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Pondéli 21.5.2012 odpoledne

Referaty: prezentace

Jsou nové techniky a technologie v potravinarstvi vzdy prinosem pro
spotrebitele?

Cuhra P.
Statni zemédélska a potravinarska inspekce, Inspektorat v Praze

Nové, moderni, technologie pfinaseji zpravidla spotfebiteldm prospéch. Potraviny jsou dnes
bezpecnéjsi, maji delsi uzithou hodnotu, dostdvaji se ke spotfebiteli v novém baleni a v inovativni
podobé. Vyhodné jsou nové technologie samozfejmé také pro vyrobce, nebot mu ¢asto umoznuji
vyrabét levnéji a efektivnéji. Umoznuji mu snazsi distribuci vyrobku ke konecnému spotrebiteli a
kompromisem ve vztahu ke kvalité potravin. A tak to, co mlze znit na prvni pohled vzletné, nemusi
byt vidy pro spotrebitele v kone¢ném dusledku prinosem. Pfikladem muze byt ,kifehcené” dribezi
maso nebo ,glazované” rybi filety — oboji v dlsledku prostfedkem pro pridavek vody. Nékteré
praktiky, jako je prebalovani a preetiketovavani proslych syrt a saldm( nebo omyvani zkazeného
masa octem jsou pak technologiemi jen v uvozovkach.

Monitoring nepovolenych latek, rezidui a latek kontaminujicich v komoditach
zivocisného plvodu — vysledky a trendy v r. 2011

Rosmus J.
Statni veterinarni Ustav Praha

Monitoring provadi Statni veterinarni sprava Ceské republiky zejména na zékladé smérnice
Rady 96/23/ES, 96/22/ES, rozhodnuti Rady 98/179/ES a rozhodnuti Komise 97/747/ES. Pocty
planovanych odbérl jsou kalkulovany z celkového poctu jednotlivych druhl poraZzenych zvifat a
z celkové produkce potravin a surovin Zivocisného plvodu za poslednich 12 mésic. Analyzy
odebiranych vzork( jsou soucasti statni kontroly zdravotni nezavadnosti krmiv a potravin Zivocisného
pGvodu v ramci kontroly dodrZovani poZadavkl vSeobecného potravinového prava (nafizeni
Evropského parlamentu a Rady ¢. 178/2002/ES) provozovateli potravinafskych podnika.

Monitoring je zaméren na tyto skupiny latek:

Skupina A - latky s anabolickym uc¢inkem a nepovolené latky:
Al. Stilbeny, derivaty stilben(, jejich soli a estery
A2. Latky s thyreostatickym Gcinkem
A3. Steroidy
A4. Laktony kyseliny resorcylové vcéetné zeranolu
A5. Beta agonisté



A6. Latky s farmakologickym ucinkem, pro které nemohou byt stanoveny zadné maximalni
limity

Skupina B — veterinarni lécCivé pripravky (vCetné nepovolenych latek, které by mohly byt
pouzity pro veterinarni ucely) a latky kontaminujici:

B1. Antimikrobialni latky - beta-laktamy, makrolidy, tetracykliny, sulfonamidy, chinolony

B2. Ostatni veterinarni léfiva — antiparazitika, antikokcidika, karbamdaty a pyretroidy,
sedativa, nesteroidni protizanétliva |éciva, ostatni farmakologicky ucinné latky

B3. Latky kontaminujici — organochlorové slouéeniny, dioxiny, furany, PCB, organofosforové
pesticidy, chemické prvky, mykotoxiny, barviva a ostatni latky.

Nejvice nevyhovujicich (nadlimitnich) nalezl zjisténych v rdmci planovanych odbérd je ve
skupindach B3e (nepovolené pouZivani malachitové zelené a krystalové violeti u ryb) B2b
(antikokcicika v krmivech, vejcich a tkanich), B3c (kadmium v ledvinach skotu a olovo u lovné zvére),
B3f (postéernobylské nalezy Cs-137 u divokych prasat z NP Sumava). Ojedinélé jsou nélezy
antimikrobialnich latek ve tkanich a mléce hospodaiskych zvifat, chloramfenikolu, DDT, dioxind.
Zpravy za jednotlivé roky lze najit na www.svscr.cz, Kontaminace potravnich fetézcl cizorodymi
latkami, situace v roce 2011“.

Nové technologie a kvalita mlékarenskych vyrobku
Curda L.

Ustav mléka, tukd a kosmetiky, VSCHT Praha

Kvalita mlékarenskych vyrobk( (a potravin obecné) ma nékolik aspektl. K tém hlavnim patfi
kvalita nutri¢ni, senzorickd, mikrobiologicka, kterd Uzce souvisi s bezpecnosti a trvanlivosti. Kvalita
mlékarenskych vyrobk( se odviji predevsim od kvality suroviny a pouZité technologie zpracovani na
findlni vyrobek. Na zvyseni kvality mlékarenskych vyrobk( v poslednich 20 letech se vyrazné podili
lepsi kvalita suroviny (patrné ve vétsi mife nez u ostatnich potravin), ale i nové technologie. Zvyseni
kvality se tyka zejména vyssi bezpecnosti a delsi trvanlivosti vyrobk(. Podil na tom ma kromé kvality
suroviny, hygieny a sanitace ve vyrobé i dokonalejsi baleni vyrobk({. Novymi technologiemi jsou
obvykle minény postupy alternativni ke stavajicim postuplm tepelného o3etfeni (ohmicky,
mikrovinny a infracerveny ohfev, UV a gama zareni, ultrazvuk, vysoky tlak, pulzni elektrické pole).
Pfes mnohalety vyzkum v této oblasti je zatim prakticka vyuZitelnost téchto technologii pro mléko a
mlékarenské vyrobky zatim velmi omezena. Redlné uplatnéni ve svété a v posledni dobé i u nas
nachdzi pouze technologie mléka s prodlouzenou trvanlivosti (ESL). Kromé alternativ tepelného
oSetfeni jsou ovérovany nové postupy homogenizace mléka. Ke zlepSeni nutri¢ni kvality, funkénich
vlastnosti i trvanlivosti mohou pfispét separacni procesy a modifikace slozek mléka. Nékteré
technologie jsou znamy fadu let, u nas vsak jsou vyuZivany omezené nebo vibec - pfikladem mohou
byt vyrobky s nizkym obsahem laktosy. Ze separacnich procesd se na rozdil od primyslové
chromatografie postupné rozsituje vyufziti tlakovych membranovych procest a elektrodialyzy.



Kvalita cerealnich bioprodukti (pSenice Spalda, dvouzrnka, jednozrnka) a
moznosti jejich vyuziti
Capouchova 1. (1), Konvalina P. (2), Skefikova A. (1), Stehno Z. (3)

(1) Katedra rostlinné vyroby FAPPZ, CZU v Praze; (2) Katedra agroekologie ZF JU v Ceskych
Budéjovicich; (3) Vyzkumny Ustav rostlinné vyroby Praha, v.v.i.

V souvislosti s rozvojem ekologického zemédélstvi stoupa zajem o netradicni, maloobjemové
plodiny. Jejich prikladem jsou nékteré druhy rodu Triticum — pSenice Spalda, dvouzrnka a jednozrnka.
Vyznacuji se vysokou nutri¢cni hodnotou, pekarenska kvalita zrna vSak neni srovnatelna s kvalitou
modernich odrid psenice seté a jejich vyuZiti Casto vyZzaduje vyrazné zmény technologickych
postupt. | to je divod, pro¢ se s nimi dosud setkdvame jen malokdy. Soubor genetickych zdroju
péenice jednozrnky, dvouzrnky a $paldy ze sbirek genobanky VURV v Praze-Ruzyni, vypé&stovanych v
podminkéach ekologického systému tfi pokusnych lokalit (Praha-Ruzyné&, Praha-Uhfinéves a Ceské
Budéjovice) byl hodnocen z pohledu zakladnich jakostnich ukazatel( a zastoupeni jednotlivych frakci
bilkovin zrna. Vybrané materidly byly pouzZity i pro reologické hodnoceni na farinografu a pokusné
peceni. Minoritni druhy pSenice si udrZely i v podminkach ekologického zemédélstvi vysoky obsah N-
latek v susiné zrna (v priiméru 16 — 19 %) a znacné prevysily kontrolni odrlidy psenice seté (10 — 12
%). V hodnotach Zelenyho testu vSak minoritni druhy pSenice dosdhly vyrazné nizSich hodnot
(jednozrnky a dvouzrnky v priméru 11 — 18 ml, $paldy 30 — 43 ml, kontroly 40 — 46 ml). U Zelenyho
testu byla zjisténa vysoka variabilita mezi jednotlivymi genetickymi zdroji, coz znamenda znacné
moznosti vybéru (selekce) na jakost lepku. V obsahu N-latek se genetické zdroje pfilis nelisily, coz
znamenad, e moznosti vybé&ru jsou omezenéjii. Cislo poklesu dosahovalo zpravidla vysokych hodnot.
Zatimco hodnoty uvedenych jakostnich ukazatel( byly ovlivnény nejen druhem, resp. genotypem, ale
také podminkami péstovani, zastoupeni jednotlivych frakci bilkovin je ovlivnéno predevsim geneticky
a vliv podminek prostiedi je slabsi. Zastoupeni albumind a globulint u minoritnich druhl pSenice se
pohybovalo mezi 25 — 30 % (o cca 5 — 10 % vice neZ u kontrolni pSenice seté), pomérné vysoky byl
podil tzv. nerozpustného zbytku (minoritni pSenice 11 — 22 %, kontroly pouze 4 — 10 %). Kontrolni
odrldy psSenice seté se ve srovnani s minoritnimi druhy dale vyznacovaly mirné vyssim zastoupenim
gliadind (v prdméru cca 33 %, minoritni druhy 24 — 31 %) a vyraznéji vyssim zastoupenim glutenind
(v prdméru 35 — 40 %, zatimco minoritni druhy pSenice 26 — 30 %).

Ceskeé pivo - historie a sou¢asnost
Dostalek P.

Ustav biotechnologie, VSCHT Praha

Pivovarstvi patfi k nejstarSim biotechnologickym vyrobdm na svété, jez clovék postupné
poznaval a zdokonaloval — od primitivni domdci pfipravy, pres femeslnou vyrobu az k dnesni moderni
produkci. od primitivni domaci pfipravy, pres femeslnou vyrobu aZz k dnesni moderni produkci.
Vyroba piva a sladu i péstovani surovin pro jeho pfipravu maji v ¢eskych zemich hlubokou tradici a
Cechy a ¢esti odbornici sehréli vyznamnou roli v celosvétovém vyvoji tohoto oboru. Hlavnim
pfinosem byl vznik svétového standardu plzerského piva, piva spodné kvaseného s vyraznou horkosti
a vyssim zbytkovym extraktem v poloviné 19. stoleti. Nové technologie a védecké poznatky stdly
i tehdy v 19. stoleti u zrodu ¢eského piva. Jak se pak dalsi technicky rozvoj projevil na kvalité piva a



jaké jsou tendence ve vyrobé piv plzeriského typu dnes v CR a ve svété? Na tyto otdzky se snazi najit
odpovédi tato pfednaska.

Moznosti hodnoceni kvality a autenticity hroznu a vina

Pavlousek P.
Ustav vinohradnictvi a vinafstvi, Zahradnickd fakulta, Mendelova univerzita v Brné

Hrozny a vino patfi mezi produkty s velmi Gzkym vztahem k mistu svému plvodu - terroir.
Kvalitni hrozen je zakladem vyroby kvalitniho vina. Komplexni vyhodnoceni kvality hrozn( s ohledem
na predpokladany typ vina je cilem kazdého moderniho vinare. Pfi hodnoceni kvality hroznl se klade
velky ddraz na tradi¢ni parametry: cukernatost, pH a titrovatelné kyseliny, ale také na novéji
vyuzivané parametry jako jsou profily organickych kyselin a obsah asimilovatelného dusiku. Kvalita
vina je v Ceské republice dlouhodobé postavend na cukernatosti hrozn(. V poslednim obdobi viak
vstupuje do hodnoceni kvality vina fenomén terroir. Vinari kladou stéle vétsi ddraz na plvod hrozni
a vyuzivaji moderni analytické postupy pro prokazani odliSnosti jednotlivych terroir. Hodnoceni
autenticity vina je mozné provadét na zakladé fenolickych latek, aromatickych latek, mineralnich
latek, izotopovych pomérl nebo také aminokyselin. Na modelové odridé Ryzlink rynsky jsme
provadéli hodnoceni na zakladé vinarskych podoblasti, ale také jednotlivych vinafskych trati. Profil
fenolickych latek se prokazal jako jeden z moZnych marker( autenticity, ktery byl Uspésné pouzity
pro rozlideni vin na zakladé geografického plivodu. Fenomém terroir vyuzivaji vinafi v Ceské republice
také v marketingu vin.
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Vliv kapriho masa obohaceného o omega-3 mastné kyseliny na sekundarni
prevenci ischemické choroby srdecni

Addmkova V. (1), Hubacek J.A.(1),Kacer P.(1),Suchanek P.(1), Kralova Lesna I.(1), Stavek P.(1),Kozak
P.(2),Mraz J.(2),Pickova J.(2), Maratka V.(3)

(1) Institut klinické a experimentdlni mediciny,Praha, (2) JihoCeskd univerzita, Fakulta rybarstvi a
ochrany vod, Ceské Budé&jovice, (3) Ldzné Podé&brady

Uvod : Konzumace rybiho masa vede ke zlepseni lipidového spektra nemocnych s vysokym
rizikem mozné komplikace aterosklerotického procesu. Kvalitu konzumovaného masa lze ovlivnit
podavanim specidlnich krmnych formuli, obohacenych hlavné semeny s vy$sim obsahem omega 3
mastnych kyselin.

Metodika: Pacienti po kardiorevaskularizaéni operaci ischemické choroby srdec¢ni (57
nemocnych) v rdmci lazerské 1é¢by konzumovali 2x tydné 200 g filet (ze specidlné krmeného kapra)
po dobu 4 tydnt, skupina A 27 osob, primérny vek 61,8+ 10,61 rok(i a B 30 osob, 67,4+ 6,83 roku
).Kontrolni skupina nemocnych (,,C“ 38 pacientli po stejném typu vykonu, na bézné dieté podavané
v ramci sekundarni prevence ICHS, srovnatelného véku). Hodnotili jsme celkovy cholesterol,
triglyceridy, high i low density cholesterol (HDL, LDL), krevni tlak a tepovou frekvenci. Laboratorni
analyzy byly provedeny v rutinni biochemické laboratofi , méfeni krevniho tlaku rtutovym
sfygmomanometrem , za standardnich kautel. Parametry byly stanoveny na pocatku lazernské lécby
a po 4 tydnech. Formule s vyssim obsahem semennych produktl je oznacdena A. Mezi skupinami
nebyl rozdil v energetickém pfijmu aniv jiném rezimu lazenské |écby.

