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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce

Ovoce jako surovina pro výrobu nápojů


 (téma)

      Ovoce jako surovina pro výrobu nápojů je používána odedávna a v dnešní době prožívá z tohoto pohledu svou renesanci, poněvadž celosvětovým trendem je vyloučení cizorodých látek z potravního řetězce a návrat k přírodním surovinám. Předkládaná práce poměrně detailně popisuje rozdělení ovoce používané pro výrobu nápojů a jeho vhodnost k tomuto účelu. Dále se zabývá technologickými postupy výroby nápojů na bázi ovoce a to jak nealkoholických tak i révových vín a lihovin. 
      Text práce působí v určitých pasážích nekonzistentně, některé stati, např. rozdělení čiřidel se na různých místech opakují, kdy ve smyslu citovaného literárního pramene popisují jinými slovy jedno a totéž. V práci se rovněž vyskytuje řada překlepů a nepřesností v pojmech, které jsou do určité míry ke škodě její úrovni. 
K práci mám následující připomínky: 
· V rozdělení ovoce je uvedena kapitola skořápkové ovoce včetně podrobného členění – domnívám se, že toto pro výrobu nápojů není, až na některé drobné výjimky, typickou surovinou. 
· Na straně 23 je uvedeno, že ovoce se pere mimo jiné v hřebenových pračkách. Toto zřejmě vzniklo špatným překladem z cizího jazyka. 
· Na straně 25 jsou srovnávány vlastnosti šťáv vyrobených za studena a z tepelně ošetřené drti, přičemž literární odkazy vedou k potravinářským tabulkám a k vyhlášce č. 157/2003 Sb. 
· Na straně 28 je mezi povolenými konzervačními činidly uvedena také kyselina mravenčí, což se nezakládá na pravdě.
· Na straně 32 se píše, že výroba ovocného protlaku se provádí v nerezové pasírce, které se říká mikronor - zde zřejmě došlo ke zkreslení informace a literární odkaz vede na technologii kvasného průmyslu.  

      Pozn oponenta: mikronor je něco zcela jiného.

K práci mám následující dotazy: 
1) Co je to claret a jak se získává? 
2) Co je to flegma a kde se s tímto pojmem setkáváme?

Závěrem konstatuji, že předložená práce splňuje požadavky, které jsou kladeny na bakalářské práce, doporučuji ji k obhajobě a hodnotím stupněm
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