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Pribéh obhajoby diplomové price:

Senzorické vady piv 2 minipivovaru - technologie a zrani

Student zahdjil obhajobu prezentaci v PowerPointu. Pfedstaveni diplomové préce bylo jasné, struéné a
vystiiné, Casovy limit byl dodrien. Nasledovalo sezndmeni s posudky oponenta a vedouciho price véetné
jejich dotazl.

Dotaz od oponenta: Z vasich zjiSténi Ize usuzovat, Ze laici vady piva pfili§ nepozngji. Lze toto, podle
Vaseho ndzoru resit? Odpovéd: V mé praci jsem zjistil, Ze sice nerozeznaji a nepojmenuji konkrétni
chyby, ale hodnoti vadna piva hii¥, ne ta senzoricky &ist4. Redit to lze pouze vzdélavanim spotFebitell a
pracovnikd.

Dotaz od oponenta: Zpracovéni jeCmene (obili) mé na vysledny produkt vyznemny vliv. Lze pfi jeho
vyrobé postupovat tak, aby nedochdzelo k chutovym a vonnym vaddém piva? Odpovéd: Se zpracovanim
jecmene je pfimo spjat obsah prekurzorl dimethylsulfidu (DMS). Aby dodlo ke sniZeni obsahu DMS,
doporucuje se teplota dotahovani mezi 83 — 85 °C. Na obsahu tohoto prekurzoru mé vliv i poufita
odrida a technologie zpracovani sladu (napf. hvozdéni). Pi skladovéni jeémene a sladu nesmi dojit k
mikrobidlni kontaminaci.

Dotaz od vedouctho: Jak Ize v pribéhu vyroby piva ovlivnit jeho viini? Odpovéd: V celém procesu vyroby
piva je nespoget operaci a momentu, ve kterych miZeme ovlivnit vini jak pozitivné, tak negativné. O
viini rozhoduje napfiklad pouitd kombinace sladil, o intenzité zplsob rmutovani. Velmi zisadni vliv na
viini ma poutity chmel a zplsob provedeni chmelovaru. Dalsim dulezitym faktorem jsou kvasnice.
Maillardova reakce rovnéi ovliviiuje aroma a chuf piva.

Dotaz od vedouciho: Ovliviiuji pouZité kvasinky hofkost piva? Pokud ano tak jak? Odpovéd: Kvasinky dle
studenta hoFkost pfimo neovliviiuji. Pokud kvasinky ¥patné flokuluji a sedimentuiji a jsou rozptylené v
pivu, miZe dojit k mimému sniZeni hofkosti piva.

S odpovédmi studenta byla komise spokojena a reagovala doplfujicimi otdzkami v rdmci rozpravy:

doc. Jazl: Existuji vady vzhledu a pény u piva? Odpovéd: Existuji, lefsk plzefiského typu mé byt &ry.
P3enicné pivo by mélo byt zakalené. Vady pény zplsobeny 3patnou sanitaci, & $patnou volbou sladu.
Nadli by lépe konzmenti vady v desetistupfiovém pivu oproti leZsku? Odpovéd: V desitce mohou najit
konzumenti vady lépe. Doc. Pexova Kalinova: Jaké vlastnosti pFinadi Zitny slad v pivu Ctyrék a pro¢ se
vybraly dvé zmifiované vady? Odpovéd: Tmavsi barvuy, silnéj$i chut a hutnost. Diacetyl a DMSO pfina3i v
pivu nejfastéj3i vady. Neni uvedena koncentrace diacetylu v pivu a pro porovnéni mél byt poutit .
neparametricky test. Vyrobce neuvadi kolik v pivu md byt koncentrace. Odpovéd: Student souhlasf s
vhodnosti neparametrického testu. Doc. Hasofiova: Vybér Zen a muzi: proc hodnotilo vice zen? Védéli
respondentni co hodnoti? Vék nebyl sledovan, jakou hraje roli z hlediska senzorickych dovednosti.
Odpovéd: Dle ochoty hodnotitell - vice Zen. V&k muZe hrat roli z hiediska senzorického hodnoceni.
Védéli, Ze hodnoti pivo, ale nevédéli, Ze jsou tam vady.

Prof. Samkové podotkia, Ze mohla byt vhodnéjsi volba grafti, konkrétné misto sloupcového napf. jiné
typy grafi, nebo lep3i tabulky. V préci se vyskytuji také gramatické chyby.

Po rozpravé byla obhajoba ukoncena. Komise podotkla, e odpovédi na otdzky jsou velmi dobré a s
odpovédmi v rémci rozpravy je spokojena.
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