Vysledky : Skupina A : celkovy cholesterol: -0,44 + 0,134 , triglyceridy - 0,7 + 0,87, HDL +
0,3 £ 0,25 mmol/l, LDL n.s.

Skupina B: celkovy cholesterol + 0,21+1,0, triglyceridy : + 0,4+ 0,55, HDL + 0,2+ 0,17 mmol/I,
LDL n.s.

Skupina C: celkovy cholesterol +0,32 + 0,98 triglyceridy +0,3+ 0,31, HDL + 0,2 = 0, 21
mmol/|,LDL n.s.

Hodnoty krevniho tlaku i tepové frekvence bez vyznamného rozdilu mezi skupinami.

Zaveér. Zvyseni obsahu nenasycenych mastnych kyselin v krmné smési kapra ( repkové
vylisky a Inéné extrudované seminko urcité odrldy) pfiznivé ovliviuje lipidové parametry
nemocnych po revaskularizac¢ni [éCbé ischemické choroby srdecni.

Hodnoceni jakosti masnych vyrobku z trzni sité

Salakova A., Pavlik Z., Kamenik J., Steinhauserova I.
Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno, Ustav hygieny a technologie masa

Masné vyrobky jsou velice oblibenymi produkty pro spotrebitele a ¢asto se vedou diskuze o
jejich kvalité. Z distribuéni sité v Ceské Republice byly vybrany tfi typy masnych vyrobkd k
monitoringu jakostnich parametrd — Sunkovy salam, sunka standardni tfidy jakosti a Sunka vybérova.



Kazdy vyrobek byl odebran od ¢tyf rliznych vyrobcd, vyrobky byly odebirany v pribéhu tfi mésicl, od
kazdého vyrobce 5 odbéri. Byly provedeny analyzy zakladnich fyzikalné-chemickych a senzorickych
parametrd téchto vyrobkl. Byly hodnoceny rozdily mezi jednotlivymi vyrobci, ,stala” jakost vyrobkd
a plnéni legislativnich pozadavkd podle Vyhlasky ¢. 326/2001 Sb. v platném znéni. Mezi vyrobci byly
zaznamenany rozdily v jakostnich parametrech, u vétsiny vyrobcl byla zjisténa variabilita ve
vysledcich u stejnych vyrobk( v pribéhu odbérového obdobi. V nékolika pfipadech se vyrobci
pohybuji na hranici legislativnich poZadavkd pro obsah Cistych svalovych bilkovin (Sunka standardni
jakosti 10 hm. %, Sunka vybérova 13 hm. %).

Prace vznikla za podpory Vyzkumného zdméru MSMT &. 6215712402 (Veterinarni aspekty
bezpecnosti a kvality potravin).

Potencialni zdroje chyb pfi hodnoceni podilu zloutk( ve vajeénych likérech
Grégrova A., Cizkova H., Rajchl A., Snebergrova J., VoldFich M.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Zloutky jsou vedle lihu a mléka zakladni surovinou pro vyrobu tradi¢niho vaje¢ného likéru.
Vyznamné snizovani obsahu Zloutkd v likéru neni z technologického hlediska rozumné, protoze vede
k vyraznému snizeni emulgacnich vlastnosti a nebezpeci zhorseni smyslovych vlastnosti vyrobku
(rozsazovani emulze, ztrata barvy, plnosti, vajecné chuti). Pro stanoveni koncentrace vajecného
7loutkl v lihovindch se v soudasnosti nejbé&ingji pouzivd fotometrickd metoda podle NARIZENI
KOMISE (ES) €. 2091/2002, kterym se stanovi referencni metody Spolecenstvi pouZivané pro rozbor
lihovin. Podstatou metody je extrakce sloucenin fosforu obsazenych ve vaje¢ném Zloutku ethanolem
a jejich nasledné fotometrické stanoveni v podobé fosfato-molybdenanového komplexu.

Cilem prace bylo zhodnotit potencialni zdroje chyb pouziti fosforu, stanoveného vyse
uvedenou metodou, jako markeru podilu Zloutk( ve vyrobku. Ovéfovana byla a) variabilita
pfirozeného obsahu fosforu ve Zloutcich (z biologickych faktor( je nejcastéji uvadén vék, zdravotni
stav nosnice, pribéh snaskového cyklu a vyZiva nosnice), b) pfitomnost fosforu v dalSich surovinach
(v mléce, smetané, suseném bilku), vliv receptury a technologie vyroby (odlisné sloZeni vyrobku
stejné kategorie, pridavek aditiv apod.).

Nutriéni hodnota séjovych napoju

Dostélova J., Dolezal M., Sipkova A., Svehlova A.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

V prednasce bude zhodnocena vyzivova hodnota tekutych a susenych séjovych napoja a
srovnana s vyzivovou hodnotou mléka kravského. Tekuté sdjové napoje maji ve srovnani s kravskym
mlékem urcité prednosti (neobsahuji laktosu a cholesterol, tuk ma vhodnéjsi slozeni mastnych
kyselin, vyssi obsah lecitinu a vitaminu E, obsahuji pozitivné plsobici latky napt. isoflavony aj.), ale
nelze je povaZovat za rovnocennou nahradu mléka, zejména z dlvodu nizsi biologické hodnoty
bilkovin a nizkého obsahu Spatné vyuzZitelného vapniku (pokud nejsou obohaceny) a obsahu
nékterych prirodnich toxickych a antinutricnich latek. Séja je také daleko vyznamnéjsim alergenem
nez mléko.



Vétsina susenych séjovych ndpoji obsahuje velmi malé mnoZstvi extraktu séjovych bobl a
tudiz ma nizky obsah bilkovin (2,1-5,5 %), vysoky obsah sacharidd a tuk nevhodného sloZeni jak
ukazaly vysledky nasich analyz. Tuk poloviny susenych séjovych ndpoji obsahoval velmi vysoké
mnozstvi (48,2 - 49,3 %) trans-nenasycenych mastnych kyselin (byl pouzit ¢astecné ztuzeny tuk).
Druhd polovina vzorkd sice trans- nenasycené mastné kyseliny neobsahovala, ale podle sloZeni
mastnych kyselin obsahovala tuk kokosovy nebo palmojadrovy s vysokym obsahem nasycenych
mastnych kyselin (92,3 — 96,5%) s vysokym podilem kyseliny laurové a myristové, které maji silné
aterogenni ucinky. Z hlediska kardiovaskularnich onemocnéni nema mléény tuk vyhodné slozZeni, ale
tuk pritomny v nami analyzovanych susenych sdjovych napojich je jesté vyrazné horsi. Susené séjové
napoje obsahuji, na rozdil od suseného kravského mléka, vidy i latky pridatné — stabilizatory
(nejcastéji fosfore¢nan draselny), emulgatory a protispékavé latky (oxid kiemicity).

Séjové napoje jsou zpestienim sortimentu potravinarskych vyrobk( a potfebnym vyrobkem
pro vegany a lidi nesnasejici laktosu nebo majici alergii na mlécné vyrobky. Pro zdravou populaci by
vSak v Zddném pripadé nemély slouzit jako ndhrada mléka, protoZe se jedna o potravinu zcela jiného
sloZeni. SloZeni susenych séjovych napojl je z hlediska vyZivového velmi nevyhodné. O vyznamu pro
vyZivu mnoho napovi surovinové sloZeni a Udaje o obsahu jednotlivych nutrientd, a proto je nutné
sledovat Udaje na etiketé, zvlasté pri pouziti téchto vyrobkd pro vyzivu déti, téhotnych a kojicich Zen
a starych lidi.

Monitoring vyskytu herbicidu glyfosatu v €¢occe prodavané na ¢eském trhu

Hrbek V., Urbanova J., Vodrazka P., Kocourek V., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Bezpecnost potravin je zakladnim atributem pro hodnoceni potravin. Pro zvyseni zemédélské
produkce a zabranéni plsobeni nepfiznivym vlivi (napf. proti skiddciim) se pouZivaji latky zvané
pesticidy, které tyto negativni vlivy potlacuji. Nicméné negativnim dlsledkem jejich pouZiti mUze byt
pfitomnost jejich rezidui v péstovanych surovinach urc¢enych ke konzumaci. Tato rezidua predstavuji
potencialni riziko pro Clovéka a predevsim malé déti a proto je pfitomnost téchto rezidui v
potravinach predmétem kontinualniho monitorovani.

Tato studie je zaméfena na problematiku pesticidu glyfosatu (N-(fosfonomethyl)glycin),
Sirokospektralniho herbicidu, ktery patfi mezi nejcastéjsi prostfedky k hubeni plevele. Glyfosat je
povaZovan za relativné nizko toxickou latku bez karcinogennich nebo teratogennich ucinkd. Nicméné
posledni studie poukazuji i na nezadouci Ucinky na lidské zdravi (podrazdéni oci a klze, bolesti hlavy,
nevolnost, zvyseny krevni tlak, dychaci potiZe, ztrata svalové hmoty, kiece, cytotoxicita), zejména po
plsobeni v kombinaci s jinymi latkami (surfaktanty).

Glyfosat patfi mezi velmi poldrni analyty a proto ho nelze stanovit v ramci klasickych
multirezidudlnich metod. Nalezy glyphosatu nad maximalnim limitem rezidua (MLR) v Cocéce se v
posledni dobé staly predmétem nékolika hldseni v systému RASFF (Systém rychlého varovani pro
potraviny a krmiva, Rapid Alert System for Food and Feed). Z toho dlvodu se tato studie zaméfila na
sledovani pfitomnosti a obsahu glyfosatu v ¢ofce (MLR=0,1 mg/kg), ktera je dostupna na Ceském
trhu. Analyzy potvrdily prfekroceni MLR hned v nékolika vzorcich, dokonce i nékolikanasobné. Z toho
dlvodu budou provedeny i pokusy s kulinarni dpravou cocky a provéreni jejiho vlivu na koncentraci
rezidua.



Monitoring estrogennich latek v mléénych vyrobcich z trzni sité

Krtkova V., Novotnd H., Smutna L., Schulzova V., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Fytoestrogeny jsou biologicky aktivni latky, které jsou vyznamné pro svou podobnost se
savéimi hormony estrogeny. Jsou prirozenou soucasti rostlin, vznikajici jako forma ochrany proti
neptiznivym podminkdm okolniho prostfedi. Fytoestrogeny jsou béZznou soucasti potravin a krmiv.
Diky svému charakteru hraji daleZitou roli pfi sniZzovani rizika estrogen-dependentni rakoviny prsu a
menopauzalnich obtizi. Pfi zvySeném pfijmu mohou mit vsak i negativni Ucinky.

V ndvaznosti na sledovani hladin fytoestrogeni v mléce pokusnych dojnic a
experimentalnich mléénych produktech, byly analyzovany vzorky bio a konvencnich mlék, syrl a
jogurtll zakoupenych v trini siti. Sledovan byl obsah isoflavon( daidzeinu, genisteinu, glyciteinu a
metabolitu equolu. Monitorovan byl ddle obsah formononetinu a biochaninu A, hlavnich komponent
krmiv.

Ke stanoveni uvedenych latek byla vyuZita optimalizovana a validovana metoda ultra-ucéinné
kapalinové chromatografie ve spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii (UPLC - MS/MS).
Analyty byly uvolnény z vazané formy enzymovou hydrolyzou a stanoveny ve formé aglykonu.

Obsah equolu, metabolitu daidzeinu a formononetinu, se v mléce pohyboval v rozmezi 17
ng/ml az 173 ng/ml, v jogurtech 51 ng/ml az 410 ng/ml a v ptipadé syrd byl rozsah koncentraci
equolu 37 ng/g az 1,2 ug/g. Vyssi hladiny byly nalezeny v bio produktech.

Nové trendy v hodnoceni kvality syrového mléka
Kadlec I.

Milcom servis, a.s.

Na letoSnich jiz 24. BaumgartenbergerFachgesprache v Greinu v Dolnim Rakousku
poradanych skupinou AFEMA,prednesl svij prispévek také pan Harrie van den Bijgaart ze spolecnosti
Qlip v Holandsku. Laboratorfe spolecnosti Qlip vedle sledovani tradi¢nich slozek mléka, sledovani
hygienickych parametrli a novych parametrl pro managment stada, jako mocoviny, ketolatek,
progesteronu k indikaci brezosti, nabizi i typizaci plivodct mastitid, nova mikrobiologicka vysetfeni,
PCR vysetteni Listérii a salmonel a dalsi. S postupem robotizace vyroby a ziskdvani mléka se vyrazné
oziviil i zajem o sledovani volnych mastnych kyselin. Ve sledovani jsou i soubory farem a vySetfovany i
mastné kyseliny, scilem ekologické vyroby mléka a mlékarenskych vyrobk(. Laboratof nabizi i
multikomponentni analyzy rezidui veter. |éCiv, pesticid( atd.

Vysledky analyz poskytuje flotila FOSS analyzator(l. Systém nabizi moZnost obrovského
mnozstvi zpracovani vzork(l a jejich flexibilniho zpracovani. Je zaloZzeny na identifikaci vzorkd pomoci
RFID (radiofrekvencni identifikace) a systémem GPS.

V oblasti analyzy potravinarskych vyrobk(, tedy i mlékarenskych je nové trendy mozino
spatfovat vedle vyuzivanych modernich laboratornich feSeni predevsim v rozsifeni nabidek in-line,
on-line a at-line feseni.

V posledni dobé jsou vyznamnym pfinosem v oblasti infradervené spektrofotometrie zejména
FTIR technologie, rozSifeni nabidky NIR pftistroji,Globalni ,plug and play” ANN kalibrace, DDA



technologie jako ekonomické reseni, moderni, jednoducha softwarova feseni umoznuijici i vzdalenou
podporu pfistroja.

Vedle vySe uvedenych metod jsou samoziejmé vyuzivany i dalsi metody jako pritokova
cytometrie, injekéni pritokova analyza, mineralizacni, destilaéni a extrakéni metody, X.rayimage
analyzy pro stanoveni cizich pfedmétu / kovd, kosti atd./ a dalsi metody.

Pristroje pro hodnoceni potravin
Prokop J.

Polz Instruments s.r.o

VyuZziti méfici techniky pti definici barevnosti, vody, susiny, tukl a bilkovin v potravinafskych
vyrobcich.

