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Kontrola kvality potravin provadéna SZPI, jeji vysledky a vyznam webu
Potraviny na pranyfri pro spotrebitele

Valkova V., Pokora J.
Statni zemédélska a potravinarska inspekce, Ustfedni inspektorat, Brno

Statni zemédélskd a potravinarskd inspekce v lorfiském roce spustila projekt Potraviny na
pranyfi, v rdmci néhoZ na webové strance www.potravinynapranyri.cz informuje spotfebitele
o nevyhovujicich vzorcich potravin, které byly zjistény v ramci Gredné provadénych kontrol v trini siti.
Vyrobky jsou rozdéleny podle miry zavaznosti poruseni pravniho predpisu do kategorii nebezpecné,
falSované a nejakostni potraviny. Cilem projektu je zlepSit pozici spotfebitele na trhu potravin.
Projekt zaznamenal u spotfebitell velky Uspéch. Stale se dynamicky rozviji, od svého spusténi jsou
jeho funkce zlepsovany a zkvalitiovany. | v letoSnim roce se chysta fada zmén na zakladé podnétl ze
stran spotrebiteld.

Vyvoj kvality vyrobktl z ovoce a zeleniny
Cizkova H., Voldfich M.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

PouZité receptury, postupy skladovani a zpracovani ovoce a zeleniny pfimo ovliviuji kvalitu
findlnich vyrobkd. Vyzkum a inovace v této oblasti jsou zaméfeny na optimalizaci posklizriovych
postupl, vyvoj Setrnych zplsobl zpracovani, snizovani obsahu konzervacnich latek, nebo naopak
zpUsoby prodluZovani trvanlivosti. Soucasné jsou vytvareny a aplikovany nové metody a postupy
hodnoceni obsahu a sloZeni kvalitativnich latkovych sloZek, jakostnich senzorickych parametri
a autenticity vyrobk(. Trendy ve vyvoji kvality vyrobk( budou prezentovany na vybranych
konzervdrenskych vyrobcich (dZusy, povidla, détské ovocné vyZivy a keCupy) a to z nasledujicich
hledisek: obsah nutricné vyznamnych slozek (antioxidanty, kyselina askorbova, polyfenoly, apod.),
podil ovoce a zeleniny ve vyrobku, mozné zplsoby falSovani, stabilita a trvanlivost vyrobku,
spotrebitelské preference.

Cesky ¢esnek: charakterizace, kvalita a autenticita cesneku
Hrbek V. (1), Vodrazka P. (1), Cajka T. (1), Ovesna J. (2), Hajslova J. (1)

(1) Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha, (2) Vyzkumny ustav rostlinné vyroby, v.v.i.,
Drnovska 507, 161 06 Praha 6

Tato studie je realizovana v rdmci projektu, ktery se zabyva charakterizaci odrid cesneku,
zvySenim jeho kvality a nalezenim vhodné ceské odrldy, ktera by poskytovala co nejvyssi obsah
zdravi prospésnych latek, a zaroven byla rezistentni v(ici nepfiznivym podminkdm pfi jeho péstovani.
Nejvyznamnéjsimi zdravi prospésnymi latkami cesneku jsou sirné aminokyseliny S-alk(en)yl-L-
cysteinsulfoxidy (ASCO). Cesnek obsahuje i fadu dalich biologicky aktivnich latek, nap¥. vitaminy,



steroidni glykosidy, prostaglandiny a latky s antivirotickymi Gcinky. MnozZstvi téchto latek zavisi na
druhu cesneku a na péstebnich podminkach. Pro odliseni Cesnekll rGzného druhu a plvodu je
nezbytna komplexni analyza jeho sloZek. Za timto ucelem je proto vhodné vyuzit tzv. metabolomicky
fingerprinting, jehoZ cilem je globalni analyza nizkomolekularnich slou¢enin (obvykle do 1500 Da).

V této studii bylo vyuZito nékolika postupl pro charakterizaci ¢esneku. Byla vyuZita konvencni
technika vysokoucinné kapalinové chromatografie (HPLC) ve spojeni s vysokorozliSovacim
hmotnostnim spektrometrem typu orbitalni past (Orbitrap-MS) pro stanoveni ASCO. Dale byl vyuZit
inovativni postup s vyuZitim iontového zdroje pro prfimou analyzu v redlném c¢ase DART (Direct
Analysis in Real Time) ve spojeni s Orbitrap-MS. V neposledni radé byly vzorky cesneku vysetreny
pomoci techniky LC ve spojeni s vysokorozliSovacim hmotnostnim spektrometrem s hybridnim
analyzatorem typu kvadrupdl/time-of-flight (QTOFMS).

Byly ziskdny charakteristické profily rlznych vzorkd ¢esneku a ziskana data byla statisticky
zpracovana. Ukazuje se, Ze technika DART-MS poskytuje potencidl pro odliSovani jednotlivych vzorki
Cesneku, respektive by mohla byt vyuZita pro stanoveni autenticity ¢esneku. Diky méfeni presné
hmoty a moZnosti stanoveni elementdrniho sloZeni umoziuji vySe zminéné techniky identifikaci
vybranych iontQ.

