény vysledky u vzorku s 11,5 % EPM?

3) Na str. 48 zminujete, Ze k analyze doslo ¢tvrty den po stoceni vzorku. V tabulkach 7-17 je pak
prezentovano, Ze analyza probéhla ihned po stoceni. M(Zete prosim upresnit, kdy byly vzorky
analyzovany a proc?

4) V tabulkach 1 - 3, jsou prezentovany vysledky obsahu polyfenolli pred a po pfidavku stabiliza¢niho
prostiedku. Jak si vysvétlujete, Ze vzorek s 12 % EPM po pfidavku stabilizaéniho prostifedku

v koncentraci 30 g/hl vykazoval vyssi Ubytek polyfenolli (28,3 %) neZ vzorek stejného piva po
pridavku 50 (26,7 %) a 60 (15,9 %) g/hl?

5) Vysvétlete, prosim, proc jste jako stabiliza¢ni prostfedek vybrali pravé PVPP?

V e Zliné dne 26.05.2016

Podpis oponenta bakalaiské prace
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