Chemicka a fyzikalni analyza medu vs. senzorické hodnoceni

Knapek J., VoSmerova D., Rittichova J.
Statni zemédélska a potravinarska inspekce, Brno

Jak jiz bylo mnohokrat napsano, mezi jednu z nejcastéji falSovanych komodit patfi med.
Souboj mezi falSovateli a analytiky je nekonecny. Na jedné strané jsou béZnymi, ale i vysoce
sofistikovanymi metodami méreny jednotlivé parametry medl, na jejichZz zakladé je prokazovano
falSovani, na druhé strané je snaha falSovatelll, aby jejich konani nebylo prokazano. Proto postupy
falSovani upravuji tak, aby alespon zakladni chemické a fyzikalni parametry medd nebyly mimo
pravnimi pfedpisy stanovené meze. Uprostied tohoto je spotrebitel, ktery chce med jako vSseobecné
zdravy a doporucovany produkt konzumovat. MoZnosti spotrebitele, jak prokazat nevyhovuijici kvalitu
medu, jsou velmi omezené a v naprosté vétsiné pripadl se spoléha na ,,senzorické” hodnoceni. Kazdy
prece vi, jak md chutnat med. Cilem této prace je prokdzat zdvislost Ci spiSe nezavislost mezi
analytickymi parametry medu a senzorickym hodnocenim. Pro hodnoceni bylo vybrano vice jak 20
vzorkl medd se znamymi analytickymi parametry a byly hodnoceny panelem 10 hodnotitell.
Vysledkem je zjiSténi, Ze medy s vyhovujicimi chemickymi a fyzikdlnimi parametry, jsou casto
spottebiteli hodnoceny jako nepfijatelné.

Senzorické vnimani nahrazek soli

Panovska Z., Krausova K.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Od roku 2006 se WHO (WHO — World Health Organisation) snazi prosadit snizeni pfijmu
sodiku populaci, jako prevenci pred kardiovaskularnimi nemocemi. Navrhovany prijem sodiku by mél
byt nizsi nez 5g/osobu a den. Evropa zareagovala v roce 2008 vytvorenim skupiny The European Salt
Action Network (ESAN), ktera méla za ukol shromazdovat Udaje z jednotlivych zemi a Sifit informace.
Kromé vlastniho snizeni soli ve vyrobcich, ke kterému se dobrovolné zavazali i néktefi ¢lenové
potravinarské komory napt. Hugli Food, Nestlé Cesko, Unilever a Vitana, je moiné vyuZit ndhrazek



soli. Cilem prace bylo posoudit senzorické vnimani nahrazek soli Mary, NoSalt, Lite Salt, Kardisal a
Lactosalt optitaste populaci. Stl Mary je cesky vyrobek, ktery je na trhu od roku 2003 od spolec¢nosti
Solné mlyny a.s. Olomouc, ktery obsahuje 39,3% chloridu draselného a 57,8% chloridu sodného.
Nékteré nahrazky jako napf. NoSalt neobsahuji chlorid sodny vibec a obsahuji smés chloridu
draselného a vinanu draselného. Posuzovani slané chuti probéhlo profilovou zkouskou dle normy
CSN 1SO 11035 (560061) na vodnych modelovych vzorcich a na vzorcich kufeciho vyvaru a chleba.
Senzorického hodnoceni se zlcastnila skupina 120 studentl a také 40 studentl univerzity 3 véku. Ze
vsech testovanych nahrazek byly nejlépe vnimany stl Mary a Lite Salt, kterd ma obdobné slozZeni,
zatimco pripravky NoSalt a Lactosalt optitaste vykazovaly silné pachuti a horkou chut.

Mykotoxiny v doplncich stravy

Veptikova Z., ZacharidSova M., DZzuman Z., Vaclavikova M., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Strategie zajisténi produkce kvalitnich potravin a efektivni kontrola jejich sloZeni jsou jednim
z Ustfednich témat potravinafského vyzkumu. Rada védeckych publikaci doklddd souvislost mezi
slozenim, mnozstvim pfijimané potravy a zdravotnim stavem populace. V tomto kontextu je stale
vice diskutovan také vyznam pfirodnich potravinovych doplnk(, které si ziskavaji v posledni dobé u
spotrebitelll vysokou oblibu. Pfirodni potravinové dopliky na bazi rostlinnych extraktd mohou vsak
vedle rliznych zdravi prospésnych latek, jako jsou napfiklad vitaminy, mineralni latky ¢i antioxidanty,
obsahovat potencialné i rGzné pfirodni toxiny. Tato prace byla konkrétné zamérena na studium
problematiky mozné pritomnosti mykotoxind, toxickych sekundarnich metabolitd plisni, v pfirodnich
potravinovych dopliicich na bazi ostropestfce maridnského (Silybum marianum). Antioxidacni latky
obsaZené v této rostliné (silymarin) jsou vSeobecné zndmy zejména diky svym blahym detoxikacnim
ucinkdm na jaterni bunky. 21 vzorkd potravinovych doplnk( dostupnych na ceském trhu bylo
vySetfeno instrumentalni technikou ultra-i¢inné kapalinové chromatografie ve spojeni s
tandemovym hmotnostnim spektrometrem typu linearni iontova past (UHPLC — MS/MS) na obsah 54
mykotoxinli ze skupiny trichothecenl, fumonisinl, enniatin(, aflatoxinl, alternariovych toxind,
namelovych alkaloid(l a dalSich. Témér ve vSech analyzovanych vzorcich byly detekovany v mensi Ci
vyssi mife fusariové a/nebo alternariové mykotoxiny. U mykotoxin(, které maji Evropskym Uradem
pro bezpecnost potravin (EFSA) stanoveny hodnoty tolerovatelné denni davky (TDI), byl proveden
prepocet mnoZstvi toxinl obsazenych v maximalni denni davce daného dopliku stravy na procenta
TDI. U nékterych analyzovanych vzork( tvofilo mnoZstvi pfijatych mykotoxind az nékolik desitek %
TDI.

Spotreba konzervaénich latek a sladidel v Ceské republice

Vrkoslavova J., Winklerova D.
Centrum toxikologie a zdravotni bezpeénosti, SZU Praha

Potravinarské pridatné latky (aditiva) jsou definovany jako slouceniny nebo jejich smési, které
se k potraviné zamérné priddvaji pfi vyrobé, zpracovani, skladovani nebo baleni za uc¢elem zvyseni jeji
kvality. Mohou byt vsak i pfirozenou soucasti potraviny, napt. konzervant kyselina benzoova je
obsaZena v brusinkach, barviva anthokyany davaji barvu mnoha kvétlm rostlin a plodim ovoce a
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zeleniny, zahustovadlo agar je produktem mofskych fas nebo v fadé druh( ovoce a zeleniny je
pfitomen antioxidant kyselina askorbova.

Konzervacni latky (konzervanty) chrani potraviny proti ristu a cinnosti nezddoucich
mikroorganism(, které mohou zplsobovat kaZeni potravin, vyvolat onemocnéni clovéka nebo
produkovat pro clovéka nebezpecné toxiny (napf. aflatoxiny nebo botulotoxiny). Necukernd sladidla
maji vétSinou vyssi sladivost neZ cukry, jsou vhodné pro osoby trpici cukrovkou (diabetiky) a
nezpUsobuji kazivost zub(. Mohou byt ptirodni (steviosid, thaumatin), ale existuje fada syntetickych
sladidel (acesulfam K, aspartam, sacharin).

Cilem nasi studie bylo odhadnout maximalni mnozZstvi konzervantl, které mohou lidé
raznych vékovych kategorii spotfebovat s kazdodenni stravou, a sladidel, ktera jsou pfidavana
zejména do ochucenych napojud. Byly zvoleny konzervanty, které je moZzné pouZivat s omezenim a u
kterych se predpoklada mozné zdravotni riziko pfi prekroceni akceptovatelné denni davky (ADI) -
kyselina sorbova, kyselina benzoova a oxid siticity. Ze sladidel byly zvoleny acesulfam K, aspartam a
kyselina cyklamova, které se ¢asto pouzivaji ke slazeni nealkoholickych napojl. K odhadu maximalni
spotfeby aditiva u vybraného potravinového vyrobku byla pouZita hodnota jeho nejvyssiho
povoleného mnoiZstvi ve vybraném vyrobku uvedend v Nafizeni Komise (EU) €. 1129/2011 a
aritmeticky primér spotireby vyrobku uvedeny v tabulkach popisujicich spotfebu potravin v rliznych
vékovych skupinach populace ziskanych v rdmci narodni studie individualni spotfeby potravin
(SISP04) v Ceské republice v letech 2003-2004. Celkovd maximalni spotfeba daného aditiva za den
byla poté odhadnuta jako soucet maximalnich spotfeb aditiv ve vyrobcich, které jej mohou
obsahovat.
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Hodnoceni téstovin s pridavkem mlynskych vyrobkt z je€mene

Hrugkova M., Svec I., Kallasova E.
Ustav sacharid a ceredlii, VSCHT Praha

Susené téstoviny vyhovuji poZadavkim zdravé vyZivy, protoZe maji nizkou kalorickou
hodnotou (cca 350 kcal na 100 g) i Gl. JeCmen ma ve srovnani s pSenici, ktera je ve formé polohrubé
téstarenské mouky nebo semoliny zakladni recepturni sloZzkou, mnoho nutri¢nich pfinos. Pro
uplatnéni pfi vyrobé téstovin je také vyznamné, Ze je¢na mouka ma tmavé Zlutou barvu a specifickou
chut. PFi laboratorni vyrobé téstovin s jeémenem byly ovéfeny varianty s celozrnnou a hladkou
moukou (pfidavek 10 - 90 %) a otruby (pfidavek 10 - 30 %). Modifikace vybranych receptur
pfidavkem CMC se zkousela pro zvySeni pevnosti téstovin po uvareni. Laboratorni téstarenska linka
VSCHT Praha (lis Korngold TR-70, pfedsusarna Sun P+ a su$drna Sun 450/2) simuluje klasickou vyrobu
susenych téstovin a vyrobky jsou hodnoceny v syrovém, suseném a vareném stavu podle interni
metodiky. Téstoviny nevajecné s pridavkem jecnych mouk v rozsahu 10 - 90 % byly standardné
lisovatelné s teplotou do 400C. V suSeném stavu se pridavek nad 70 % projevil vétsi deformabilitou a
zhorsenim vzhledu povrchu. Po uvareni vykazovaly téstoviny s celozrnnou moukou 30-90 % dobrou
tvarovou stabilitu. Vaznost a bobtnavost jecnych téstovin souvisela s recepturou a hodnoty byly o cca
10 % niZsi ve srovnani s pSeni¢nym druhem. Barevny odstin a vlini je¢nych téstovin Ize hodnotit jako
spotrebitelsky pFijatelné. Chutovy vjem téstovin s obsahem nad 50 % je¢nych mouk byl popsan jako
senzoricky nestandardni (nahofkla pfichut). Téstoviny nevajecné s pridavkem 30 % jec¢nych otrub lze
charakterizovat tvarovou nehomogenitou, kterd se zhorsila susenim. Nizsi pfidavek (10 %) byl po
uvareni hodnocen jako spotfebitelsky standardni. Analyzou sloZeni vybranych druhi jecnych téstovin
byla potvrzena variabilita v obsahu minerdlnich latek, bilkovin, vlakniny potravy a resistentniho
Skrobu v zavislosti na recepture. Jecné téstoviny Ize zafadit do skupiny cerealnich vyrobk( s nutri¢nim
pfinosem.

Stanoveni reten¢ni kapacity vybranych druhti kompozitni mouky

Svec I., Hruskova M., Hofmanova T.
Ustav sacharid(l a ceredlii, VSCHT Praha

Retencni kapacita (RK) je moderni metoda predikce pekarské kvality psenicné a kompozitnich
(smésnych) mouk, zaloZzend na schopnosti slozek mouky vazat vodu a roztoky sachardzy, uhlicitanu
sodného a kyseliny mlécné. Postupné se tak stanovi celkova kvalita mouky a odhadne obsah a stav
pentdzand, poskozeného Skrobu a bilkovin. Kompozitni mouky byly vytvoreny z komercnich mouk
pSeni¢né hladké ,,M“ (sklizert 2009) a 10-50 % celozrnnych psSenicné, Zitné, jecné, ovesné a kukuticné.
Hodnoceni kvality zahrnovalo jak standardné sledované technologické znaky (Zelenyho test dle CSN
ISO 5529, ,ZT“; &islo poklesu dle €SN I1SO 3093, ,,CP“), tak RK s 5g navazkou podle AACC 56-11 p¥i
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uziti odstredivky Eppendorf Centrifuge 5702. Ptidavky celozrnnych mouk se projevily nizsi kvalitou
bilkovin (pokles hodnot ZT), a to az o 70 % v ptipadé kompozitl s kukufichou moukou. Naopak az
tfetinovy narlist byl zaznamendn pro stejnou fadu kompozitnich mouk v parametru CP (pro M 396 s,
pro 50% kompozit s kukuficnou 527 s). Zména RK profild proti standardu M (RK vody 70,6 %,
sachardzy 116,5 %, uhlicitanu 89,9% a kyseliny mlééné 136,7 %) byla zjisténa nejvétsi v radé s Zitnou
celozrnnou. Pro srovndni, 50% pridavek celozrnné psenicné, resp. jecné mouky vyznamné ovlivnil jen
RK kyseliny mlé¢né. Korela¢ni analyza prokdzala vyznamné vztahy jak mezi jednotlivymi RK (napf.
mezi RK vody a uhlicitanu 0,960; p<0,01), tak mezi RK a analytickymi znaky (mezi RK kyseliny mlécné
a CP -0,663 resp. ZT 0,926; p < 0,01).

Zluté pigmenty v odradach psenice

Sulové R., Pospichalova M., Balarinova A, Pali¢kovd A, Kabatova N.
Ustfedni kontrolni a zku$ebni Gstav zemédélsky Brno

Ve vzorcich pSenice seté byly v roce 2011 registrované dvé pekarské odrldy Citrus (ozima
forma) a Luteus (jarni forma) urcené pro specialni vyuziti vzhledem k jejich vysokému obsahu Zlutych
pigmentl — karotenoidll. Tato rostlinnd barviva zlepsuji hlavné spotrebitelskou kvalitu odrldy.
Vyrobek ziska diky vyraznéjsi nazloutlé barvé atraktivnéjsi vzhled. Navic se o karotenoidech ¢im dal
vice hovori v souvislosti s jejimi antioxidacnimi Gcinky jako o funkéni sloZce potravin, jez prospiva
zdravi.

