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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce


STAnovení  riboflavinu  v cereálních  produktech
Diplomová práce Bc. Pavlíny Sikorové je zaměřena na stanovení riboflavinu (vitaminu B2) v cereálních produktech technikou vysoceúčinné kapalinové chromatografie s UV detekcí. Vitamin B2 je pro organismus nezbytný vzhledem k jeho potřebě v metabolismu různých živin i jako aktivátor jiných vitaminů. Jelikož někteří lidé mají v dnešní době větší potřebu přísunu tohoto vitaminu, mohou tak zjištěné výsledky z různých cereálních potravin poskytnout informace jak pro některé výrobce, tak i spotřebitele s cílem obohatit stravu i o další vhodné zdroje riboflavinu. 
Teoretická část diplomové práce je zaměřena na problematiku riboflavinu, vitaminu B2, kapalinovou chromatografii a cereální technologii. Studentka v první kapitole podala přehled nejvýznamnějších poznatků o riboflavinu, jeho reaktivitě, fyziologických a výživových aspektech, výskytu v různých potravinách a ztrátách při technologickém i kulinárním zpracování. Také popisuje jednotlivé metody vhodné pro izolaci a stanovení tohoto vitaminu v potravinách, se zaměřením především na HPLC. Další kapitola je věnována kapalinové chromatografii – popisu jednotlivých součástí HPLC a charakteristice nejpoužívanějších detektorů pro tuto metodu. Závěr kapitoly je věnován cereální technologii, kde je popsána stavba zrna obilovin, jejich chemické složení a rozvoj produkce obilovin v současné době.
V experimentální části jsou popsány použité vzorky – 22 cereálních výrobků (různé druhy mouk, cereálních lupínků, chlebů a pečiva, sušenek a těstovin) od 13 českých výrobců. Dále jsou specifikovány použité chemikálie a přístroje. 
V kapitole Metodika stanovení vitaminu je popsáno experimentální zjišťování vhodného složení a množství extrakčních činidel i optimální průběh izolace pro optimalizaci izolace riboflavinu z jednotlivých cereálních výrobků, a také podmínky pro stanovení vitaminu v těchto produktech technikou HPLC/UV-DAD.
V sekci Výsledky a diskuze studentka popisuje zvolené izolační postupy pro všech 22 cereálních výrobků a následně podrobně vyhodnocuje výsledky získané metodou kapalinové chromatografie. Jde o hodnoty zjištěné pro 6 koncentrací kalibrační křivky, i konkrétní výsledky stanovení riboflavinu v jednotlivých cereálních výrobcích (3 celozrnné mouky, 3 mouky obohacené vitaminy, 3 pšeničné mouky, 3 druhy celozrnných lupínků, 4 druhy celozrnných a pšeničných chlebů, 3 druhy celozrnného a tukového pečiva, celozrnné sušenky a 2 druhy celozrnných těstovin) se statistickým zpracováním obsahů riboflavinu, které jsou porovnány mezi sebou i s údaji od výrobců, případně z literatury. Na konci této kapitoly jsou porovnány všechny stanovované produkty podle množství zjištěného vitaminu touto metodou.
Závěrem můžu konstatovat, že Bc. Pavlína Sikorová pracovala samostatně a pečlivě, byla iniciativní, usilovná, dokázala zpracovat dostatečné množství zdrojů domácí a zahraniční literatury, zvládla danou instrumentální techniku a vhodně i statisticky vyhodnotila získané výsledky.

Diplomantka Bc. Pavlína Sikorová splnila zadání diplomové práce v plném rozsahu, a proto práci doporučuji k obhajobě. 
Celkově práci hodnotím klasifikačním stupněm   A - výborně. 
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                           A - výborně
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