Posudek vedouciho diplomové prace Be. Karoliny ADAMKOVE

,» Vyuziti mikroextrakce tuhou fazi pro analyzu aromaprofilu

jecného a psenicného sladu”

Ukolem diplomové prace Karoliny ADAMKOVE bylo provétfit moZnosti metody
mikroextrakce tuhou fazi (SPME) v uspofadani zaloZzeném na kombinaci dvou sorpCnich teplot
pfi jedné proceduie pro analyzu aromaprofilu je¢nych a pSeniénych slada s cilem identifikovat
rozdily nejen mezi jednotlivymi druhy sladu, ale i mezi slady vyrobenymi réiznymi zpiisoby.

V teoretické Casti diplomantka zpracovala literdrni reSerdi se zaméfenim na slady obou
typl, pficemZ popsany jsou specifika sladovani jak je¢mene, tak i pSenice. Uvedeny jsou
1 principy metody SPME, jeji varianty a moZnost vyuZiti spojeni s plynovou chromatografii
s hmotnostni detekei pro analyzu t&kavych sloZzek potravin rostlinného pivodu. Zvlastni
pozornost je vénovana i metodam statistického planovani experimentu.

V praktické ¢asti byly na realnych vzorcich provéfeny moznosti vyuziti SPME, a to jak
v uspofadani s jednou, tak i se dvéma sorpénimi teplotami v jedné extrakéni procedufe, pro
analyzu aromaprofilu je¢ného a p3eni¢ného sladu. Vliv nejrizngjsich faktorti na extrakéni
ucinnost byl nejprve studovan prostfednictvim t¥idiciho Plackett-Burmanova planu, na jehoz
zaklad® byly vybrany statisticky nejvyznamngjsi faktory, které byly nésledng optimalizovany
dle principti centrdlné kompozitniho planu. Pii experimentech se ukazalo, Ze volba
experimentalnich podminek je velmi zavisla na pozadavcich kladenych na vysledky, tj. zda je
hlavnim cilem nalézt co nejvétsi pocet sloudenin podilejicich se na celkovém aromaprofilu
nebo jestli je predné&jsi vétsi celkova plocha vsech pikd na chromatogramu. U postupu
vyuzivajictho kombinace dvou sorpénich teplot se pak potvrdilo, Ze timto piistupem lze
extrahovat vétSi pocet slouCenin s riiznou t&kavosti nez je tomu u klasické SPME metody
provadéné pti konstantni teploté,

K hodnoceni diplomantky lze uvést, Ze pracovala samostatné a prokézala zna¢nou
trpélivost a schopnost systematicky zpracovat pomémé rozséhly soubor experimentalnich dat,
ze kterych mohly byt vyvozeny patfiéné zavéry. Jako klad prace 1ze hodnotit i fakt, Ze si sama
zajistila vzorky sladii i konzultace s pracovniky sladovny jak v Zéhlinicich, tak i Pivovaru
Primator v Nachodé¢. Diplomova prace je vypracovéna plné v rozsahu zadaného tkolu.
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