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Vedoucí bakalářské práce: Ing. Josef Mrázek
Oponent bakalářké práce: Mgr. Ing. Michal Pospíšil
Akademický rok: 2011/2012
	Název bakalářské práce:

	Technologie výroby lihu


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Předložená bakalářská práce studentky Radky Zakopalové se zabývá studiem technologie výroby lihu a jeho využití v kosmetickém, farmaceutickém ,petrochemickém a potravinářském průmyslu. Práce je přehledně členěna do dvanácti  hlavních kapitol, obsahuje celkem 4 obrázky a 7 tabulek. Celkový rozsah práce je 57 stran.
V prvních kapitolách práce autorka komentuje historický vývoj lihovarnictví ve světě i v našich zemích, popisuje chemické , fyzikální  a senzorické vlastnosti ethanolu a jsou diskutovány (dle mého zbytečně) jeho reakční vlastnosti. Poměrně podrobně je rozebrána problematika technologie výroby lihu, vhodně je uvedena aplikace v konkrétnímu provozu Moravského lihovaru Kojetín a.s. V práci jsou publikována také konkrétní data výtěžnosti lihu v Moravském lihovaru Kojetín a.s. za období září 2010 - červen 2011.
V dalších  kapitolách práce je diskutováno využití lihu v kosmetickém průmyslu 

( kolínské vody, ústní vody,masážní přípravky atd.), využití lihu pro farmaceutické účely 
( selektivní rozpouštědlo, lékové roztoky, dezinfekce) a v neposlední řadě je aktuálně zařazena kapitola o biopalivech a jejich vlivu na životní prostředí. Kapitola o využití lihu v potravinářském průmyslu měla být vzhledem k absolvovanému studijnímu programu podstatně rozsáhlejší.
Závěrem lze konstatovat, že předložená bakalářská práce je přehledně zpracována a kapitoly na sebe vhodným způsobem navazují. Po formální i obsahové stránce vyhovuje požadavkům, které jsou na tento typ prací kladeny. Autorka rovněž práci vybavila předepsaným poznámkovým aparátem.

I přes některé  drobné připomínky má práce vysokou informační hodnotu, proto po celkovém posouzení předložené bakalářské práce ji doporučuji k obhajobě.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Na s. 24 uvádíte, že při příjmu melasy se hodnotí sacharizace a polarizace. Co jsou to za hodnoty a jak se stanovují?

2. V práci na s. 16 a 17 popisujete senzorické vlastnosti lihu. Bylo by možné k hodnocení chuti a vůně, která je odrazem čistoty lihu, použít jiné - objektivnější metody stanovení?

3. Jaké jsou vedlejší produkty získávané při výrobě lihu v kojetínském lihovaru?



V Kroměříži dne 5.6.2012








podpis oponenta bakalářské práce
Posudek oponenta bakalářské práce – rešeršní práce

Strana 1/3
Verze 20110510