V odrlidach psenice péstovanych v minulosti byl obsah Zlutych pigmentl znacné vysoky,
dosahoval kolem 1000 pg karotenoidd na 100 g zrna. Soucasné péstované odrlidy psenice seté
obsahuji obvykle pétkrat méné karotenoidl, nebot v procesu Slechténi se dala prednost vy$simu
vynosu pred vyssim podilem Zlutych pigmentl. Vyrazné Zluté varianty se nyni vyskytuji pouze u
pSenice tvrdé.

V souboru zndmych standardizovanych metod jsou rdzné metody na stanoveni Zlutého
pigmentu. PlUvodné se pouZivaly metody spektralni, ke kterym se nyni pfipojily i metody
chromatografické.

Na UKzZUZ NRL — RO Brno bylo provedeno stanoveni karotenoid( podle normy CSN EN 12823-
2 s vyuZitim metody HPLC. Byly hodnoceny vzorky ze tfech zkusebnich lokalit (Caslav, Starikov a
Jaroméfice). Kromé sledovanych odrld Citrus a Luteus byly pro srovnani provedeny stanoveni i u
odridy Akteur, ktera patfi mezi nejrozsifenéjsi odridy ozimé psenice na péstitelskych plochach. Elitni
odrida Akteur se vyznacuje standardnim, tedy nezvySenym obsahem karotenoid.

Obsah tuku a slozeni mastnych kyselin tuku trvanlivého peciva
Dolezal M.(1), Doublier C.(2), Svehlova A.(1), Dostalova J.(1)

(1) Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha, (2) Ecole Polytechnique Universitaire de
Montpellier

V Ceské republice je konzumovéno pfiblizné dvojndsobné mnoZstvi nasycenych mastnych
kyselin (SAFA) nez se doporucuje. Vedle nasycenych mastnych kyselin maji negativni ucinky na lidské
zdravi v pripadé dlouhodobé a nadmérné konzumace i trans-nenasycené mastné kyseliny (TFA), které
se vyskytuji v dnesni dobé ve vétSim mnozstvi v rliznych produktech jemného a trvanlivého peciva,
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nahrazkach cokolady, nékterych polevach a v mensim mnoiZstvi i masle a mlécném tuku. Limit
tolerovaného pfijmu je relativné nizky (max. 1% z celkového energetického pfijmu). Proto relativné
malé mnoizstvi trvanlivého peciva ¢i nahrazek cokolddy muze v pripadech pravidelné konzumace
predstavovat trvalé prekracovani jejich tolerovaného prijmu. Cilem této prace bylo stanovit celkovy
obsah tuku a sloZeni mastnych kyselin tuku ve vybranych vzorcich trvanlivého peciva. Obsah tuku se
pohyboval v rozmezi 14 — 35 %, pricemz podil SAFA v ném tvofil 21,6 — 75,2 %. U péti vzorkd byly
nalezeny vyssi hladiny TFA (3-18,5 %). V nékterych ptipadech je konzumaci jednoho baleni plnénych
susenek (22,15 % tuku, 75,2 % SAFA) naplnén denni tolerovany ptijem SAFA. Konzumaci jednoho
baleni jiného vyrobku (31,5 % tuku, 18,5 % TFA) je naplnén tolerovatelny denni limit TFA pro
dospélého clovéka (2,5 g TFA). Z vysledkd analyz je patrny urcity pozitivni trend ve vyvoji obsahu
trans-nenasycenych mastnych kyselin. Vyrobci ustupuji od pouZivani ¢astecné hydrogenovanych
rostlinnych tuk( pfi vyrobé. Casto je ovéem nahrazuji tuky z tropickych palem, zejména kokosovym,
palmovym a palmojadrovym tukem, coZ se nasledné projevi ve vy$sim zastoupeni SAFA, které mohou
byt (stejné jako TFA) rizikovym faktorem vzniku kardiovaskuldarnich onemocnéni.

Obrazova analyza listu psenice napadeného Brani¢natkou pseni¢nou
Korbarovd A. (1), Véchet L. (2), Rezacova V. (2)

(1) Ustav fyziky a méfici techniky, VSCHT Praha; (2) Vyzkumny Ustav rostlinné vyroby Praha, v.v.i.

V rdmci spoluprace Ustavu fyziky a méfici techniky (VSCHT Praha) s Vyzkumnym ustavem
rostlinné vyroby (Praha - Ruzyné) vznikl automatizovany systém, ktery analyzuje list pSenice
napadeny plisni (Brani¢natka psenicnd). Specielné vytvoreny program pouziva funkce obrazové
analyzy k tomu, aby poloautomaticky proméfil velikost napadené plochy a vzdalenosti jednotlivych
loZisek plisné (pyknid). Na zakladé namérenych dat program vypocita vybrané statistické udaje,
podrobné vysledky uloZi do prehledného souboru a vytvofi o méreni protokol. V druhé ¢asti projektu
vznika program, ktery automaticky vytvari databdzi variaci vySe zminéné plisné, v niZ jsou vybrané
kolonie roztfidéné na zakladé barvy a morfologickych vlastnosti. Opét je vyuzito predevsim funkci
obrazové analyzy, vstupem jsou snimky misek s narostlymi koloniemi plisné a vystupy jsou souhrnny
soubor popisujici vlastnosti kolonii a databaze, v niZ jsou jednotlivé variace prehledné usporadany a

popsany.

Eliminacia akrylamidu: zvySenie bezpecnosti a zachovanie kvality cerealnych
potravin

Ciesarova, Z. (1), Kukurova, K. (1), Baxa, S. (2)

(1) VUP Vyskumny Ustav potravinarsky Bratislava, Slovenska republika, (2) 1.D.C. Holding, o.z.
Pecivarne Sered, Slovenska republika

Akrylamid ako neZiaduci kontaminant s nepriaznivym dopadom na zdravie bol pred 10 rokmi
identifikovany v mnohych potravinach dennej spotreby pripravovanych pri vyssich teplotach zo
surovin obsahujucich prekurzory jeho tvorby — asparagin a karbonylové zluc¢eniny. V spracovanych
ceredlnych potravinach je akrylamid obvykle pritomny v malych mnozstvach (do 500 pg/kg), avsak ich
frekventovana spotreba sposobuje vyznamnu expoziciu tymto procesnym kontaminantom. Snahy o
eliminaciu akrylamidu v potravinach viedli k navrhu niekolkych sp6sobov ako predist jeho tvorbe

14



v technologickom procese vyroby potravin, ¢o sa obvykle prejavi na kvalite findlnych produktov.
Aplikacia niektorych spoOsobov znizenia obsahu akrylamidu (pridanie anorganickych soli, resp.
asparaginazy) dokumentovana na priklade vyroby chleba, susienok a pernikov a porovnanie ich
dopadu na senzorické parametre tychto ceredlnych produktov predstavuje redlnu moznost zvysenia
bezpecnosti pri si¢asnom zachovani kvality tychto vyrobkov.

Podakovanie: Tento prispevok bol vytvoreny realizaciou projektu ,Stratégia eliminacie
akrylamidu v technologickom procese vyroby potravin“ (ITMS 26240220050) s podporou operacného
programu Vyskum a vyvoj financovaného z Eurépskeho fondu regionalneho rozvoja a na zaklade
kontraktu ¢. 1210/2011 — 530/MPRV SR.

Eliminace akrylamidu v susenkach s fruktézou aplikaci enzymu L-asparaginazy

Markova L. (1,2), Meskova E. (1), Sindler W. (3), Bednarikova A. (1), Kukurova K. (1), Murkovic M. (3),
Ciesarova Z. (1), Simko P. (1)

(1) Vyskumny ustav potravinarsky, Bratislava, Slovenska republika; (2) Fakulta chemicka, VUT Brno,
Ceska republika; (3) Technische Universitit Graz, Rakousko

Akrylamid je pravdépodobny karcinogen vznikajici v tepelné opracovanych potravinach reakci

redukujicich sacharidl s asparaginem. Hodnoceni zdravotnich rizik vedlo k doporuceni sniZzovat obsah
akrylamidu v potravindch v zajmu ochrany zdravi. Jednou z mozZnosti je aplikace enzymu
L-asparaginaza, ktery prevadi asparagin, klicovy prekurzor akrylamidu, na kyselinu asparagovou, ¢imz
Ize predejit tvorbé akrylamidu a sniZit tak jeho obsah v konecném vyrobku. Aplikace enzymu v
rGznych matricich ma svoje specifika a kvUli efektivnimu prlbéhu enzymatické reakce je potrebné
optimalizovat podminky pro kazdy technologicky proces zvlast pfi snaze zachovat pozadované
kvalitativni parametry finalniho produktu.
Cilem prace bylo snizit obsah akrylamidu v susenkach pod deklarovanou indikativni hodnotu (500
pg/kg) pouzitim komeréné dostupného enzymu L-asparaginaza a nalézt optimalni podminky jeho
aplikace z hlediska koncentrace a vhodné faze pro jeho aplikaci. Aplikace stejné koncentrace enzymu
ve formé vodného roztoku pridavaného k suchym slozkdam byla o 58 % efektivnéjsi nez aplikace
praskového enzymu priddvaného spolu s moukou. Pouzitim vodného roztoku bylo dosaZzeno lepsi
distribuce enzymu v tuhé fazi a jeho vcasna aktivace. Timto zplsobem byl enzym aplikovan ve tfech
koncentracich (500, 700, 900 mg/kg mouky), pficemz bylo dosazeno snizeni obsahu akrylamidu
vrozsahu 33 az 52 %. Zaroven byl sledovan vliv pfidaného enzymu na vzhled, barvu a texturni
vlastnosti susenek pomoci texturometru TA.XT.plus. Pfidany enzym nemél vyznamny vliv na tvrdost,
krehkost a vyslednou barvu findlniho produktu, coZ je jednou z nespornych vyhod pouZitého postupu
redukce akrylamidu v potravinach.

Studium vzniku vybranych procesnich kontaminanti z monopalmitinu
Ilko V., Dolezal M., Velisek J.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

/////

trans- nenasycené mastné kyseliny, cyklické mastné kyseliny nebo polymery acylglycerolt a skupina
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lipofilnich latek, které se zarazuji mezi procesni kontaminanty potravin, mezi kterymi maji
dominantni postaveni mono- a diestery 3-chlorpropan-1,2-diolu (3-MCPD) s mastnymi kyselinami.

Prace je zamérena na studium reakcnich mechanism( vedoucich ke vzniku ester 3-MCPD
a ester(l glycidolu mastnych kyselin v modelovych systémech, protoze znalost hlavnich cest vzniku,
produktl a reakéni kinetiky (ovlivnénych teplotou, ¢asem, koncentraci reaktant(l apod.) mize pomoci
predpovédét koncentrace esterl 3-MCPD a glycidolu v realnych matricich (potravinach) a pomoci
nalézt vhodné detoxikacni procesy. Jako zastupce mastnych kyselin ve vychozim monoacylglycerolu
byla vybrana palmitova kyselina, nejen z dlvodu jejiho ¢astého vyskytu v olejich a potazmo
potravinach, ale i s ohledem na jeji oxidac¢ni stabilitu. Ve vlastni kinetické studii byl sledovan vliv
koncentrace chloridovych iontd, obsahu vody, a vliv teploty a doby zahfivani na tvorbu procesnich
kontaminant(.

a-Dikarbonylové slouceniny v kavé

Cejpek K., Kavalirova J., Konecny M., Velisek J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

V komplexu reakci neenzymového hnédnuti hraji klicovou roli meziprodukty transformace
sacharid(l s a-dikarbonylovou strukturou. Jsou bezprostfednimi prekurzory rady heterocyklickych
sloucenin, zdsadné se podileji na vzniku Streckerovych aldehydl nebo melanoidin(. Reakce
a-dikarbonylovych sloucenin (a-DK) v potravindch jsou Uzce spojeny také s tvorbou nékterych teplem
indukovanych kontaminant( (akrylamidu), antioxidant( (redukton() a aduktd s bilkovinami.

PFitomnost a-DK ve stravé spojovana s moznymi zdravotnimi riziky i prospéchem, prestoze se
v potravinach vyskytuji vpomérné nizkych hladinach. Vyznamnym zdrojem a-DK je mj. kava,
pozZivatina, kterd predstavuje smés produktd Maillardovy reakce par excellence. Metoda stanoveni
a-DK v pomérné slozité smési kavového napoje zahrnuje extrakci na tuhou fazi (SPE), prevedeni
analytl na derivaty chinoxalinu a jejich separaci metodou HPLC Pro a-dikarbonylové produkty
fragmentace sacharidll - glyoxal, methylglyoxal a biacetyl - byly uréeny pracovni charakteristiky
metody. Metoda byla aplikovana pro sledovani zmén a-DK béhem praZeni, skladovani a v zavislosti
na zpUsobu pripravy napoje. Diskutovan je pomér koncentraci a-DK a jejich partner( v redoxnim
paru, prislusnych a-hydroxykarbonylovych sloucenin, a souvislost s celkovym redoxnim potencidlem.
Dalsi studovanou problematikou jsou reakce a-DK s chlorogenovymi kyselinami, at jiz ve smyslu
ovlivnéni profilu hotké chuti, redukce a-DK nebo tvorby adukt(.

Adhezni viastnosti anaerobnich kontaminanta v pivovarstvi
Bittner M. (1)., Prochazkova G. (1), Matoulkova D. (2), Branyik T. (1)

(1) Ustav biotechnologie, VSCHT Praha, (2) Vyzkumny ustav pivovarsky a sladafsky Praha

Anaerobni bakterie jsou dualezitd skupina kontaminantl potravin. Mezi obavané bakterialni
kontaminanty piva patfi zastupci rodl Pectinatus a Megasphaera. Predpoklada se, Ze zastupci téchto
rodli mohou dlouhodobé prezivat v pivovarském prostredi diky své schopnosti vytvaret, nebo byt
soucasti biofilmu. Cilem prace bylo urcit povrchové vlastnosti vySe zminénych druhl bakterii
vyskytujicich se v potravinarskych provozech a materidld typickych pro vyrobni zatizeni
v potravinarstvi (ocel, plasty, sklo, keramika). Prace je zaloZena na predikci adheze, aplikaci
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termodynamického modelu, DLVO a XDLVO teorie, popisujici adhezi bunék na pevny nosic¢
z fyzikalné-chemického hlediska. Stejnym zplisobem bylo vyhodnoceno také riziko bunécné adheze
na rGizné pevné materidly a mazadla z potravinarskych provozu. Skutecna mira adheze byla mérena
pomoci adheznich test(, které byly provedeny ve vsadkovém reZimu, kdy byl modelovy nosic
(sklenény nosic¢ — Ccisty, rlizné modifikovany) umistén v kultivacnim zafizeni po celou dobu rlstu
mikroorganismu. Mira adheze byla posléze vyhodnocena pomoci obrazové analyzy.

vrw

Octové bakterie jako pri¢ina kazeni nealkoholickych napoju

Duchova I., Horsakova I., Cizkova H., Slavikova B., Voldfich M.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

V nealkoholickych nesycenych napojich se vyskytuji senzorické defekty (zékaly, sedimenty,
plovouci klky), které jsou zplsobeny mikrobiadlni kontaminaci. Z defektnich napoji byly izolovany
bakterie octového kvaseni (rod Asaia a Gluconoacetobacter). Bakterie octového kvaseni jsou schopné
tvorit na povrchu vyrobniho zafizeni biofilm. Bakterie, které jsou soucasti biofilmu, jsou odolnéjsi vici
ucinkdm bézné pouzivanym sanitacnim roztokdm. Narudst biofilmu muazZe trvat nékolik mésicl a poté
se z néj mohou uvolfiovat jednotlivé buriky do vyrabéného produktu. Cilem prace je zhodnotit, do
jaké miry mohou bakterie octového kvaseni ménit smyslové vlastnosti napoje kromé vyse popsané
tvorby zakall az klk( (napf. tvorba senzoricky aktivnich metabolitli, degradace sloZek napoje) a
zhodnotit odolnost izolatd k dezinfekénim prostfedkim a obvyklym konzervaénim zakrokim
pouzivanych pfi vyrobé nealkoholickych napoju.

