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	Diplomová práce je zaměřena na jeden z parametrů jakosti červeného vína, obsah diacetylu. Po formální stránce je práce vzorně zpracována, obsahuje obrázky a tabulky. 
Experiment byl proveden u dvou vinařů a byly použity dvě technologie pro biologické odbourání kyselin pomocí jablečno mléčného kvašení, jeden s očkovací kulturou kulturních bakterií a druhý se ponechal samovolně. Množství diacetylu je závislé především na obsahu odbouratelných kyselin ve víně. V popisu experimentu převažuje popis laboratorního stanovení, ale chybí popis technologické výroby sledovaných vín a úprav obsahu kyselin vína jinými metodami. Dále se autor nezmiňuje o kvalitě výsledného vína, přestože sleduje parametr kvality. 
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