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(téma)
VLIV  SKLADOVACÍCH PODMÍNEK NA STABILITU PRŮTOKOVĚ PASTEROVANÉHO PIVA

Diplomová práce je orientována na problematiku stabilizace  jakosti průtokově pasterovaného piva. Uložené cíle a zadání práce diplomant  naplnil.  Snad jen v literární části je více prostoru věnováno technologii výroby piva, možná na úkor  vlastního problému. V kapitole  problematika stability piva  jsou zohledněny rozhodující faktory  mající vliv na jeho stabilitu. Snad jen pozornost věnovaná mikrobiologické stabilitě piva  by v případě  použití pasterace neměla hrát významnější roli. Spíše bych uvítal  detailnější charakteristiku vlivu pasteračního záhřevu na stabilitu piva. Podrobně je pospána organoleptická stabilita piva a její změny během stárnutí piva, zajímavé a instruktivní je rozdělení senzoricky aktivních látek do 4 skupin.

V kapitole 4 Analytické metody ke stanovení jakostních ukazatelů piva je  problematika popsána velmi rozsáhle, někdy zbytečně detailně jsou popisovány principy  analytických metod, zatímco senzorické hodnocení mohlo být konkrétnější a soustředěno na použité metody namísto  popisu lidských receptorů.

Využití analýzy GC-MS pro stanovení senzoricky aktivních látek a interpretaci výsledků lze hodnotit jako získávání zkušeností. V tomto případě bych doporučoval kvalitní literární podklady a odkazy na odbornou literaturu. Snahu po zmapování a dokladování této problematiky hodnotím pozitivně.


Práce je po stránce stylistické i odborné na velmi dobré úrovni,  v textu jsem  nenalezl překlepy, chyby . Připomínky mám jen k definici celkový subjektivní dojem.  Spíše se jedná o senzorické vnímání, nebo  hodnocení celkového (komplexního) vnímání jakosti. Rovněž použití termínu  „ stupnicové metody“ vyžaduje upřesnění. Pravděpodobně se jedná o ordinální  jakostní  stupnice.  Zvolený rozsah jakostních stupnic (3 jakostní skupiny) pro hodnocení chuti a vůně je nedostatečný. Pro vědecké studie se doporučuje více jakostních kategoriií ( běžně 5, spíše 7 a více).

Závěr
Diplomová práce je na velmi dobré úrovni . Při zpracování literární  části byla použita celá řada kvalitních literárních podkladů o čemž svědčí o počet  literárních odkazů a seznam použité literatury. Stejně  tak  rozsah provedených experimentů  je značný včetně  uvedených výsledků analýz. Pozitivně lze hodnotit i skutečnost, že práce byla provedena  ve spolupráci s výrobcem piva a její výsledky jsou použitelné pro praxi.  Vzhledem k uvedeným skutečnostem jsem navrhl hodnocení diplomové práce níže uvedeným stupněm klasifikace.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          A – výborně
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