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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce


(téma)

Sledování biogenních amimů ve vybraných odrůdách archivních vín

Diplomová práce byla vypracována v rozsahu 87 stran a je rozdělena na teoretickou a praktickou část. Text doplňuje seznam použité literatury, seznam použitých symbolů a zkratek, 14 obrázků, 20 tabulek a 13 příloh.
Teoretická část se zabývá výrobou přírodních vín, chemickým složením vína a soudobými možnostmi analýzy vín. Dále potom je pojednáno o biogenních aminech a analytických metodách vhodných pro jejich stanovení. Z pohledu využití pro experimentální práci je rozsah teoretické části obšírný. Zejména kap.2.2. Ta by nemusela být zařazena vůbec. Teoretická část obsahuje také několik nepřesných formulací: str. 13, 18, 20, 21 a 42.
Praktická část uvádí sledované vzorky vín, použité chemikálie, přístroje, analytické metody a postupy experimentální práce. Tento popis je přesný a umožňuje reprodukovatelnost provedené práce. Rovněž tak jsou v této části uvedeny výsledky a diskuze.

Cílem diplomové práce bylo stanovení obsahu biogenních aminů v některých archivních vínech. Toto stanovení bylo rozšířeno o senzorickou analýzu a stanovení základních charakteristik vín: pH, obsah alkoholu, redukujících cukrů, těkavých kyselin, kyseliny vinné, kyseliny jablečné a kyseliny mléčné. Nejprve jsou diskutovány výsledky senzorické analýzy, výše uvedené stanovené charakteristiky vín, dále potom obsah biogenních aminů ve vínech. Srovnání mezi stanovenými charakteristikami vín a senzorickým hodnocením bylo provedeno pomocí korelačních koeficientů. K praktické části mám tyto připomínky. Uvedené průměrné hodnoty (viz. tab. 14, 64) nemají žádný praktický význam. Lepším vyjádřením jsou grafy uvedené v přílohách P VIII. až P XII., které by bylo lepší zařadit do textu praktické části. Není uvedeno jakým způsobem byly vypočítány korelační koeficienty uvedené v tab.20. Také se domnívám, že záměr porovnat výsledky senzorické analýzy s výslednými hodnotami všech analýz pomocí těchto koeficientů je velmi problematické. 
Lze ale konstatovat, že diplomantka splnila zadání diplomové práce v celém rozsahu. Práce může být přínosem k řešení dané problematiky a doporučuji ji k obhajobě.

Doplňující otázky:

1. Proč doposud nebyly stanoveny limity pro biogenní aminy ve vínech a jiných poživatinách?

2. Domníváte se, že lze nalézt vztahy mezi senzorickou analýzou a charakteristikami vín pomocí korelačních koeficientů?

Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:        B – velmi dobře
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