Prikaz a kvantifikace aronie v ovocnych stavach
Cizkova H., Rajchl A., Neradova E., Kapci B., Snebergrova J., Grégrova A., Voldfich M.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Tmavomodré, pomérné kyselé a trpké plody aronie (Aronia melanocarpa, temnoplodec
¢erny) jsou konzumovany ve formé 3tavy, kompotu, dZzemu nebo ¢ajového nalevu, nejvétsi vyznam
ma vsak vyuZiti intenzivné zbarveného koncentrdtu nebo extraktu k pfibarvovani nejriznéjsich
potravinarskych vyrobkd.

Cilem prace bylo navrhnout postup pro posouzeni autenticity vyrobk( z aronie. Analyzovéan
byl soubor autentickych vzorkl (koncentrat, stava, susené plody aronie) i vyrobky z trzni sité. Prikaz
nedeklarovaného pouziti aronie k dobarveni ovocnych stav byl zaloZzen na stanoveni obsahu sorbitolu
a profilu charakteristickych anthokyan(l. Zhodnoceni autenticity a kvantifikace skutecného podilu
aronie ve vyrobcich deklarovanych jako 100% aronie vychazelo ze zakladnich kvalitativnich
parametrl (refraktometrickd susina, titracni kyselost, popel) a dalSich charakteristickych markeru
(organické kyseliny, formolové cislo, mineralni latky).
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Vyuziti NIR spektroskopie v analytice odridového zkusebnictvi

Sulové R., Cizmar D., Pospichalova M.
Ustfedni kontrolni a zku$ebni Gstav zemédélsky Brno

V Narodni referenéni laboratofi UKZUZ se provadi chemické rozbory vybranych zemédélskych
plodin pro Narodni odrlidovy ufad. Vysledky téchto rozbori slouZi jako podklady pro administrativni
rozhodnuti registrace odriid v Ceské republice.

Jednou z nejdualezZitéjsich modernich analytickych metod pouZivanych pro stanoveni
zakladnich sloZzek zemédélskych plodin je metoda NIRS (spektroskopie v blizké infracervené oblasti).
V UKZUZ je pouzivana u? od roku 1999 a od roku 2000 je akreditovéna podle I1SO 17025. Tato metoda
si diky své prakticnosti ziskala v analytické praxi béhem relativné kratké doby velkou oblibu. Jeji
vyznamnou prednosti jsou zejména rychlost analyzy, snadna manipulace se vzorkem a moZnost
stanoveni Siroké skaly parametrl v rdmci jednoho proméreni, a to pro nejrliznéjsi matrice. | pres
vysoké pocatecni investi¢ni vydaje se tak diky vyznamné uUspore chemikdlii a predevsim ¢asu fadi k
analytickym postuplm s velkou budoucnosti. Technika NIR pracuje na principu poufZiti kalibracniho
modelu pro sledovany parametr a danou matrici.

Stanoveni obsahu lipid a zastoupeni mastnych kyselin v obilce je€mene a ve
sladu

Svoboda Z., Mikulikova R., Bélakova S., BeneSova K.
Vyzkumny ustav pivovarsky a sladarsky, a. s., Sladarsky Ustav Brno, Mostecka 7, 614 00 Brno

Vzhledem k tomu, Ze mastné kyseliny obsaZzené v obilce jemene a nasledné ve sladu mohou
byt zdrojem mnohych senzoricky aktivnich latek v pivu, bylo nutné zavést a optimalizovat metody
stanoveni tukd a mastnych kyselin ve vychozich surovinach. Ke stanoveni obsahu lipid( v obilce
je€mene a ve sladu byla optimalizovand moderni metoda extrakce na fluidnim lozi. Z
vyextrahovanych lipidl bylo stanoveno zastoupeni mastnych kyselin v obilce jemene a ve sladu.

Zastoupené mastné kyseliny byly stanoveny jako metyl estery pripravené transesterifikacni
reakci. Vzniklé estery byly separovany metodou plynové chromatografie s plamenové ionizacni
detekci na kapilarni koloné SLB-IL 100.

Sledovani kvalitativnich a kvantitativhich zmén proteomu jeémene na urovni
odradovych rozdili a zmén v dusledku sladovani

Flodrova D., Benkovska D., Bobalova J.
Ustav Analytické Chemie AV CR, v.v.i., Brno

Pro identifikaci proteinli jeCmene a sledovani kvalitativnich a kvantitativnich zmén
proteinového zastoupeni, v ramci odridovych rozdild a zmén v dlsledku sladovani, bylo vyuZito
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kombinace SDS gelové elektroforézy, kapalinové chromatografie a hmotnostni spektrometrie.
Pritomnost jednotlivych jeénych proteinl hraje klicovou roli pro kvalitu sladu stejné jako i finalniho
piva. Kromé toho, mliZe byt pfitomnost proteinl vyuzita jako ukazatel pro rozliSovani jednotlivych
odrld. Z téchto divod( patfi stanoveni a identifikace proteinl mezi podstatné biochemické studie.

V této praci bylo analyzovano nékolik sladovnickych odrid je¢mene jarniho, které maji Siroké
uplatnéni ve sladovnictvi a pivovarnictvi a patfi mezi doporucené odrlidy vhodné pro vyrobu
,Ceského piva“. Relativni kvantifikace vybranych proteind a jejich porovnani bylo realizovano pomoci
kombinace isotopového znaceni peptidl (iTRAQ) a hmotnostni spektrometrie. Vyhoda iTRAQ metody
spociva zejména v tom, Ze béhem isobarického znaceni dochazi k naznacdeni vSech pritomnych
peptidd v daném komplexnim vzorku, ¢imZ je umoznéna efektivnéjsi analyza peptidd v ramci jednoho
daného proteinu, véetné proteind s post-translacnimi modifikacemi. Proteiny obilky jecmene byly
separovany pomoci HPLC na koloné SEC-3 a vybrané identifikované proteinové frakce (beta-
glukosidasa a beta-amylasa) byly ndsledné pouZity pro isotopové znaceni. V obou pfipadech lIze
sledovat znacny narust zastoupeni daného proteinu v disledku sladovani.

Hodnoceni vybranych odrad psSenice reologickymi pristroji

Jirsa 0., Kyseldkova Z., Polisenska .
Agrotest fyto, s.r.o., Kromériz

Prace byla zamérena na porovnani hodnoceni pekafské kvality vybranych odrid psenice
ozimé reologickymi pfristroji. Hodnoceno bylo 16 odrid ozimé psenice jakostnich tfid E, A a B.
Reologické charakteristiky byly sledovany na farinografu, extenzografu a alveografu. Dale byl
proveden pekarsky pokus a hodnoceni kvalitativnich ukazatel(l zrna. Statistickd analyza se zaméfila
predevsim na porovnani ukazatelll z jednotlivych reologickych pfistroji mezi sebou a ve vztahu
k pokusnému peceni. Farinografické ukazatele korelovaly nejlépe s extenzografickou energii pfi
srovnani s extenzografickymi parametry a s alveografickou energii pti srovnani s alveografickymi
parametry. Srovnani alveografickych a extenzografickych ukazateld ukazalo nejvétsi shodu pfi
hodnoceni taznosti tésta. Pfi predikci mérného objemu mél extenzograf nejslabsi korelace, nejlépe se
uplatnil ve vztahu kvysce bochniku. Reologické ukazatele kvality (zejména mechanicka odolnost)
korelovaly s analytickymi ukazateli bilkovin, pfedevsim s obsahem mokrého lepku).

Hodnoceni netradi¢nich genotyptd pSenice a jeémene pro potravinaiskeé vyuziti
Jirsa O. (1), Vaculova K. (1), Martinek P. (1), Stehno Z. (2), Laknerova I. (3)

v vsv

(1) Agrotest fyto, s.r.o., Kromériz, (2) Vyzkumny Ustav rostlinné vyroby, v.v.i., Praha, (3) Vyzkumny
Ustav potravinafsky Praha, v.v.i.

Obohacovani pseni¢ného peciva latkami s ochrannym Gcinkem na zdravi ¢lovéka pridavanim
jinych surovin je ¢asto omezeno jejich nezadoucimi technologickymi vilastnostmi. Bylo analyzovano
zakladni chemické sloZeni a technologické vlastnosti vybranych genotypli pSenice a jeCmene
péstovanych v roce 2011. Byly vybrany genotypy ozimé psenice s rozdilnym zabarvenim zrna (Citrus,
linie RU 440-6) a genotypy bezpluchého jarniho jeémene (AF Lucius, linie KM 1057). S vyjimkou
obsahu B-glukant nebyly pozorovany vyznamné rozdily v chemickém sloZeni zrna (obsah
makroprvk, obsah bilkovin, Skrobu). Reologické vlastnosti Srotové mouky a krupice byly hodnoceny
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na farinografu a extenzografu. Vysledky ukdzaly rozdily v chemickém sloZeni, technologickych
a reologickych charakteristikach, které skytaji rizné moznosti pro pekarenské a pecivarenské vyrobky
s pfinosnéjsim nutri¢nim slozenim.

Enzymy v pekarenské technologii a jejich vyuziti

Ostadalova M., Mald L., Caslavkova P., Elidéova M., Tremlova B., Tauferova A.
Ustav vegetabilnich potravin, VFU Brno

Stejné jako v kazdém potravinarském odvétvi i pekarsky prlmysl se neustale vyviji nové
technologie, pro ulehéeni nejen samotné vyroby, ale zejména zlepseni senzorickych vlastnosti
findlnich vyrobka.

V pekdrenském primyslu se posledni dobou vyznamné rozsifilo pouZivani enzymovych
preparatd. Enzymy jsou bilkovinné katalyzatory urychlujici, spoustéjici a upravujici pfi teplotach
kynuti chemické reakce.

K nejpouzivanéjsim enzymim v pekarenské technologii patfi enzymy amylolytické (Stépi
Skroby aZ na jednoduché cukry), proteolytické (Stépi bilkoviny az na aminokyseliny), lipolytické (Stépfi
tuky az na mastné kyseliny), fosfatidy (jejich Cinnosti dojde k uvolnéni organickych kyselin), zymasy
(napomohou stépit jednoduché cukry na etanol a CO2), hemicelulosy (jejich plisobenim vznikaji
pentosany), pentosanasy (napomahaji degradaci pentosanu na oligosacharidy, glukosooxidasa
(oxidacni ucinky).

K nejpouzivanéjSim patfi enzymy ze skupiny amylolytickych a lipolytickych enzymi. Amylazy
jsou enzymy, které stépi Skrob v urcité Casti jeho retézce. Zname nékolik amylaz s rGznymi vlivy a
ucinky. Pro zpomaleni stadrnuti peciva byla na trh uvedena upravena maltogeni amylasa. Na rozdil od
termostabilni bakteridlni amylazy, ktera ma tentyZ pozitivni Gcinek, maltogenni amylazu nelze
predavkovat. Predavkovanim bakteridlni amylazy zplsobi gumovitost a lepivost stfidky.

Lipdzy vytvareji v tésté monoglyceridy. Monoglyceridy tvori komplex se Skrobem a ten, jak
bylo vyse popsano, zvysuje jemnost stridy a zpomaluje tvrdnuti peciva. K dalsim ucinkam lipazy patfi
posileni lepku, zvySovani objemu peciva, ovlivnéni aromatu a chuti vyrobk(, jemnou strukturu stfidy
a mékkost peciva.

Cilem prispévku je vytvoreni prehledu enzymatickych pripravk(, jejich vlastnosti a vyuziti v
praxi.

Hodnoceni kvality bilkovinného komplexu vybranych odrud psSenice pro
pekarenské a pecivarenské vyuziti

Homola L., Hfivha L., Kotkova B.
Ustav technologie potravin, Mendelova univerzita v Brné

Zakladem pro feseni tohoto projektu byl soubor vybranych vzork(l psenice ozimé o rdzné
technologické kvalité péstované ve dvou odlisnych péstitelskych podminkach. U tohoto souboru byly
sledovany vlivy rocniku, lokality a skupin odrid dle pekafské kvality (E,A,B,C) na parametry zrna a
jeho bilkovinny profil. Toto hodnoceni bylo provedeno ve tfech frakcich mleti zrna — mouka, krupice a
otruby.
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Vysledkem je souhrn udaji o bilkovinném profilu jednotlivych frakci meliva zrna psenice
ozimé s odliSnou technologickou kvalitou.

Byl potvrzen vliv ro¢niku a lokality na zastoupeni jednotlivych bilkovinnych frakci, nepotvrdil
se vyraznéjsi vliv kvalitativni skupiny, coZ bylo zfejmé ovlivnéno extrémné vysokymi vynosy a
minimalnimi vynosovymi rozdily mezi jednotlivymi kvalitativné odliSnymi skupinami pSenic.
Negativné se zfejmé odrazila i nizsi davka N neodpovidajici dosahovanym vynosiim zrna. Potvrdilo se
rozdilné slozeni bilkovinného komplexu v otrubdch oproti ostatnim frakcim (mouka, krupice).

Sledovani akrylamidu v prabéhu sladovani a v pivu

Mikulikova R., Svoboda Z., Bélakova S., BenesSova K.
Vyzkumny ustav pivovarsky a sladatsky, a.s. Lipova 15, 120 44 Praha

Akrylamid v potravinach vznikd v prlbéhu Maillardovy reakce a jeho prekurzory jsou
redukujici cukry a aminokyselina asparagin. Reakéni mechanismus vzniku akrylamidu v potravinach
zavisi na sloZeni potravin a na podminkach zpracovani.

