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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce

(téma)
VLIV TYPU UZÁVĚRU LÁHVE NA  VYBRANĚ JAKOSTNÍ  UKAZATELE VÍNA

Diplomantka ve své práci řeší vliv uzávěru lahve na jakostní ukazatele vína. V literární části se zabývá obsáhle technologií vína. Pro zpracování použila  rozsáhlé literární podklady.  Tato část rešerše je sice nutná pro osvětlení technologie, ale vyznívá někdy na úkor řešení  zadaného tématu diplomové práce, které mělo být  ve větší míře profilováno na zadané téma. Rovněž  část týkající se popisu detailní chemické analýzy vína je rozsáhlá.  Recenzent by  přivítal více informací (literárních odkazů) týkající se senzorického hodnocení vína ve vztahu k řešené problematice.


Cílem práce bylo vyhodnotit vliv uzávěru lahve na vybrané jakostní ukazatele  vína. Při řešení tohoto problému použila diplomantka celou řadu chemických, mikrobiologických a senzorických metod. Je otázkou, zda všechny použité analýzy mají vypovídající hodnotu pro závěrečné hodnocení a jsou ovlivněny druhem použitého uzávěru. To lze tvrdit o mikrobiologické jakosti vína, která  však ovlivní jakost bez ohledu na druh použitého uzávěru, ale je důležitým podkladem pro stanovení objektivních závěrů. Rovněž změny  ve složení chemických ukazatelů vína mohou být ovlivněny určitou propustností korkového uzávěru, jen bych chtěl upozornit na skutečnost, že korkový uzávěr je navíc jištěn dalším  vrchním uzávěrem ať již hliníkovou folií, resp. plastovým. Vzhledem k této skutečnost bych předpokládal min. změny chemického složení. Použití různých typů uzávěru ovlivňuje především senzorické vlastnosti vína, zejména při použití korkového uzávěru, což je známá skutečnost. Stejně tak použití šroubovacího uzávěru s vnitřní polyetylenovou folií může při nedokonalé stabilizaci plastu ovlivnit senzorické vlastnosti, protože víno je produkt, který svým zvýšeným obsahem alkoholu a nízkým pH  může „reagovat s plasty“.


Výsledné vyhodnocení je zaměřeno na srovnání výhod a nevýhod použitých uzávěrů. Logicky z pohledu mikrobiologické jakosti, změn chemických hodnot  je vhodnější šroubový uzávěr, z pohledu senzorické jakosti byly hodnoceny u některých vín jako vhodnější korkové uzávěry. V závěru diplomové práce deklaruje diplomatka některé závěry  a doporučení pro využívání šroubových uzávěrů. Vzhledem k připomínkám uvedeným v textu recenzního posudku doporučuji méně optimističtější závěry, protože zkušenosti s balením méně agresivních potravinami do plastových obalů ukazují na možnost migrace některých chemických částí plastu do vína.
Závěr

Diplomová práce obsahuje minimum chyb, je po stránce jazykové, stylistické i odborné na velmi dobré úrovni. Pozitivní je skutečnost, že se jedná o praktické  téma, kdy byla navázána spolupráce s výrobcem a výsledky mohou být tedy využitelné pro praxi.
Na závěr pokládám diplomantu k zodpovězení následující otázky:

Čím vysvětlíte příznivější vliv korkového uzávěru na senzorickou jakost vína?

Byl hodnotitelům vína předloženou vzorek vína s pachutí po korku jako standard?

Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          B – velmi dobře
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