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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. Zdroji A - vyborné
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5. Kvalita zpracovani vysledkt B - velmi dobie
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7. Formulace zavéra prace B - velmi dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova préce Bc. Filipa Petrose se zabyva problematikou biogennich aminl nejen pfi vyrobé
sladu, ale také pfi vyrobé piva. Téma diplomové prace je velmi dlleZité a pfinosné predevsim

z hlediska bezpeénosti potravin, nebot vysoké hladiny biogennich amin( v potravinach mohou
zpUsobovat ohrozeni zdravi zejména citlivych jedinca.

Teoreticka ¢ast diplomové prace je zamérena na vyrobu sladu a piva a biogenni aminy vyskytujici
se ve sladu a pivu. Navic jsou v teoretické ¢asti zminény faktory, které mohou ovlivnit vlastnosti
sladu a piva. Teoreticka ¢ast je napsdna strucné, pfehledné, jednotlivé kapitoly na sebe navazuji a
kopiruji zadani. V praktické ¢asti diplomové prace byla provedena analyza jemene, sladu a piva,
byl studovan vyskyt BA v je€meni, sladu, chmelu a pivu. Navic byl proveden mikrobiologicky rozbor
je€mene, sladu a piva.

V celé praci se vyskytuje velké mnozstvi preklepd, gramatickych a formalnich chyb. Avsak je
zfejmé, Ze student zpracoval velké mnozZstvi vysledkl. Navic, jednotlivé vysledky jsou vhodné a
dostatecné diskutovany s odbornou literaturou. Celkem bylo pouZzito 89 literarnich zdrojd, vétsina
v anglickém jazyce, coz je chvalyhodné.

Praci Bc. Filipa PetroSe doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném B-velmi dobre.
Otazky oponenta diplomové prace:

1. Na strané 23 tvrdite, Ze bezpec¢na davka BA je uréena do 100 mg/kg potravin, jednotlivé
odborné publikace se vsak znaéné lisi ve stanoveni bezpecné davky pro BA, nebot stanoveni této
davky je dost problematické z hlediska faktord, které mohou ovlivnit toxické plsobeni BA na lidsky
organizmus. Uvedte co vse mlzZe ovlivnit toxické plsobeni BA na lidsky organizmus a na co se musi
brat ohled pfi stanoveni bezpecné expozi¢ni davky pro spotrebitele.

2. Na strané 36 uvadite, Ze vzorek byl odebran a zmrazen, zaroven déle uvadite, Ze u odebranych
vzork( byly méfeny provozni parametry a Ze stanoveni bylo provedeno ihned po odbéru vzorku.
Uvedte tedy dana tvrzeni na pravou miru. Navic, pokud byly vzorky zmrazeny, mohlo mit zmrazeni
vliv na stanoveni BA, potazmo mikrobiologicky rozbor?

3. Strana 49 a 50: Cim si vysvétlujete, e u odridy Francin nebyl jiz 5. den kli¢eni detekovan
tyramin ani putrescin? Cim si vysvétlujete, Ze byl spermin u odrdd Francin a Laudis detekovan a?
2.den kliceni?

4. Na strané 59 tvrdite, Ze za vysoky pocet mikrooganizm0 na ptdé PCA nejspise mUze obsah
kvasinek, avsak na plidé DRBC nebyly stanoveny zadné kvasinky a plisné. Zaroven tvrdite, ze
nejspise pivni kvasinky na médiu DRBC nerostou, mUiZete toto tvrzeni podloZit odbornou
literaturou? Neni spiSe pravdépodobné, Ze za vysoké pocty na piidé PCA mohou vysoké pocty
Acetobacter sp., které byly zjistény na pidé AA?

5. Strana 60: Upresnéte jaké pivo jste analyzoval pfi mikrobiologickém rozboru membranovou
filtraci. Z vyvhodnoceni neni jasné, zda jste analyzoval nefiltrované pivo jako v predchozich
mikrobiologickych rozborech nebo filtrované pivo.

6. Na strané 60 tvrdite, Ze na padé MRS mohly rilst kvasinky a gramnegativni bakterie, avsak
kutlivace na MRS agaru probihala za anaerobnich podminek. MizZete tedy vyjmenovat druhy
kvasinek a gramnegativnich bakterii, které mohou rlst v pivu a za anaerobnich podminek?

V Zliné dne 24.05.2024

Podpis oponenta diplomové prace
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