Akrylamid vznika ve vyznamném mnoiZstvi tepelnou Upravou potravin nad 120 °C, maximum
akrylamidu vznika pfi 150 — 180 °C. P¥i vyssich teplotach je vznik akrylamidu podstatné nizsi, protoze
eliminacni reakce je rychlejsi nez reakce vzniku akrylamidu.

Surovinou pro vyrobu sladu je jeCmen, rostlina s obsahem dusikatych sloucenin a s vysokym
obsahem skrobu. V pribéhu sladovani se ve sladu plsobenim enzymU zvysuje obsah redukujicich
cukrl, béhem hvozdéni dochazi vlivem teploty k biochemickym zménam a vznikaji melanoidinové
latky. Tyto podminky jsou velmi vyhodné pro tvorbu akrylamidu. Zmény hladin akrylamidu byly
sledovéany ve sladu a ndsledné ve vyrobeném pivu.

Obsah akrylamidu se v zavislosti na typu sladu pohyboval v rozmezi 0,2 — 3,0 mg.kg-1 a bylo
potvrzeno teplotni maximum jeho vzniku (160 - 170 °C). Pfes jeho pomérné vysoky obsah ve sladu
(0,2 -3,0 mg.kg-1), nebyl v Zddném z analyzovanych vzorkd piva akrylamid detekovan.

Sledovani viability pivovarskych kvasinek pomoci elektromigracnich metod

Prazakova S., Kvasnicka F., Voldfich M.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Monitoring viability pivovarskych kvasinek je jednou z nejdulezitéjsich krokd pri vyrobé piva.
Pro vyrobu piva se pouzivaji rizné kmeny kvasinky Saccharomyces cerevisiae, které se opakované
nasazuji v zavislosti na jejich stavu, ktery se zjistuje pomoci rliznych kontrolnich metod. Rozhodnuti,
zda se kvasinky znovu pouZziji nebo nikoliv zavisi pfevazné na jejich viabilité.

V pivovarskych provozech se dnes nejcastéji vyuzivd metoda barveni methylenovou modfi,
kdy tato metoda je pomérné levna a rychla. Nevyhodou této metody je jeji subjektivnost, kdy zalezi
na osobé, ktera pocita obarvené a neobarvené buriky (resp. tedy mrtvé a Zivé). Popfipadé stanoveni
viability kultiva¢ni metodou na Petriho miskach, stanoveni je ale zdlouhavé (24-48 h), proto se v
kontrolni praxi vyuziva jen zfidka.

V poslednich letech se zacinaji vyuZivat k separaci a identifikaci mikroorganismd v rdznych
védnich oborech elektromigracni metody. Vétsina publikovanych praci na téma separace
mikroorganisml pomoci elektromigracnich metod se zabyva detekci mikrobidlni kontaminace a
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identifikacnimi moZnostmi v lékarské, ale i v potravinarské oblasti. Vysledky experimentl naznacuiji,
Ze separace a identifikace mikroorganisml zaloZend na téchto metodach je velmi citliva, levna a
predevsim velmi rychld a proto predpokladame, Ze by se tyto metody daly vyuZit pro stanoveni
viability pivovarskych kvasinek.

Prutokova cytometrie jako rychla a presna metoda detekce viability
pivovarskych kvasinek

Linhova M. (1), Prazdkova S. (2), Patdkova P. (1), Rychtera M. (1), Kvasni¢ka F. (2), Melzoch K. (1)
(1) Ustav kvasné chemie a bioinzenyrstvi, VSCHT Praha; (2) Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Monitoring viability pivovarskych kvasinek je jednou z nejdilezitéjsich analyz pouZivanych v
pivovaru. Pro vyrobu piva se pouZivaji rizné kmeny kvasinky Saccharomyces cerevisiae, které se
opakované nasazuji v zavislosti na jejich viabilité, ta se zjistuje pomoci rdznych kontrolnich metod. V
pivovarskych provozech se dnes nejcastéji vyuzivd metoda barveni methylenovou modfi, ktera je
pomérné levna a rychla ale také vysoce subjektivni. Pokud se stanoveni provadi delsi dobu, dochazi
také k dhynu bunék vlivem vysokého pH ve kterém se analyza provadi (9,5-10,5). Dalsi metodou
stanoveni viability je kultivacné na Petriho miskach, vysledky jsou dostupné az za 24-48 h, proto se
tato metoda v kontrolni praxi vyuziva jen zfidka.

Viabilitu mikroorganismu Ize uréit také pomoci fluorescencniho znaceni s naslednou detekci
pratokovou cytometrii. Tato metoda je naopak velice rychld a ma vysokou opakovatelnost. Tyto
vyhody plynou hlavné z toho, Ze umoznuje stanoveni velkého poctu bunék (10 000 az 100 000) v Ffadu
minut. Proto jsme si ke stanoveni viability pivovarskych kvasinek vybrali pravé tuto metodu.

Kvasinky byly znaéeny propidium jodidem (Pl), fluorescein diacetatem (FDA), a bis-(1,3-
dibutylbarbiturovou kyselinou) trimethin oxonolem (DiBAC4(3)). Byla pouZita koncentrace a doba
znaceni fluorescenéni sond s burikami 10 Big.ml-1, 30 @g.ml-1 a 3 Rlig.ml-1 po dobu 5 min, 10 min a 15
min pro PI, FDA a DiBAC4(3). Bunky byly pfed analyzou viability na pritokovém cytometru narfedény
ve fyziologickém roztoku tak, aby prtok bunék pfi analyze odpovidal cca 150 burikdm za sekundu.
Vysledky stanoveni viability na pritokovém cytometru byly srovnany se stanovenim zaloZzenym na
principu elektromigracnich metod. Bylo ovéfeno, Ze stanoveni viability pomoci fluorescencniho
znaceni s naslednou detekci na pritokovém cytometru je rychld a snadna metoda, kterou by bylo
mozné s vyhodou vyuZit pfi kontrole pivovarskych kvasinek pfed opétovnym nasazenim.

Vyuziti jednobunécénych ras Chlorella sp. v pivovarnictvi
Sirmerova M., Bittner M., Branyik T.

Ustav biotechnologie, VSCHT Praha

V soucasné dobé se hledaji nové moznosti vyroby vieobecné oblibeného ndpoje, kterym je
pivo. Stoupajici ceny obili a potfeba rozsifeni sortimentu vede pivovary k hleddni novych zajimavych
chuti, které by pritahovaly nové konzumenty. Dalsim a neméné dllezitym divodem je soucasna
poptavka spotrebitele po zdravi prospéSnych produktech. Jednou z mozZnosti, jak vyhovét pfi
produkci piva viem témto kritériim je pouZiti biomasy jednobunécnych zelenych fas rodu Chlorella
sp., jako ¢astec¢né nahrazky jecného sladu.
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Sladkovodni zelené fasy rodu Chlorella sp. jsou mikroskopické eukaryotni mikroorganismy,
které jsou vyuZivany v potravinarském a farmaceutickém pramyslu pro jejich pozitivni vliv na lidské
zdravi.

Jednou z mozZnosti vyuZziti mikroskopickych fas v potravinarstvi je vyroba tzv. fasového piva.
Mezi vyhody tohoto ndpoje na bazi piva patfi predevsim vysoky obsah tzv. Chlorella rlistového
faktoru. Jedna se o smés DNA, RNA, aminokyselin, vitaminG a dalSich latek, kterd vyrazné podporuje
bunécny rlst a ma protinddorovy a imunostimulacni efekt.

Cilem této prace bylo pfipravit fasové pivo, které spliiuje vySe zminéné kvalitativni
pozadavky. Pivo bylo pfipraveno tzv. infuzim zplsobem, pri kterém byla biomasa ras pfidavana bud'
ve formé hydrolyzatu béhem chmelovaru, nebo ve formé susené biomasy spolec¢né s je€nym sladem
hned na za¢atku varného procesu do tzv. vystirky.

Vysledkem bylo pivo s charakteristickym aroma i barvou, které navic obsahuje ,Chlorella
rastovy faktor” a ma tudiz vyse uvedené pozitivni zdravotni efekty na lidsky organismus.

Predikce adheze mikroorganismu kontaminujici potravinarské provozy
Prochazkova G., Bittner M., Branyik T.

Ustav biotechnologie, VSCHT Praha

Valna vétsina mikroorganism( preferuje usedlou formu Zivota a vyskytuje se jako soucast
biofilmu. Tento jev je typicky i pro mikroorganismy kontaminujici potraviny, mezi které nalezi napft.
zastupci bakterii z rod( Acetobacter ¢i Clostridium. Diky svym adhezivnim vlastnostem burky/spory
téchto mikroorganismi pevné ulpivaji na nejraznéjsich povrsich vyrobniho provozu, odkud se snadno
dostanou do produktu a zpUsobi tim jeho znehodnoceni. Cilem predloZené prace bylo prispét
k poznani mechanism( adheze a potencialu tvorby biofilmu vybranych zastupcd vysSe jmenovanych
rodl, a sice pomoci fyzikdlné-chemickych pfistupl. Nejprve byly studovany povrchové vlastnosti
bunék a materidld/mazadel typickych pro vyrobni zafizeni v potravinafstvi (ocel, plasty, sklo,
keramika) mérenim kontaktnich UhlG a zeta-potencialu. Podle ziskanych vysledku byly provedeny
vlastni predikce adheze pouzitim Termodynamického pfristupu spolu s klasickou a rozsifenou DLVO
teorii, s cilem stanovit klicové povrchové interakce a podminky vedouci k (ne)uspésné adhezi
mikroorganism na studované materidly/mazadla. Na zavér byly predpoklady ulpivani
mikroorganism{ na studované abiotické povrchy jesté ovéreny vsadkovymi adhezivnimi testy in vitro,
kde misto jednotlivych materialG byl pouZity modelové sklenéné nosice se specifickou povrchovou
Upravou odpovidajici pfislusnym studovanym materidlim/mazadlim. Mira adheze byla posléze
vyhodnocena pomoci obrazové analyzy v programu NIS Elements.

Vliv organickych kyselin na senzorické vlastnosti vina

Vosmerova D., Knapek J.
Statni zemédélska a potravinarska inspekce, Brno

Organické kyseliny se velmi vyrazné podileji na senzorickém vjemu v chuti vina. Tento viem
muze byt jak pozitivni, tak negativni, pficemz zélezi nejen na typu kyseliny, kterou je kyseld chut
tvorena, ale hlavné na pomérném zastoupeni jednotlivych kyselin tak, aby ve viné dotvofrily
harmonickou, vyrovnanou chut. Kromé ptirozeného zdroje kyselin z hroznovych bobuli, je
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v technologii vyroby vina povoleno i pfikyselovani (je povoleno pfikyselovat kyselinou vinnou,
jable¢nou nebo mléc¢nou) nebo odkyselovani vinnych mostu.

Dale se vzajemny pomér kyselin méni béhem fermentacniho procesu. Zalezi pfitom na druhu
kvasinek Ci bakterii, které fermentaci provadéji a samozfejmé na tom, zda je tento proces fizeny Ci
samovolny. Samovolna nefizena fermentace kyselin, napfiklad jable¢no-mlé¢né kvaseni, pfi kterém
se témér veskera kyselina jablecna preméni na kyselinu mlécnou, patfi mezi nezadouci biologické
procesy a je oznacovana jako technologicka vada pfi vyrobé vina.

Organické kyseliny vina se z analytického pohledu déli na kyseliny tékavé a netékavé.
Netékavé kyseliny tvori prevazné kyselina vinna, jablecn3, citronova, jantarova a mlécna. Jejich obsah
ve viné Ize stanovit nékolika zpUsoby. Pro ufedni kontrolu v oblasti vina jsou stanoveny postupy OIV
(INTERNATIONAL ORGANISATION OF VINE AND WINE), které jsou publikovany v Compendium of
International Methods of Wine and Must Analysis. SZPI ma pro tyto Ucely akreditovan postup OlV,
jehoZ princip je zaloZen na separaci organickych kyselin pomoci HPLC. Cilem této prdce je ovéfit
shodu mezi senzorickym hodnocenim vadnych vzork( vin, které byly oznaceny odbornymi hodnotiteli
jako vina s nezadoucimi biologickymi procesy, s analytickymi vysledky ze stanoveni organickych
kyselin, ziskanymi postupy OIV.

Optimalizacia vyroby stabilizovanych polyfenolov

Mariassyova M., Kacerik S., Kacerik P.
GetWell, a.s., Kolinany

Praca je zamerana na vyuZitie hroznovych vyliskov ako zdroja polyfenolickych latok
s vyraznym antioxida¢nym ucinkom. Vyrobny postup sa optimalizoval na zaklade merania rychlosti
difuzie polyfenolov do vybranych extrakénych cinidiel a zmien antioxidacnej aktivity v jednotlivych
stupnoch vyroby, medziproduktoch a findlnych koncentratoch. Optimalizovany postup sa realizoval
v poloprevadzkovych podmienkach. Pripraveny koncentrat bol schvaleny ako vyZivovy doplnok.

Rust plisni na tepelné opracovanych trvanlivych salamech
Rohlik B.-A., Pipek P., Simoniova A.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Pro vytvoreni nového vyrobku byl testovan rast plisné na povrchu tepelné opracovanych
trvanlivych saldm(. Uslechtild plisenn Penicillium nalgiovense se aplikovala na povrch salami a
k urceni optimalnich podminek pro jeji rist bylo testovano jejich rozdilné oSetfeni (uzeni, suseni a
rlizna nastaveni susaren).

Tepelné opracovany trvanlivy saldam Vysocina byl vyroben standardnim zplsobem a jeho
jednotlivé série byly oSetfeny rozdilnym zplsobem: nékteré byly uzené tekutym kourem a dalsi
nebyly uzené vlbec, aby se zajistila nepfitomnost antifungdlnich sloZek koure ve vyrobku. Polovina
z kazdé série byla naockovana ihned a druhd polovina aZ po tydennim suseni. Tyto operace se
v rliznych kombinacich nékolikrat opakovaly.

