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PredloZzena diplomova prace ma rozsah 67 stran, obsahuje 38 obrazku, 4 tabulky a 54
literarnich odkazt. Prace je tradi¢né ¢lenéna na teoretickou ¢ast, praktickou ¢ast, vysledky a
diskuzi a zavér. Soucasti je také seznam zkratek, seznam pouzité literatury a anglicky souhrn.

V teoretick¢ casti je uvedeno piehledné déleni barviv podle riznych kriterii.
Podrobnéji se autorka zaméfila na nejvyznamnéjsi potravinatrska barviva: polyenova barviva
(karotenoidy — bixin, kurkumin), pyranova barviva (flavonoidy — kvercetin, anthokyaniny) a
azobarviva (dimethylova zlut, alizarinova zlut’). Soucasti teoretické casti je také kapitola
zamétfena na potravinaiskou legislativu. Zavér teoretické Casti je vénovan metoddm analyzy
syntetickych a ptirodnich barviv.

V praktické ¢asti se autorka vénuje popisu jednotlivych experimentd. Podrobné je
popsana piiprava vzorkd, které bylo potieba pied analyzou derivatizovat (methylace
diazomethanem, silylace). Prehledné jsou uvedeny analyzy jednotlivych vzorki — analyza
semen annato, azobarviv, kurkuminu z ryze, kvercetinu ze slupek cibule, anthokyanint z vina.

Ziskané vysledky a jejich vyhodnoceni shrnula autorka v ¢asti Vysledky a diskuze.
Cilem diplomové prace bylo ovéfit moznosti plynové chromatografie ve spojeni s hmotnostni
spektrometrii pro analyzu potravinafskych barviv. Bylo vybrano 5 skupin barviv, které patfi
mezi nejvyznamnéj$i potravinaiska barviva (bixin, kurkumin, kvercetin, anthokyaniny,
azobarviva). Bixin Dbyl extrahovan po alkalické hydrolyze vzorku a pfed analyzou
derivatizovan diazomethanem. Analyza kurkuminu byla zaloZena na detekci tepelné
degradacniho produktu feruloylmethanu, jehoz identifikace umoziuje rozliSeni obarveni ryze
Safrdnem nebo kurkumou jako néhrazkovou surovinou. Pro analyzu kvercetinu v cibulovych
slupkach byla pouzita jednoducha extrakce a nasledna silanizace. Ve vzorcich ¢ervenych vin,
slupkéach fazoli a v kvétech pelargonii byly detekovany aglykony anthokyani. Pro analyzu
azobarviv byla pouzita derivatizace diazomethanem.



K piedlozené praci mam nasledujici dotaz:

e Pro extrakci kvercetinu z cibulovych slupek je pouzita vicenasobna extrakce
S riznymi objemy rozpoustédla. Byl tento postup pouzit z literatury nebo byla
sledovana extrak¢éni vytéznost v jednotlivych krocich?

Ptedlozena diplomova prace dokézala, ze pro analyzu barviv v potravinach Ize vyuzit
metodu plynové chromatografie s hmotnostni detekci, ktera pro tyto latky neni rozsitena.
Rozsah a zpiisob zpracovani vyhovuji kriteriim kladenym na diplomovou praci. Pfedlozenou
diplomovou praci doporucuji k obhajobé.
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