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Komentare k diplomové praci:

Prace se zabyva zajimavou problematikou vyvoje obsahu biogennich amint béhem vyroby nékolika
druhd piv. Vysledky mohou prispét k objasnéni vyskytu a vzniku biogennich amin( v pivech a
nasledné k redukci jejich obsahu. K teoretické ¢asti praci mam nasledujici pripominky:

- strana 11 a nasledujici - neni nutné obecné znama fakta podkladat deseti a vice citacemi,

- tabulka 1 nepokryva svymi intervaly obecné publikované rozsahy obsahu biogennich amin(

v pivech,

- déleni biogennich amin( uvedené na strané 18 je problematické, neni mozné je jednoduse rozdélit
na ty, které se v organizmech vyskytuji pfirozené a které tvofi jen kontaminujici mikrofléra,

- strana 18 - nékteré taxonomickd zarazeni mikroorganizm by si zasloufZila revizi,

- tabulka 2 je obecnéjsi a neni vhodné ji zarfadit do subkapitoly 1.2.7.

Vyse uvedené pfipominky vSak vyznamné nesnizuji kvalitu této zajimavé prace. Naopak vyzdvihnout
Ize napfiklad prehled obsahu biogennich amind v pivech ve svété (kapitola 3.2).

V kapitole "Materidl a pristroje" jsou na jednu stranu v ¢asti 5.1.1 velmi obecné popsany jednotlivé
suroviny, na druhé strané nejsou v nasledujici subkapitolach dostate¢né charakterizovany sSarze a
varianty jednotlivych skupin a podskupin piv. V kapitole "Vysledky a diskuze" nejsou vSechny nadpisy
grafl dostateéné objasnujici vsechny zkratky a popisy piv a sledovanych faktora.

Praci povazuji za zdafilou a doporucuiji ji k obhajobé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Jak si vysvétlujete nejvyssi obsahy biogennich amini ve sladu?

2. Na strané 21 uvadite, Ze je pfipustna koncentrace 600 mg tyraminu na jednu porci jidla. Jak je tato
porce vymezena?

3. Co je to "pretlacny tank"?

4.V kapitole 7.2 uvadite v fadé grafli nékolik variant/sarzi (napfiklad AF, AD a CH nebo AE, AB a Q).
Jak se tyto varianty/sarze od sebe lisi?

V e Zliné dne 17. kvétna 2018

Podpis oponenta diplomové prace
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