Pro zjisténi porostu plisné na povrchu salam( byla pouZita analyza obrazu (NIS Elements 3.0),
pomoci niz se plocha pokryta plisni vypocitala. Rozdily se vyskytovaly pouze v dynamice rastu plisni,
konecny pokryv plisni byl u vSech zkoumanych kombinaci podobny a dostatecny.
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Potencial hmotnostni spektrometrie pro rychly monitoring biogennich amint a
dalsich markeru jakosti masa a ryb

Dafihelova H., Hradecky J.,Pfinosilova S., Moravcova E., Bélkova B., Cajka T., Riddellova K., Hajlova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Nezpracované maso je komodita velmi citlivd na zpUsob skladovani. Nasledkem nespravného
zachazeni muZe dojit k vzniku nejen senzoricky negativné vnimanych latek, ale také k rozvoji
mikrobialni kontaminace, jejiz produkty predstavuji vainé riziko pro zdravi konzumentd.
Prezentovana prace je zamérena na metody monitoringu kvality masa v zavislosti na podminkach
skladovani. Pro tento ucel byl testovan potencial nové techniky hmotnostni spektrometrie v
otevieném prostoru s iontovym zdrojem pro pfimou analyzu v readlném case ve spojeni s
hmotnostnim spektrometrem (DART—MS) pro stanoveni biogennich aminl a dale pro identifikaci
dalich marker(i kvality masa a svaloviny ryb. Obsah biogennich aminl byl nasledné také
kvantifikovan prostfednictvim hydrofilni interakéni chromatografie (HILIC) ve spojeni s
vysokorozliSsovaci hmotnostni spektrometrii (UHPLC—MS). Pro srovnani profilG tékavych latek byla
pouzita metoda head-space mikroextrakce tuhou fazi ve spojeni s plynovou chromatografii a
hmotnostné spektrometrickou detekci vyuZivajici analyzator doby letu (HS-SPME-GC-TOFMS).

Zmény rybiho tuku v zavislosti na intravitalnich vlivech

Trnkova J., Prokdpkova L.
Katedra kvality zemédé&lskych produktd, Ceska zemé&délska univerzita v Praze

Prispévek se zabyva slozenim rybiho masa a sledovanim zmén mnoiZstvi a kvality tuku
vybranych sladkovodnich ryb (kapr obecny a pstruh duhovy) v pribéhu roku, coz je znac¢né zavislé na
mnoha intravitalné pulsobicich faktorech, prfedevsim druhu ryby, ro¢nim obdobi, pohlavi a stadiu
pohlavniho cyklu, véku, vodnim prostredi apod.

Celkem v patnacti analyzach, které po sobé nasledovaly v tfitydennich intervalech v obdobi
od 12.4. 2010 do 15.3. 2011, byly pouZity pro vytvoreni primérného vzorku pro kazdé méreni vidy 3
celé kusy kapra a 3 celé kusy pstruha. Tyto ryby byly zakoupeny v lahovickych sadkach v Praze, které
jsou provozované spolecnosti FISH MARKET a.s.

U jednotlivych kust ryb byla zjistovana vytéZznost a nasledné u ziskanych vzorkd bylo zméfeno
pH a byl proveden zakladni rozbor, a to stanoveni obsahu vody, tuku a bilkovin. Byla také sledovana
pfitomnost a zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin.

V tuku sledovanych druhd ryb bylo zaznamenano mezidruhové i vnitrodruhové kolisani v
zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin i skupin vysSich mastnych kyselin, které muze byt
zpUsobeno cetnymi faktory (typ vodniho prostfedi, podminky chovu, sloZeni rybi obsadky, rocni
obdobi, troficka hlediska, druh, pohlavi, vék a krmny rezim).

Sezénni zmény ve sloZeni jednotlivych mastnych kyselin u vybranych druhl sladkovodnich
ryb nebyly prokdzany, aZ na kyselinu olejovou.
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Soucasné slozeni veprového sadla
Simoniova A., Pottgek T., Rohlik B.-A., Pipek P.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

SloZeni mastnych kyselin ve vepfovém sadle se po poraice a béhem skladovani postupné
méni, zvySuje se podil nenasycenych mastnych kyselin. V ddsledku ndkupu suroviny v ramci celé
Evropské unie se ke zpracovatelim dostavd sadlo rozdilného slozeni a nasledné i rozdilnych
technologickych vlastnosti. Tyto vlastnosti ovliviiuji technologické procesy vyroby masnych vyrobkd,
zejména trvanlivych salamu.

Z hlediska technologie se sadlo podle anatomického umisténi déli na V7 (hrbetni sadlo), V8
(sadlo z vnéjsi strany kyt), V9 (sadlo z pleci) a V10 (sadlo z vnitini strany kyt). Bylo analyzovano slozeni
mastnych kyselin jak z téchto rdznych anatomickych ¢asti, tak od rGznych dodavateld, reprezentativni
vzorky byly vidy odebrany za cely kamion. Podil jednotlivych mastnych kyselin byl hodnocen po
methylaci pomoci plynové chromatografie.

Byl zjistén vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin (>60 %); rozdily byly v podilu
polyenovych mastnych kyselin nalezeny jak mezi dodavateli, tak i v zavislosti na anatomickém
umisténi zkoumané tukové tkdné. PrevaZujici mastnou kyselinou byla kyseliny olejova (~ 45 %),
nejvétsi rozdily (aZz 8 %) v zavislosti na dodavateli byly zjiStény v obsahu kyseliny linolové.

Moznosti pouziti nékterych rostlin celedi Apiaceae ke stabilizaci tuka proti
oxidaci

Roubickova I.(1), Chrpova D. (1, 2), Dolezal M. (1), Koufimska L. (3), Panek J. (1)

(1) Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha (2) Vy33i odborna gkola zdravotnickd a Stiedni
zdravotnicka $kola (VOSZ a SZS) Praha; (3) Katedra kvality zemédélskych produkt(, CZU v Praze

Tuky jsou velmi dalezitou soucasti nasi stravy, nebot kromé jinych latek obsahuji esencialni
mastné kyseliny a lipofilni vitaminy. Na druhou stranu, jsou tuky s vysokym obsahem polyenovych
mastnych kyselin béhem skladovani a kulinarniho zpracovani vice nachylné k oxidaci. BE€hem jejich
oxidace dochazi ke vzniku volnych radikala lipidd, hydroperoxidd lipid( a konjugovanych dien(, dale
pak ke vzniku rozkladnych produktld hydroperoxidli (uhlovodiky, alkoholy, aldehydy, ketony)
a kondenzacnich produktl (dimerni a polymerni triacylglyceroly), které nepfiznivé ovliviuji jejich
senzorickou a technologickou jakost a jsou potencidlné nebezpecné pro lidsky organismus (mohou
iniciovat vznik kardiovaskuldrnich onemocnéni, nékterych typl nadorového onemocnéni nebo
diabetu I. typu). Proto se stalo velmi dlleZitou soucasti ochrany tukd proti oxidaci pouZivani
antioxidantl. V dnesni dobé jsou zejména laickou verfejnosti ¢im dal vice preferovany ptirozené
zpUsoby stabilizace potravin.

Cilem prace bylo posoudit moZnost stabilizace tukd proti oxidaci pomoci vybranych bylin
Celedi Apiaceae. Pouzit byl modifikovany Schaallv test, v klasickém usporadani a v uspofadani v
tenké vrstvé tuku (veprového sadla). Vyhodou veprového sadla je absence antioxidantd, které by
mohly vysledky antioxidacni aktivity zkreslovat pripadnymi synergistickymi ucinky s antioxidanty
pouzitych bylin. Vysledky byly porovnany s antioxidacni aktivitou a-tokoferolu (o koncentraci 1000
mg/kg veprového sadla) a syntetického antioxidantu BHT (o koncentraci 200 mg/kg veprového
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sadla). V pouZitych koncentracich vykazoval kopr srovnatelnou antioxidacni aktivitu se syntetickym
antioxidantem BHT, kmin a vodny extrakt koriandru lepsi nebo srovnatelnou aktivitu jako a-
tokoferol. Vodny extrakt kopru vykazoval mirné horsi aktivitu neZ a-tokoferol. Antioxidacni aktivita
vodnych extraktd celeru a kminu a acetonového a diethyletherového extraktu kopru byla
nevyznamna.

Stanoveni tokoferoli pomoci HPLC s amperometrickou detekci na kolonach
s pentafluorfenylovou stacionarni fazi

Fisnar J., Réblova Z.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Pro stanoveni tokoferoll se v soucasné dobé vyuzivd témér vyhradné HPLC, a to jak se
separaci na normalnich, tak na reverznich stacionarnich fazich. Pro detekci Ize pak pouzit, kromé
hmotnostni detekce, predevsim detektory spektrofotometrické, fluorescencni a elektrochemické
(amperometrické nebo coulometrické). Elektrochemické detektory jsou pritom z klasickych detektoru
pro tento typ analytd témi nejcitlivéjSimi a nejselektivnéjsimi detekénimi systémy. Nevyhodou je vsak
to, Ze tyto detektory Ize (s ohledem na pouzivané mobilni faze) pouzit pro detekci tokoferoll pouze
pfi jejich separaci na reverznich stacionarnich fazich, kde nedochdazi k vzajemné separaci
B- a y-tokoferolu. Tuto nevyhodu odstranuje jeden z novéjsich typld chemicky modifikovanych
stacionarnich fazi, a to stacionarni faze s vazanymi pentafluorfenylovymi skupinami.

V této souvislosti budou na prislusném plakatovém sdéleni prezentovany prvni zkusenosti
s metodou vyuZivajici pro stanoveni tokoferoll kombinaci amperometrické detekce se separaci na
pentafluorfenylovych stacionarnich fazich. Pozornost bude pfitom zaméfena na optimalizaci
pracovnich parametri (s ohledem na cil analyzy) a pracovni charakteristiky dosahované pri stanoveni
tokoferoll v tucich a olejich (i kdyZ vyvijena metoda je pldnovana zejména pro analyzu matric
s vyrazné nizsimi obsahy tokoferol).

Chipsy ako ich nepozname
Zivéakova M. (1), Korbarova A. (1), Sevcik R. (2), Rehorkova K. (2)

(1) Ustav fyziky a méfici techniky, VSCHT Praha (2) Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Odroda zemiakov s cervenou a modrou duZinou sa pestuju zatial len ako delikatesa pre
spestrenie trhu. V poslednej dobe im je zo zdravotnych dévodov venovand vacsia pozornost.
Antioxida¢na kapacita cerveno alebo modro zafarbenych zemiakov je 2-3x vyssi v porovnani so
zemiakmi s bielou/Zltou duzinou. Zemiaky by mohli teda zvysit prijem antioxidantov v [udskej strave.
V tejto praci sme sa sustredili predovSetkym na meranie farebnosti zemiakovych lupienkov
vyrobenych z vybranych odrod zemiakov. Zastipené boli tradicne aj zlté fenotypy, tak i dva druhy
Cervenych odréd a Styri odrody modrych. Farebnost lupienkov bola vyhodnocovand obrazovou
analyzou s vyuzitim digitalnej kamery a softwaru NIS-Elements. Vysledky boli spracované tak ako pre
klasicky farebny model RGB, tak i model Lab, preferovany medzi odbornikmi z potravinarskych
oborov. V zavere prace bola farebnost porovnavana s antioxidaénou kapacitou lupienkov resp. s
obsahom fenolickych latok a bolo skiimané, ako tieto parametre spolu koreluju.
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Ukazatele senzorické kvality suseného miéka

Snebergrova J., Cizkova H., Grégrova A., Duchova ., VoldFich M.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Chut a viné suseného mléka zavisi nejen na kvalité vychozi suroviny, ale je rovnéz ovlivnéna
zménami a vznikem nezZddoucich senzorickych defektl béhem vyrobniho procesu a skladovani.
K degradaci pfirozeného aroma dochazi zejména jako nasledek oxidace lipidd, teplem indukovanych
reakci (Maillardova reakce) a vlivem exracelularnich mikrobialnich enzym.

Cilem prace byl vybér a stanoveni vhodnych kvalitativnich parametr(, které byly sledovany v
souvislosti s nezadoucimi pripachy souboru vzorkll suseného mléka a predikce téchto nezadoucich
zmén. Jednalo se o titracni stanoveni peroxidového Cisla, spektrofotometrické stanoveni
thiobarbiturového cisla, stanoveni profilu a obsahu tékavych latek metodou SPME/GC/MS, stanoveni
volného povrchového tuku a senzorické hodnoceni.

Porovnani ristu vybranych mlékarskych kultur na kozim a kravském mléce

Markovd M. (1), Borkova M. (2), Peroutkovd J. (2), Pechacdova M. (1), Zikan V. (2), Novak P. (1),
Nehyba A. (2), Matlova V. (3)

(1) MILCOM a.s., (2) Vyzkumny astav mlékarensky s.r.o., (3) Vyzkumny Ustav Zivocisné vyroby, v.v.i.

Cilem prace bylo porovnat vybrané charakteristiky Cistych mlékarskych kultur na kozim a
kravském mléce. Vybrané mlékarské kultury byly kultivovany na vzorcich koziho a kravského mléka.
U hotovych vyrobkl bylo stanoveno pH. Prfi senzorickém hodnoceni byla sledovéna konzistence a
chut vyrobenych ndépoji. Na izotachoforetickém analyzatoru bylo provedeno srovnani vlivu
kultivacniho média na fermentacni profil fermentovaného napoje. U vyrobenych fermentovanych
napoja byly stanoveny podty jogurtovych bakterii, Enterococcus faecium, kvasinek a mezofilnich
bakterii mlééného kysani.

Sledovani zmén ve slozeni koziho mléka v zavislosti na genetické varianté aS1-
kaseinu

Borkova M. (1), Markova M. (1), Snaselova J. (2), Matlova V. (3), Sztankodva Z. (3)
(1) Vyzkumny astav mlékarensky s.r.o., (2) MILCOM a.s., (3) Vyzkumny Ustav Zivocisné vyroby, v.v.i.

Cilem prace bylo vyhodnotit zmény ve sloZeni koziho mléka rlznych genetickych variant aS1-
kaseinu. Bylo analyzovano 46 vzorkl koziho mléka. Kaidy vzorek byl ziskdn odbérem od
individualniho zvitete a byla u ného stanovena geneticka varianta aS1-kaseinu pomoci PCR. U vSech
vzorkud bylo sledovano jejich zakladni sloZeni. Obsah tuku byl stanoven butyrometricky, obsah susiny
vazkové a zastoupeni dusikatych latek bylo udélano podle Kjeldahla. Na HPLC byl stanoven obsah
imunoglobulin(, seralouminu, B-laktoglobulinu a a-laktalbuminu.
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Stanoveni galaktooligosacharidi metodou HPLC s refraktometrickou detekci
Pinkrova J. (1), Bohacenko I. (1), Kunova G. (2), Peroutkova J. (2)

(1) Vyzkumny astav potravinarsky Praha, v.v.i., (2) Vyzkumny Ustav mlékarénsky, Praha

V soucasné dobé se stdle zvySuje zajem o funkcni potraviny, mezi které patfi i potraviny se
synbiotickym uc¢inkem obsahujici prebiotickou a probiotickou slozku. Mezi prebiotika s védecky
prokdzanymi pozitivnimi fyziologickymi ucinky patfi galaktooligosacharidy. Pro dosazeni
synbiotického benefitu ve smyslu zlepSeni zdravi konzumenta je dlleZité zachovat v potravinach
predem stanoveny pomér prebiotické a probiotické slozky. Z tohoto divodu je stanoveni obsahu
galaktooligosacharidl velmi dlleZitym parametrem jakosti tohoto sortimentu potravin.

