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Vyznam disertace pro obor

Tema prace je velmi aktualni, nebot' se zabyva studiem oplickych vlastnosti piva, ktere zde
pfedstavuje pn'klad produklu klasicke polravinafske vyroby. Vyuziti pn'strojove techniky se
v tomto odvelvi neuslale zvysuje a doktorand se toulo problemailkou zafal zabyvat v dobe,
kdy se vyuziti pfistrojove lechniky v pivovarstvi povazovalo za okrajove.

Ackoliv polilicke zmeViy a vstup zahranicniho kapilalu pfinesly Hkvidaci ceskych fircm,
vyrabejicich pfislroje, objevuji se pokusy ozivil lento drub podnikani, velsinou fierpajici ze
zkusenosti slarSich pracovni'kO puvodnich ceskych firem, zabyvajicich sc v rninulosti
optickymi pfistroji. Male vznikajici finny sice nemohou konkurovat globalm'm vyrobcum
ph'stroju, ale mohou realizoval mensi projekty, zaiozene na originalnicb postupecb.

K tornuto licelu je nulne vychovat mlade odbomiky, k cemuz se daji vyuzft zkuscnosti,
ziskane pfi feseni diserlacni prace. Podobne jsou tyto poznatky uzitecne pro nove vznikajici
male a stfedni pivovary, vy/adujici specialni pfislupy pro feseni specifickych problernfl.
Vysledky prace mohou rovnez slouzit jako podklad pro vyvojove pracovniky a vyuku
sludentu.

V soufiasnosti se zacina klasl duraz na prakticky pfinos vyzkumnych projcktii, nebot' i vysoce
originalni feseni je nutne rcalizoval vpraxi. Zkusenosti s vyvojem pfistrojii nadnarodm
spolecnosti nezvefejnuji ve vfideckych ani oborovycli publikacich. Pfitom se pozadavky na
prakticke dovednosti a realizaci projektu omezuji dokonce i na technologickych fakullach a
prolo Ize jen uvitat pfistup doktoranda / pracoviste" univerziiniho lypu.

Postup reseni a pouzite metody

Obsaliem disenacni prace jsou zkusenosli doktoranda pfi spolupraci na vyvoji originalniho
m^fice zakalu napojii a sestavy pnstrojfl pro specialni a vyzkumne ucely v oboru
potravinafstvi a fannacie. Dukladny priizkum vscch iakiorfl ovliviiujicich mereni sniefuje
k vyvoji viceuceloveho niefice s dopliiky pro specialni analyzy. Podrobne udaje o vlivu iSchto
faktonl nebyly dosud v odborne literature publikovany. Popisuji se rovnez dalsi apiikace
tohoto pfistroje, napf. pfi mefeni velikosti castic a jejich sedimeniacni rychlosti. Disertant
ph'stroj pouzil zejmena pro podrobne studium koloidni stability piv, jejich zmen be"hem
slamuti piva a pro vypracovani metody pro jeji rychlou pfedpoved'. ObdobnS se doktorand vc
spolupraci s ostatnimi pracovisti zabyval studiem faktoru ovlivnujicich mefeni aklivity
kvasinek.

Vysledky disertadm prace

Mezi nove vSdecke poznatky nalezeji podrobne zaznamy vyvoje koloidnich zakalu v slozitem
systemu, jakym je bezpochyby pivo. Prace navrhuje teorcticke vysvetleni techlo nevratnych
procesu. Dosud pouzivanc semikvantitativni testy se pfevadeji na dobfc dokumentovane
postupy vcelnd jejich metrologickeho hodnoceni. Na ne navazuje studium sedimentacnich
vlastnosti ruznych druhu pivovarskych kvasnic. Nove jsou i zkusenosti s mfifenim
acidifikacnibo leslu.

Tento test, puvodne vyvinuty Opekarovou a Siglerem, se Siroce vyuziva v pivovarskem
vyzkumu praxi, je bojnc citovan v odborne mikrobiologicke lileratufe a stale se objevuji jcho
nove varianty, ke kterym path' i vysledky zfskane v leto praci. Opet Ize uvesl ze takto
podrobna studie leslu nebyla dosud zvefejncna. Cilem disertacni prace byl vyzkum koloidni
stability a trvanlivosti piv a vyzkum fciTnentacnich vlastnosti pivovarskych kvasinek



*

optickymi metodami. V obou pfipadech sc doktorand zabyvai teorctickymi i praktickymi
aspckly vybranych optickych melod. Pfinosem prace je jeji celistvost, pfidemz se vyvinute
melody aplikuji lined na dv£ rozdilne vyrobni casii vybrancho vyrobniho procesu v
pivovarslvi. Dalsim pfinosem je ucelenost prace, nebot' disertant se aktivnS podilel na vyvoji
ph'stroju, popf. jejicb software a posleze i na jcjich aplikaci v praxi. Drobne nedostatky prace
formalniho druhu se zminuji v casti, zabyvajici se kvalitou zpracovani prace.

Prace ma vyznam pro rozvoj vyspele mefici techniky a jejiho vyuziti v praxi pfi feSeni
specialnich dilcich ukolfi ve vyzkumu i vyrobe, Velmi uzitedne jsou jiz zminene podrobne
studie vzniku zakalu a vypracovani podrobneho prolokolu acidifikacniho teslu. Mel jsem
osobni moznost aiespon ramcove sledovat vyvoj zmineriych pnstrojil od navrhu a?, k realizaci
zalozeny na vysoce profesionalnim zpusobu prace. Vyvinute pfistroje se vyznacuji nejen
vysokou pfesnosti, ale i odolnosti za provoznich podrnfnek, vyznamne je i jejich intuitivni
ovladani. Pristroju vyuziva vice Ceskych i zahranicnich pivovaru v nichz pracuji s vysokou
spolehlivosti po vice let.

Na zaklade originalniho pfistupu disenanta a kvalitniho zpracovani zadaneho tematu se
pfimlouvam za pokracovani vyzkumu v telo oblasti, nebot' v praci jiz nebylo mozne venovat
se vykladu pozorovanych jevu na spolefinem zakladu fyzikalnich a cbemickych mechanism^
techto procesu, co2 by napf. umoznilo vyvoj novych metod pro mefeni negativnich vlivu
radikalovych reakci v pfirodnich malerialech a hodnoceni pro- a antioxidantu.

Kvalita /pracov&nf prace

Piice je velmi pfehledne a kvalitnd zpracovana a obsahuje jen maly pocet nepfesnosti, nebo
pfeklepu, napf. anglicky nazev aminokyseliny praline by se v ceske praci mel psat jako prolin.

K praci mam tyto dotazy:

• Jake jsou soufiasne moznosti optickych metod pro kontinualni kontrolu vyroby piva a
jinych potravin vcetnS nieziproduktfi a jednotlivych vyi-obnich operaci?

• Jake jsou moznosti oplickych metod pro rnefeni komplexniho vjemu vyrobku na
spotfebitele pfi jeho prvnt'm styku s vyrobkem (tzv. znaky prvni linie)?

• Jak se daji vyuzit opticke metody pfi mefeni penivosti piva.?

Zavgr

Podle mebo nazoru uchazefi prokazal schopnost a pfipravenosl k samostatne cinnosti v oblasti
vyzkumu nebo vyvoje. Prace rovnez obsahuje puvodni a uvefejn£ne vysledky, ktere by bylo
vhodne publikoval v souhrnnem sdfileni. Pfedlozenou praci proto doporu^uji pfijrnout
k obhajobS.
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