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POROVNÁNÍ AROMA PROFILU KONVENČNĚ VYROBENÝCH A NATURÁLNÍCH BÍLÝCH VÍN
Ve své diplomové práci se Bc. Pavel Šmejda věnuje tématu zajímavému nejen z analytického, či potravinářského pohledu. V rámci diplomové práce byla optimalizována metoda přípravy vzorků vín pro analýzu těkavých látek mikroextrakcí na tuhou fázi kombinovanou s headspace technikou a dále byly na základě analýz plynovou chromatografií s plamenově-ionizační detekcí vypracován statistický model, který umožnil rozškálování vzorků do dvou skupin konvenčních a naturálních vín. Diplomová práce má přiměřený rozsah, v rozsáhlé teoretické části diplomant popisuje technologii výroby vína, faktory ovlivňující výsledný produkt, chemické složení vína a následně i přiměřeně charakterizuje využité analytické techniky. Jedinou drobnou připomínku k této části práce mám k podkapitole 1.8 na str. 58, která by svým obsahem byla vhodnější spíše do experimentální části práce.
Následující experimentální a výsledková část je již poněkud stručnější, nicméně dostatečně dokumentuje provedené analýzy a vyhodnocená data. U statistického vyhodnocení plánování experimentu přípravy vzorků a jeho vyhodnocení metodou RSM bych uvítal vedle profilů na obr. 8 a odezvových ploch na obr. 9 a 10 (str. 69 a 70) také rovnici odezvové plochy, či hodnocení statistické významnosti parametrů modelu. Použití druhé metody, tedy ortogonální projekce do latentních struktur, je dokumentováno lépe. Schopnost modelu rozlišit na základě profilu píků konvenční a naturální vína je ověřena pomocí validačního setu vzorků. Kladně hodnotím, že diplomant ověřil nejen prediktivní vlastnosti modelu, ale také otestoval přeplněnosti modelu. Do diskuse mám následující dotazy a komentáře:
· Při optimalizaci podmínek úpravy vzorků byla hodnocena celková plocha píků a počet píků. Jak byly postihnuty píky v případě částečné koeluce? 
· Jaký je rozdíl mezi polyalkoholy a polyoly? (kapitoly 1.5.1.5 a 1.5.1.7. polyoly)
· V tabulce 6 na str. 48 jsou uvedeny v prvním sloupci číselné hodnoty v mm. Jedná se o tloušťku stacionární fáze v m?
· U vzorků 36-38, 43, 45, 60, 73 a 76 je uvedena odrůda Cuvée. Bylo známo, jaké odrůdy byly scelovány?
· Po provedeném OPLS zpracování dat byly identifikovány složky charakterizující aromaprofil jednotlivých skupin vín pomocí GC/MS. Byl pro úplnost testován OPLS model pouze na základě uvedených identifikovaných látek?
Závěrem mohu konstatovat, že dle mého názoru diplomant splnil zadání diplomové práce, ta svým obsahem a kvalitou zpracování odpovídá požadavkům kladeným na tento typ závěrečné kvalifikační práce, práci doporučuji k obhajobě a hodnotím známkou
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