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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce

změny obsahu volných aminokyselin a biogenních aminů v průběhu výroby vína
(téma)

Bakalářská práce Barbory Ivičičové je zaměřena na sledování obsahu volných aminokyselin a biogenních aminů během výroby a zrání 4 bílých a 6 modrých révových vín. V teoretické části je pak popsána charakteristika révových vín a jejich vinifikace, charakteristika jablečno-mléčného kvašení a význam sledování biogenních aminů a volných aminokyselin v rámci lidského zdraví.
Práce je sepsána na 78 stranách a počet citovaných zdrojů je 39. Oceňuji použití řady zahraničních odborných zdrojů a přehledně sepsanou teoretickou část práce, taktéž řadu výsledků, uvedených v praktické části či v příloze práce.

K práci mám však následující dotazy a připomínky: citace v práci nejsou ve správném pořadí, diskuze práce, díky obsáhlým výsledkům mohla být více rozvedena.

Píšete, že nejnižší koncentrace biogenních aminů (BA) byla zaznamenána ve vínech, kam nebyly záměrně přidány bakterie mléčného kvašení, což koresponduje s výsledky autorů. Většina autorů však uvádí, že právě aplikace bakterií mléčného kvašení (BMK) potlačuje vznik biogenních aminů (viz např. str. 32). 
Na str. 70 píšete, že u odrůdy Modrý Portugal nebyly použity starterové kultury BMK, ale na str. 69 a str. 37 uvádíte opak.

Na str. 70 uvádíte, že s narůstajícím množstvím volných aminokyselin (AMK) se zvyšuje i obsah BA – tím se ztotožňujete s autory, ale v dalším tvrzení to popíráte (týká se odrůdy Rulandské šedé, Veltlínské zelené, Rulandské modré a Dolfender)

Můžete to objasnit tyto tři tvrzení?
AMK se tedy uplatňují jako zdroj dusíku pro činnost kvasinek, mají však aminokyseliny také vliv na senzorické vlastnosti vín.

Bakalářskou práci Barbory Ivičičové doporučuji k obhajobě a navrhuji klasifikační stupeň B – velmi dobře.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                       B – velmi dobře   








Ing. Jiří Mlček, Ph.D.
         podpis oponenta bakalářské práce
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