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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce


(téma)

Nutriční hodnota piv vyrobených různou technologií
Diplomová práce se zabývá aktuálním tématem obsahových složek piva. Cílem práce bylo stanovit obsah biogenních aminů v pivech vyrobených různou technologií. Diskutabilní je již název práce, který by mohl být více cílen na popisovanou problematiku. 

Diplomová práce je zpracována na 82 stranách. Výhradu je možné mít k vzájemným proporcím teoretické a praktické části, které nejsou obvyklé. Teoretická část je zaměřena na charakteristiku piva, suroviny pro jeho výrobu, potenciální příspěvek pro zdraví člověka, technologii výroby, a biogenní aminy, včetně metod jejich stanovení. Styl psaní diplomantky je svérázný a některé pojmy a slovní spojení hraničí s vhodností pro práci tohoto typu. Jako příklad lze uvést mnohokrát zmíněný pojem „hasit žízeň“ a 3. odstavec na straně 13, kde je jako podpora „nenahraditelné a nezastupitelné vlastnosti“ uvedeno, že pivo „dokáže kolem sebe sdružovat množství.....neznámých lidí....“. K této části je možné mít celou řadu výtek, za všechny uvádím pouze některé:

· Některé názvy mikroorganizmů by si zasloužily ověření v soudobé odborné literatuře obsahující aktuální taxonomii. 

· Řada uvedených tabulek je převzata skenováním, což působí rušivě a nejednotně. 

· U procent uvedených na straně 32 (3. odstavec) není zřejmé, co vůbec vyjadřují.
· Strana 50 – autorka uvádí, že se pro stabilizaci piva využívají moderní metody membránové filtrace, což je správně. Na druhou stranu je vhodnost použití reverzní osmózy diskutabilní.
V praktické části studentka charakterizovala analyzované vzorky a popsala metodu chromatografického stanovení biogenních aminů ve vzorcích. Na druhou stranu jsou kapitoly 10.2.2.1 a 10.2.2.2 týkající se kultivačního vyšetření dekarboxylázové aktivity mikroorganizmů zcela zbytečné, neboť toto diplomantka v praktické části neprováděla. Navíc se zde vyskytují problémy, například: místo tyraminu (biogenní amin) je uveden tyroxin (hormon) apod. Tabulka 5 je opět převzata skenováním. Navíc jednotlivé řádky v celé tabulce si neodpovídají. V kapitole 10.3.1 autorka uvádí, že v chromatografickém systému byla odstraněna předkolona, což není pravda.

V závěru diplomantka uvádí, že naměřené koncentrace nejsou z toxikologického hlediska významné, s čímž nelze souhlasit. U některých piv představuje součet stanovovaných biogenních aminů více jak 600 mg/kg piva. Některé literární údaje uvádí, že již obsahy kolem 100 mg/kg mohou za určitých okolností představovat problém pro konzumenta. 

Na závěr lze konstatovat, že zadání této diplomové práce bylo i přes uvedené výtky vcelku  naplněno a diplomová práce splňuje alespoň minimalistické požadavky kladené na práci tohoto typu. Diplomovou práci doporučuji k obhajobě a vzhledem k výše uvedeným výtkám navrhuji hodnocení  
Návrh na klasifikaci diplomové práce:          D – uspokojivě
Na diplomantku mám následující otázky:
1. Jaká je obvyklá velikost pórů u reverzní osmózy (cross-flow membránová filtrace) a které složky zůstávají v retentátu (koncentrátu) a které odcházejí do permeátu (filtrátu)? 
2. Znovu zhodnoťte naměřené hodnoty biogenních aminů z hlediska ohrožení bezpečnosti potravin.
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