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(téma)

Bakalářská práce Markéty Hourové se zabývá srovnáním antioxidačních schopností červeného a bílého vína. Tato práce je rozdělena na šest částí. V první části nás informuje o historii a vinařských oblastech v české republice. Druhá a třetí část práce popisuje výroby a druhy vín.Třetí a čtvrtá část popisují francouzský paradox a látky obsažené ve víně. Poslední části spojují zjištěné informace a studentka činí závěr k zjištěným informacím. Provedená práce plně odpovídá zadání.

Bakalářskou práci Markéty Hourové hodnotím jako velmi zdařilou. Přínos této práce vidím v tom, že autorka dokázala velmi věcně vystihnout podstatu problému a dobře, stručně, hlavně výstižně se vyjádřit a tím čtenáři odborníku i laikovy vysvětlit problém a také ho správně vyhodnotit. Domnívám se, že čtenář po přečtení práce bude nejen dobře poučen, ale bude se těmito zásadami ve vztahu k vínu řídit. Jedinou výtku bych měl snad jen k řazení tabulek do textu, kdy např. autorka popisuje problém na straně 21 a tabulka je na straně 23 a čtenář je tedy nucen k neustálému listování.
Práci hodnotím jako výbornou a navrhuji klasifikaci A –Výborně.

Dále bych autorku požádal, aby při své obhajobě odpověděla na tyto otázky:

1) Stana 15, zda-li by nebylo vhodnější pojmenování látky 2-butyl-4-methyl-dihydrofuran-2-on než 5-butyl-4-methyloxolan-2-on.
2) Autorka v celém textu uvádí vzorce látek, které se ve víně vyskytují jako neutrální sloučeniny. Na straně 18 jsou dva vzorce, a to ANTHOKYAN a PEONIDIN jako kationty. Zajímalo by mě, co jsou anionty. 

3) Nerozumím na straně 24 v odstavci o kyselinách cituji „Kyseliny obsažené ve víně a jejich soli při trávení v zažívacím traktu snižují pH ( jeden litr vína působí jako 6g NaHCO3 ). Chápu, že kyseliny pH snižují, ale proč je to přirovnáváno k soli hydrogenuhličitanu sodného, která je alkalická. 

4) Na straně 27 autorka uvádí, že obsah methanolu je u červených vín,cca dvojnásobný než u bílých a u vín speciálních. Zajímalo by mě, jaké rozmezí % methanolu se vínech vyskytuje, zda-li existuje nějaká norma jako je např. u pálenek, která stanovuje horní hranici obsahu methanolu v ethanolu, a čím je to způsobeno, že červená vína mají obsah methanolu vyšší.
5) Na straně 27 autorka popisuje škodlivé látky ve víně  a zmiňuje se o olovu, které se nacházelo ve víně u frekventovaných silnic. Dále se zmiňuje o tom, jak se situace zlepšila. Zajímalo by mě, jak se situace změnila v posledních 10letech v procentech obsahu olova ve víně, a které oblasti byly nejpostiženější.

6) Na straně 28 autorka se zmiňuje o obohacování vína vitamínem C. Zajímalo by mě, jak nebo v jaké formě se vitamín do vína přidává a v jaké koncentraci.
7) Autorka se ve své studii zmiňuje o blahodárných účincích při konzumování vína na infarkt myokardu, které ovšem neplatí, když je člověk kuřák. Je nějaká studie, jak moc se to mění u kuřáků? Chápu ovšem, že v tomto případě je nutné připočíst nemoci z toho vyplývající.
8) Na straně 29 autorka uvádí opět to, jak konzumace vína má příznivě účinky v podobě jedné skleničky (2dcl) na zdravotní stav, který je lepší než u abstinentů, ale pak dodává že pokud muži vypijí více jak dva alkoholické nápoje denně, je to horší než u abstinentů, ale na dalším řádku popisuje že 2- 3 skleničky denně je OK. Tomu nějak nerozumím. 
9) V závěru autorka hodnotí vína z hlediska obsahu prospěšných látek  a stanovuje závěr, kde hodnotí víno červené jako lepší. Zarazil ji výsledek a hodnotí ho jako spekulativní, kdy na pacienty měl dobrý vliv konzumace vína bílého. Nemyslím si, že je to spekulativní, ale že jsou to odlišné věci, protože v tomto případě se pravděpodobně projevil dobrý účinek konzumace alkoholu v malém množství, který má prokazatelný dobrý vliv na uvedené zdravotní problémy. Zajímalo by mě, to co sice nebylo zadáním této bakalářské práce, pokud autorka nebude moci odpovědět na otázku tak to pochopím, zda-li víno bílé a růžové, které mají bližší proces technologického zpracování, mají podobný obsah příznivějších látek ve víně, na jejichž základě autorka vyhodnotila víno bílé a červené. 
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Návrh na klasifikaci bakalářské práce:
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