Pro stanoveni obsahu galaktooligosacharid( v mlécnych vyrobcich byla navrZena analyticka
metoda, ktera vznikla modifikaci a interni validaci AOAC metody 2001.02 ,Determination of trans-
Galactooligosaccharide (TGOS) in Selected Foods Products”. Princip implementované metody je
zaloZzen na urceni sumy glukosy, galaktosy a laktosy ve vzorku metodou HPLC s refrektometrickou
detekci pred a po jeho hydrolyze beta-galaktosidasou. Pro ovéreni metody byly pouZity smési mléka s
5% pridavkem komercnich galaktooligosacharidovych preparatd Vivinal GOS a Oligomate 55NP.
Z vysledk( sedmi paralelnich stanoveni byla uréena nejistota stanoveni, vyjadiena jako dvojnasobek
standardni smérodatné odchylky. V pfipadé smési mléka s Vivinalem GOS cinila nejistota stanoveni
obsahu galaktooligosacharidll + 0,24 % hm.; u smési mléka s Oligomatem 55NP byla + 0,20 % hm.
Vysledky jsou dobfe srovnatelné s Udajem mezilaboratorniho hodnoceni HPAEC-PAD metody
publikovaného v AOAC metodé 2001.02, kde je uvedena standardni smérodatna odchylka obsahu
galaktooligosacharidl v jogurtovych napojich 0,41 % hm.

Vyuziti probiotickych kultur k pripravé kysaného zeli

Horsakova 1., Duchovd ., Ambrozkovad H., Cizkova H., Véclavikovd E., Grégrova A., Rohlik B.,
Voldfich M.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Produkce funkénich potravin s deklarovanou probiotickou aktivitou stéle roste, kromé
tradi¢nich mlécnych pripravkd jsou probiotické kultury pouZivany i do jinych potravinarskych
komodit, jako je maso a zelenina. Pfi nasich prvnich pokusech bylo testovano, zda jsou probiotické
kultury schopny rlst v zeli. Pro tyto pokusy byly pouZity kultury Lactobacillus casei (L-26)
a Bifidobacterium acidophillus (LA5), Lactobacillus animalit ssp. lactis (Bb12). Byly pfipraveny tfi
paralelni kvasné pokusy s Bb12, L-26 a LAS. Po kultivaci bylo zjisténo, Ze kysané zeli s probiotickymi
kulturami ma zvysSeny obsahem kyseliny mlé¢né a nizsi obsah kyseliny octové nez kontrolni vzorek.
Také barva probiotickych vzork( byla tmavsi a mérena sila potifebna pro prefezani vzorkd byly nizsi.
Vysledky senzorického hodnoceni ukazaly, Ze kysané zeli s probiotickymi kulturami ma intenzivné;jsi
chut a je $tavnatéjsi. Po provedeni pokusu v laboratofti byly tyto testy také provedeny v provoze. Bylo
zaockovano 50 | zeli smésnou probiotickou kulturou a po kultivaci (7 tydnt) bylo zeli porovnano se
zelim vyrobenym tradi¢ni metodou.
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Stabilita a prebioticky ucinek inulinu pridaného do détskych ovocnych vyziv
Cizkova H., Rajchl A., Horsakov4 I., Snebergrova J., Kruzik V., Vold¥ich M.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Soucasnym trendem je obohacovani potravin, véetné potravin uréenych pro déti, prebiotiky.
Mezi né se fadi i nestravitelny polysacharid inulin, ktery, vedle dalSich tcinkd, selektivné stimuluje
rist a modifikuje metabolickou aktivitu bifidobakterii v tlustém stfevé a tak zlepsuje zdravi
konzumenta. V ramci predchazejicich experimentl bylo zjisténo, Ze béhem vyroby a skladovani
détskych ovocnych vyZiv dochdazi v podminkach kyselého pH a zvysené teploty k poklesu obsahu
pGvodné pfidaného inulinu o 40 az 80 %. Z vyZivového hlediska se, neZ stanoveni koncentrace
intaktniho inulinu, jevi uZitecnéjsi ovéreni prebiotické aktivity, kterou si, podle literatury, uchova i
Castecné hydrolyzovany inulin.

Cilem prace bylo zhodnoceni miry degradace inulinu a jeho prebiotického Ucinku béhem
vyroby a skladovani ovocnych vyziv fortifikovanych inulinem. Vedle stanoveni koncentrace inulinu
standardnim HPLC/RI postupem (AOAC Official method 997.08- Fructans in Food Products) byla
sledovdna i mira jeho degradace uréenim zmén polymeracniho stupné metodou HPAE-PAD.
Prebioticky ucinek (tzv. prebiotic activity score) byl hodnocen na zakladé vysledk( mikrobiologické
kultivace kmenU Lactobacillus a Bifidobacterium na MRS bujonu s pridavkem extraktu s inulinem.

Implementace novych poznatka do postupu stanoveni sifi¢itana v potravinach
Mukafovska V., Snebergrova J., Rajchl A., Cizkova H., VoldFich M., Sev¢ik R.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

V potravinarském pramyslu ma oxid sifi¢ity nezastupitelnou Ulohu. Pfitomnost oxidu
sifiCitého v fadé potravin svymi antimikrobidlnimi a antioxida¢nimi vlastnostmi prodluzuje dobu
udrznosti vyrobkl a zajistuje jejich lepsi senzorické vlastnosti. Do potravin a napoji je nejcastéji
pridavan ve formé anorganickych soli. Druh anorganickych soli a mnozstvi pridavku zavisi na typu
potraviny a je regulovan pfisluSnou evropskou i narodni legislativou. Nejvyssi povoleny limit je
stanoven pro susené merunky, broskve, vinné bobule, Svestky a fiky (2000 mg.kg-1). JelikozZ se také
jednd ze zdravotniho hlediska o vyznamnou alergenni latku, je nutné dodrZovat legislativou
stanoveny limit 10 mg. kg-1 u vSech potravin a napoju, pfi jehozZ prekroceni musi byt tato skutecnost
(pfitomnost alergennich sifi¢itanl) uvedena na obalu potravin a napojl. Pfitomnost ¢i nepfitomnost
Analytickych metod vhodnych pro stanoveni oxidu sifi¢itého je celd fada, ovsem ne vSechny jsou
vhodné pro vSechny typy potravinarskych vyrobk( a Siroky rozsah koncentraci. Vyznamny je i spravny
odbér vzorku a dostate¢na homogenizace.

Cilem prace je zavedeni, ovéreni a kritické zhodnoceni metody stanoveni stopovych
koncentraci sifi¢itand v suSeném ovoci, minimalné opracovanych bramboriach a bramborovych
vyrobcich za vyuziti destilacni jednotky K-355 (Biichi).
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Mezirocni srovnani skladovanych jablek z hlediska obsahu alergenu Mal d1
Proskova A. (1), Kminkova M. (1), Honzova S. (2), Setinova 1. (2), Paprstein F. (3)

(1) Vyzkumny astav potravindisky Praha, v.v.i.; (2) Synlab czech s.r.o.; (3) Vyzkumny a Slechtitelsky
Ustav ovocnarsky Holovousy s.r.o.

Jablka patfi mezi nejpéstovanéjsi a nejrozsirenéjsi ovoce ve stredni Evropé a i v nasi republice
patfi mezi ovoce s nejvétsi tradici a produkci. BohuZel asi u milionu Evropan(l vyvolava konzumace
jablek alergické potize. Jablka obsahuji nékolik alergent, z nichZ ve stfedni a severni Evropé je
nejrozsirengjsi citlivost na alergen Mal d1 pravdépodobné vzhledem k vysoké sekvenéni homologii s
alergenem bfizy Bet v1. Vybér odrid se snizenym obsahem tohoto alergenu a zpUsob skladovani
mUiZe vyznamné pomoci ke sniZzeni téchto potizZi u citlivych jedinca. Citlivost na alergen Mal d1 byla
sledovdna u vybranych odrlid jablek ze sklizné 2009 a 2010 skladovanych vidy do do jara
nasledujiciho roku ve tfech rezimech skladovani. Alergenicita jablek byla sledovdna imunochemickou
metodou Western blot se séry pacientl, projevujicich alergii na jablko. Zhodnotime-li vysledky
skladovani za 2 roky analyzované metodou Western blot, jako vysoce alergenni vychazeji vidy odridy
Ecolette. Déle by se mezi nizkoalergenni odridy z hlediska obsahu Mal d1 po skladovani stanovené
metodou Western blot mohly zaradit odrlidy Booskopské, Braeburn, Melrose, Santana a Hetlina.

Rychla pomoc pii hodnoceni a optimalizaci tepelného osetreni potravin
Rajchl A., Sev¢ik R., Pozner J., Grégrova A., Voldfich M.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Optimalizace tepelnych zakrok( (pasterace/ sterilace) pfedstavuje kli¢ovy krok ve vyrobnim
procesu celé fady potravinarskych vyrobkl. Spravné nastaveny rezim tepelného oSetfeni mize vést k
vyraznym uUsporam tepla resp. financi. V neposledni fadé Ize zvysit nutricni a senzorickou hodnotu
potravin a zabranit nadmérnému vzniku neZadoucich latek. Jako pomoc pfi reSeni otazek
optimalizace tepelnych zakrokd byl vyvinut software CanMaster, ktery umoZniuje uZivatelsky
privétivou formou pocitat celkovy poZadovany inaktivacni zakrok, a to s ohledem na typ potraviny,
pH a dalsi parametry vyrobku. Pomoci programu je mozné vyhodnotit aplikovany teplotni pribéh a
porovnat jej s poZzadovanym inaktivacnim tcéinkem. Software je kompatibilni s rGznymi formaty dat,
dle pouZitych teplotnich cidel. Soucasti programu je ucelend napovéda, kterd uZivatele provadi
béhem pouzivani tohoto programu a dovoluje optimalizovat tepelné zdkroky i méné zkusenym
uZivatellm.

Generace dat pro Ceskou databazi sloZeni potravin — nutriéni hodnoceni
tradiénich ceskych omacek

Holasova M. (1), Fiedlerova V. (1), Maskova E. (1), Rysova J. (1), Winterova R. (1), Gabrovska D. (1),
Machackova M. (2)

(1) Vyzkumny Ustav potravinafsky Praha, v.v.i., (2) Ustav zemédélskych a ekonomickych informaci, Praha

V ramci Centra pro narodni databazi sloZeni potravin (spole¢ny projekt UZEI a VUPP) je za
podpory MZe od roku 2007 budovana Ceskd databdze sloZeni potravin. Vychodiskem je spolupréce
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v ramci EC projektu EuroFIR jehozZ cilem je sjednoceni metodik tvorby evropskych narodnich databazi
sloZeni potravin. Pro Ucely databaze sloZeni potravin CR jsou poufZity tfi hlavni zdroje dat — data
z literatury, data ziskand analyticky a data ziskanad vypoctem na zakladé recepturniho sloZeni.
Soucasti databaze je téz skupina vybranych Ceskych tradicnich potravin

Mezi tradicni ¢eské pokrmy se rfadi omacky. V ramci projektu byly pfipraveny a analyzovany
nasledujici pokrmy: omacka rajcatovd, houbova, koprova, kfenova, svickovd, hovézi maso zadni
varené a houskovy knedlik kynuty. Analyzy vzork( byly zaméreny na tyto faktory: voda, popel,
bilkoviny, aminokyseliny, tuk, cholesterol, mastné kyseliny, sacharidy, vlaknina potravy, vitaminy C,
B1, B2, B6, niacin, kyselina pantothenov3, vitamin E, vitamin A a beta-karoten, vapnik, Zelezo, draslik,
hotcik, sodik, fosfor, zinek. Obsah sumy nasycenych, mononenasycenych, polynenasycenych a trans-
mastnych kyselin, obsah celkovych a vyuZitelnych sacharid(l byl vypocten podle internich algoritm(
databaze. Ziskana data byla zpracovana a zdokumentovana dle standard( EuroFIR. S pouZitim dat
pfispivajicich sloZzek byla generovdna i data pro pokrmy obsahujici hovézi maso varené, houskovy
knedlik kynuty a omacku. Nutri¢ni udaje byly vloZzeny do databaze sloZeni potravin a jsou dostupné
na adrese http://www.czfcdb.cz/.

Reakce redukujicich latek s karbonylovymi slou€¢eninami v Maillardové reakci
Koneény M., Subrtova M., Velidek J., Cejpek K.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Maillardova reakce (MR), tj. transformace redukujicich sacharidli v pfitomnosti
aminosloucenin, patfi mezi nejvyznamnéjsi a zdroven nejrozsitenéjsi chemické procesy probihajici
béhem skladovani a zpracovani potravin. Diky svému vyznamu nejen v potravindrstvi, ale také
napriklad v oblasti mediciny je MR stéle intenzivné a detailné studovana. V soucasnosti se vyzkum
zaméruje na antioxidac¢ni vlastnosti (mezi)produktl mj. v souvislosti s moZnym pouZitim téchto latek
jako prirozenych antioxidantll potravin. Mezi takové latky patii tzv. reduktony (norfuraneol
a 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl-4H-pyran-4-on), tj. slouceniny, které maji endiolovou skupinu
v sousedstvi karbonylové skupiny. Tento prispévek je zaméren na nasledné reakce téchto latek
v modelovych reakénich smésich s karbaldehydy aj. reaktivnimi meziprodukty MR. Byly sledovény
vznikajici produkty, které si uchovaly redukéni silu. Dale byly sledovany zmény v binarnich
modelovych reakénich systémech fenolovych kyselin (derivaty skoficové kyseliny) s reduktony,
a-dikarbonylovymi a a-hydroxykarbonylovymi meziprodukty MR a oxidace lipidd, a to nejen
s ohledem na prenos redukéni aktivity, ale i na adi¢ni produkty, které mohou souviset se schopnosti
fenolovych latek sniZovat Uroven karbonylového stresu v Zivych systémech. Pro stanoveni redukéni
kapacity byla pouzita metoda HPLC s amperometrickou detekci (E, = +0,8 V).
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