HODNOCENI DIPLOMOVE PRACE

Autor: Bc. Marek Smital

Nazev: Analyza pyrolytickych produkti v uzeninach
Vedouci: doc. RNDr. Petr Bartak, Ph.D.

Oponent: Mgr. Jitka Souckov4, Ph.D.

Predlozend diplomova prace vychazi z dlouhodobé sledované problematiky a navazuje
na pfedchazejici praci bakaldfskou (M. Smital: Analyza fenolickych latek v uzeniniach, PiF
UP, 2017) vénovanou extrakci, derivatizaci a citlivé detekci fenolickych léatek, které se
dostavaji do zpracovdvaného polotovaru nebo v ném vznikaji pfedev§im béhem uzeni jako
produkty pyrolyzy difeva a zpracovavané suroviny. Pivodnim cilem prace diplomové bylo
studium moZnosti analyzy dalSich skupin pyrolytickych produktd, pfedevS§im latek
dusikatych. Rada dusikatych pyrolytickych produktd vykazuje bazické vlastnosti a z nich
vyplyvajici komplikace pfi extrakci a zpracovani vzorku a zejména pii jejich analyze
plynovou chromatografii. Na druhou stranu je mozné bazicity vyuzit pfi precisténi extraktu,
kdy je mozné z kyselého prostiedi extrahovat nepoldrni balastni latky bez rizika ztraty
bazickych (protonizovanych) analytt, které jsou extrahovany aZz v dal$im kroku po alkalizaci
vzorku. Tento pfistup vedl k identifikaci norharmanu jako typického bazického produktu
pyrolyzy v jednom typu uzenych klobds. Jako srovnavaci vzorek byla vyuzita prazena kéva,
ve které bylo za téchto podminek detegovéno celé spektrum dusikatych latek.

Za vyznamny vystup praktické ¢asti diplomové prace povazuji oZiveni aparatury pro
destilacni extrakci (simultdnni destilaci-extrakci). Tato technika byla vyuzita pro efektivni
extrakci latek destilujicich s vodni parou, byt se vétSinou jednalo o latky neutrdlni nebo slabé
kyselé povahy. Na extraktech ziskanych metodou destilacni extrakce byl rovnéZ studovén vliv
derivatizace matricovych komponent na zlepSeni odezvy cilovych latek. Jednoduchd a dobte
zavedend silanizacni reakce umoZnila v nékterych piipadech zlepsit odezvu cilovych latek
téméf o jeden fad. Dulezitou soucasti diplomové priace byla i screeningovd analyza tzv.
tekutého koute, dochucovadla pouZivaného v potravinaiské technologii pro dodani koutovych
aromat do vyrobku. V tomto vyrobku se podafilo detegovat celou fadu zajimavych
pyrolytickych produkti a byla tak demonstrovdna praktickd vyuzitelnost vSech pouzitych
technik — mikroextrakce tuhou fazi, extrakce kapalina-kapalina i destila¢ni extrakce.

Diplomova price se zabyva pomérné aktudlnim a zajimavym tématem. Autor prace si
vytyCil ne pravé jednoduchy cil, kjehoz dosazeni vhodné vyuzil kombinaci nékolika
extrak¢nich technik s riznymi moZnostmi zpracovani extraktu. Jednotlivé postupy testoval na
ruznych typech redlnych vzorka (napt. vzorky kavy), kde se podafilo detegovat celou fadu
zajimavych pyrolytickych produkti a prokézat tak praktickou upotiebitelnost jednotlivych
postuptl. Z hlediska spottebitele miiZe byt vnimano v zdsadé pozitivné, Ze zdaleka ne vSechny
ocekdvané produkty byly detegovany ve vzorcich uzenin. Z téchto diivodli povazuji dosazené
vysledky za zajimavé a piinosné pro dalsi rozvoj analytickych metod. Autor k piipravé
diplomové prace piistupoval samostatn¢, aktivné a s potiebnou iniciativou. PfedloZenou préci
doporucuji k obhajobg.
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