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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce

Mikrobiologie piva


 (téma)

      Pivovarnictví je jeden z nejstarších oborů, který ve své technologii využívá mikroorganismy. Jako každý z oboru výroby potravin se neustále vyvíjí a tedy i mikrobiologii piva je věnována stálá pozornost. 
      Předkládaná práce stručně popisuje historii výroby piva a dále se podrobně zabývá pivovarskými surovinami stejně jako technologií výroby piva. Zvláštní kapitola je věnována mikroorganismům, které jsou při výrobě piva používány. Podrobněji jsou popsány pivovarské kvasinky spodního a svrchního kvašení, je uvedeno jejich chemické složení, rozmnožování. Metabolismus a taktéž vlivy mikroorganismů na kvalitu piva. Dále je vzpomenuto i zužitkování pivovarských kvasinek. Zvláštní kapitola je věnována také mikroorganismům způsobujícím kažení piva. Jsou zde popsány G+ bakterie, G- bakterie, divoké kvasinky a plísně. 
      K práci mám následující připomínky: 
· Doba ležení piva uvedená na stranách 23 – 24 by si žádala zpracovat s poněkud vyšší vypovídací schopností, např. formou tabulky. Stávající forma spíše připomíná pracovní poznámky a pro čtenáře neznalého problematiky je velmi nepřehledná.
·  Práce uvádí zbytečně mnoho obecně známých skutečností ze všeobecné mikrobiologie, očekával bych spíše více specifických poznatků, týkajících se přímo vlastností kvasinek ve vztahu ke kvalitativním znakům finálního produktu (této závažné problematice je věnován pouze jeden šestiřádkový odstaveček). 
K práci mám následující dotazy: 
1) Na straně 25 jsou uvedeny stabilizující prostředky a jejich rozdělení podle účinnosti. Tato formulace je poněkud zavádějící. Jaké je správné rozdělení? Jak se takové prostředky souhrnně (mimo antioxidantů) nazývají? 
2) Na straně 11 uvádíte rozdělení vody podle tvrdosti udávané v mmol/l. O koncentraci jakých látek se jedná? Jaký alternativní způsob vyjadřování tvrdosti vody je u nás ještě běžný?

Závěrem konstatuji, že předložená práce splňuje požadavky, které jsou kladeny na bakalářské práce, doporučuji ji k obhajobě a hodnotím stupněm
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                     B – velmi dobře
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