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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	
Studentka se v předložené diplomové práci zabývá stanovením diacetylu, methylglyoxalu, glyoxalu a pentandionu ve vzorcích vín pomocí kapalinové chromatografie HPLC. V teoretické části popisuje chemické složení vína, význam diacetylu, methylglyoxalu, glyoxalu, pentandionu a jednotlivé metody stanovení dikarbonylových sloučenin ve víně. V praktické části jsou vyhodnoceny výsledky obsahu diacetylu, glyoxalu, methylglyoxalu a pentandionu ve vzorcích vín. Výsledná data jsou prezentovány pomocí přehledných tabulek. Jako neslabší článek celé práce hodnotím diskuzi získaných výsledků, která mohla být propracovanější.
Studentka splnila zadání v celém rozsahu, doporučuji práci k obhajobě a hodnotím stupněm B-velmi dobře. 
 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Jaký je princip působení oxidu siřičitého na bakterie, jejichž množení je díky němu potlačováno při procesu jablečno-mléčného kvašení? (str. 16) 
2. Čím je způsobeno vyšší množství kyseliny citronové u ledových vín?
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