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A. Bodové hodnocení jednotlivých aspektů práce (označte právě jednu z možností) 

 

1. Rozsah BP a její členění 

x A - přiměřené, odpovídají charakteru BP a významu jednotlivých částí 

 B - nevyrovnané, členění není logické n. rozsah jednotlivých částí nekoresponduje s jejich významem 

 C - uspokojivé, rozsah některých částí nedostačuje 

 N - nedostatečné 

 

2. Odborná správnost 

x A - výborná, bez závažnějších připomínek 

 B - velmi dobrá, s ojedinělými drobnými závadami (nejasnost výkladu, chyby ve vzorcích nebo chemických 

názvech, nedokonalý popis metod nebo výsledků) 

 C - uspokojivá, s četnějšími drobnými závadami 

 N - nevyhovující, s hrubými chybami  

 

3. Uvedení použitých literárních a j. zdrojů 

 A - bez připomínek, všechny převzaté údaje s citací zdroje, celkový počet citací odpovídá charakteru práce 

x B - uspokojivé, s občasnými neobratnostmi zejm. v umístění odkazů, nebo s celkově nižším počtem citací 

 C - s vážnějšími závadami, např. převažují "nestandardní" odkazy na učebnice, přednášky, webové stránky, 

nebo se ojediněle vyskytuje opominutí odkazu na zdroj převzatých dat 

 N - nevyhovující, velmi málo citací, ev. rysy plagiátu (časté opomíjení odkazu na zdroj převzatých 
dat, popř. opsání velkých částí textu) 

 

4. Jazyk práce 

x A - výborný, práce je napsána čtivě a srozumitelně, bez závažnějších gramatických n. pravopisných chyb 

 B - velmi dobrý, ojedinělé stylistické neobratnosti, gramatické n. pravopisné chyby 

 C - upokojivý, četnější slohové neobratnosti, gramatické n. pravopisné chyby, ojediněle se vyskytují   

obtížně srozumitelné n. nejednoznačné formulace 

 N - nevyhovující, s četnými hrubými chybami 

 

5. Formální a grafická úroveň práce 

x A - výborná, bez překlepů a chyb ve formátování 

 B - velmi dobrá, ojedinělé chyby formátu citací, překlepy, chybějící zkratky apod. 

 C - uspkojivá, s ojedinělýmmi většími (např. vynechání stránky) nebo četnějšími drobnými chybami 

 N - nevyhovující, s četnými hrubými chybami 



 

Případný slovní komentář k bodům 1. až 5. : 
Po experimentální stránce je práce založena na solidním experimentu, vývoji pěkné metody s více 

než 25 analyty. Diplomantka podnikla několik kroků k optimalizaci metody. V práci by mohlo být 

uvedeno více údajů o validačních parametrech metody, LOD, LOQ, variabilita, recovery apod. 

Vzhledem k tomu, že cílem práce byl ale zejména zajímavý fingerprint vín dle profilu sekundárních 

fenolických metabolitů, není to nezbytně nutné. Práce je napsána svižným, dobře čtivým jazykem, 

prakticky bez chyb. Pro statistické zpracování byla vybrána vhodná metoda. Při interpretaci 

výsledků bych doporučoval pro větší přehlednost dát jak látky, tak i vzorky vín do stejného  

společného PCA grafu. 

 

Diskuse k výsledkům je slabším bodem jinak kvalitní práce. Celkový pošet literárních zdrojů je 21, 

z čehož polovinu zahrnují obskurní internetové zdroje a šedá litertura. Z důvodu malého počtu 

zdrojů není ani argumentace v diskusi správně vedena a předkládané argumenty typu, že “kvercetin 

je látka, která chrání hrozny před UV zářením” nebo, že “česká vína jsou vystavena většímu stresu” 

by měly být opřeny o důkladnější rozbor literatury. 

 
B. Obhajoba 
 

Dotazy k obhajobě  

Mnoho ze sekundárních metabolitů ve víně vzniká právě v průběhu procesu fermentace 

hydrolytickou činností mikroorganismů. V čerstvém vinném moštu je většina těchto metabolitů ve 

formě glykosidů (nebo i tříslovin, jak uvádíte), které se postupně uvolňují v průběhu fermentace, 

ale i později ve fázi zrání v lahvi. Zajímavé by bylo stejnou, Vámi vyvinutou HPLC metodou, 

analyzovat čerstvě vylisovaný vinný mošt. Pravděpodobně byste tam viděla jen stopy těchto 

malých molekul. 

 

1) Jak významnou roli může místo abiotických faktorů nebo odrůdy hrát např. mikroflora dané 

oblasti? Které mikroorganismy se na hydrolytické činnosti podílí, jaké enzymy hrají roli? Existuje 

nějaká studie na téma vlivu kmenů kvasinek a bakterií mléčného kvašení na profil sekundárních 

metabolitů ve vínech? Může hrát roli nějaký rozdíl v technologickém procesu?  

 

2) Mohla byste komisi stručně seznámit s tím, jak se v průběhu fermentace a zrání mění profil 

fenolických látek ve víně? (na základě relevantních publikací jiných autorů). 

 

 

Stanovisko k opravě chyb v práci:  

 opravný lístek/oprava v textu  JE  /  NENÍ (zakroužkujte) podmínkou přijetí práce 

 

C. Celkový návrh 
 

Práci doporučuji k přijetí k dalšímu řízení:  ANO  /  NE   
 

Navrhovaná celková klasifikace Výborně 
 

Datum vypracování posudku: 4.6. 2012 

 

 Jméno a příjmení, podpis oponenta : Ing. Jaroslav Havlík, Ph.D.  


