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(téma)

STANOVENÍ VITAMINU C V ZELENINĚ PO TEPELNÉ ÚPRAVĚ
Diplomová práce odpovídá zadání a  stanovený cíl provést optimalizaci izolace vitaminu C a stanovení jeho obsahu ve vybraných vzorcích zeleniny před a po různém způsobu tepelné úpravy pomocí metody HPLC/UV byl splněn. Práce je členěna předepsaným způsobem. 

Autorka podrobně v teoretické části zpracovala problematiku vitaminu C. Popsala jeho chemické vlastnosti, zdroje, a faktory, které mohou ovlivnit výrazně jeho stabilitu, což je nezbytné pro navržení správných podmínek pro jeho izolaci z analyzovaného materiálu. Dále charakterizovala principy způsobů tepelného opracování potravin, které pak byly použity při experimentu. Provedla rozsáhlou literární režerži v oblasti metod stanovení zájmového vitaminu od jednoduchých titračních metod až k metodám instrumentálně složitějším s důrazem na metodu kapalinové chromatografie, která byla pak použita k analýze. Teoretická část je zpracována  přehledně, výstižně a na dobré úrovni i po odborné stránce. Vytkla bych zde zřejmě překlep v tab. 1 (2x uveden údaj pro mrkev).
V experimentální části bylo analyzováno 6 vzorků nejběžněji konzumované zeleniny (špenát, brokolice, květák, růžičková kapusta, bílá a červená paprika). K tepelné úpravě bylo využito klasické vaření, vaření v páře, dušení a mikrovlnný ohřev. V první fázi byla odzkoušena metodika izolace sledovaného vitaminu z analyzovaných vzorků a nalezeny optimální podmínky vlastního měření pomocí HPLC s využitím detektoru UV/VIS DAD. Výsledky měření jsou prezentovány formou tabulek, chromatogramy jsou uvedeny v přílohách. Doba u jednotlivých způsobů tepelného opracování byla pro vlastní měření zvolena podle získané optimální konzistence opracovávané zeleniny. Získané výsledky byly srovnány s literárními údaji. 
Práce je po obsahové a formální stránce zpracována na velmi dobré úrovni. Obsahuje 100 stran, 4 obrázky a 28 tabulek. Autorka uvádí 60 citací.

Práci doporučuji k obhajobě a žádám odpovědět na následující otázku:

Která vámi analyzovaná zelenina je i po tepelném zpracování nejběžnějším nejbohatším zdroje vitaminu C.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                                 A - výborně
                                                                                           Ing. Severová Marta
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