Tato studie vznikla za podpory projektd (i) MZe QJ1210158 (i) MSMT MSM 6046137305 a
(iii) ucelové podpory na specificky vysokoskolsky vyzkum (MSMT ¢&. 21/2013).

Kvalita masa a masnych vyrobku
Sevéik R.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Z hlediska hodnoceni kvality patfi maso a masné vyrobky k jedné z nejsledovanéjsich
komodit. Vysledky spotiebitelskych testl, hodnoceni laické a odborné verejnosti vsak nejsou casto
uspokojivé. Kvalita masa je obvykle definovana pomoci nutricnich parametr( (obsahu bilkovin a tuku)
a senzorickych vlastnosti, jako je barva, viiné, chut, textura, vaznost a kiehkost. Vliv na tyto vlastnosti
ma celd fada faktor(.. Mezi tyto faktory patfi plemeno, pohlavi, stafi zvifete, krmeni, zplsob chovu,
ale také dodrZeni welfare, zpUsob jate¢ného opracovani, pribéh a doba zrani masa, bourani a zplsob
prodeje. Kvalitu masnych vyrobkd lze hodnotit pomoci senzorickych vlastnosti a obsahu masa
(kosterni svaloviny), obsahu cCistych svalovych bilkovin a obsahu tuku, ale také pomoci obsahu
,nemasovych” sloZek jako jsou napfiklad pridatné latky. SloZeni a tim i kvalita masnych vyrobk( se od
90 let minulého stoleti vyrazné zménila. Zruseni zavaznosti podnikovych norem a zavedeni novych
technologickych postupll se projevilo na zméné sloZeni masnych vyrobkd. Snahou alespon ¢astecné
definovat nékteré jakostni parametry masnych vyrobk( jsou poZadavky na jakost a sloZeni vybranych
masnych vyrobk( popsané ve vyhlasce 326/2001 sbirky v platném znéni. Cilem pfispévku je zhodnotit
a porovnat kvalitu a sloZzeni masa a masnych vyrobk( vyrabénych pred rokem 1990 se soucasnou
produkci.

Vyvoj kvality mléka a mlékarenskych vyrobkt z pohledu vyzivy
Kopacek J.

CESKOMORAVSKY SVAZ MLEKARENSKY, V Ol$inach 75, 100 00 Praha 10



Aktualni trendy v pekarenské vyrobé

Pfihoda J., Slukova M., Krejcifova L.
Ustav sacharid( a cereélii, VSCHT Praha

Soucasnd ekonomickd situace nepodporuje vyrobu nakladnych pekarenskych vyrobkl ani
s ohledem na trzni situaci, ani s ohledem na nakladnéjsi rozsifovani sortimentu smérem k nutri¢né
azdravotné vyhodnéjsim vyrobkim. Vysoky podil pridmyslové vyroby vede ke snaham
o zjednodus$ovani technologie, automatizaci vyrobnich linek. Vyrobky jsou standardni, nezavadné, ale
omezuje to moznost rozsirovani sortimentu.

Soucasné trendy, zejména ve vyspélych zemich, velmi silné prosazuji zmrazovani peciva nebo
pekarenskych polotovarQ, coz prfinasi vyznamné organiza¢ni vyhody pro prodejce a z€asti pro
vyrobce. Spotrebitele pfi dodrzeni technologickych podminek rozmrazované a dopékané vyrobky
nijak neohroZuji. Mnoho odbornych a védeckych studii prokazalo, Ze tyto vyrobky po rozmrazeni
a dopeceni rychleji tuhnou v dlsledku rychlejsi retrogradace Skrobu. Stejné zmény prokazaly nase
senzorické i instrumentalni testy u pSeni¢ného peciva. Nepfiznivym zméndm u rozmrazeného peciva
Ize predejit vyssi davkou tuku nebo nékterych zlepSovacich pfisad.

Doplnéna wvyhlaska MZe ¢. 182/2012 Sb. zavadi povinnost informovat spotfebitele
o zmrazeném pecivu a definuje Cerstvost pekdrenského vyrobku.

Dalsi svétové trendy spocivaji v uplatnéni nutriénich a zdravotnich zvyhodnéni hlavné
vybérem surovin a pfisad. Nejfrekventovanéjsi je zvySovani podilu vldkniny a znacné roste zajem
o bezlepkové vyrobky a o sniZzovani obsahu sodnych iontd ve vyrobcich.

V situaci CR se nabizi dosud malo vyuZivand moznost zvy$ovani podilu pfedeviim rozpustné
vldkniny ve vyrobcich vétsim vyuZivanim surovin Zita a je€menem, pfipadné i ovsa. Zdravotni efekty
arabinoxylanll ze Zita a B-glukan( z jeémene a ovsa byly prokdzany v mnoha odbornych pracich.
O podilu Zita v chlebu neni nas spotrebitel dikladné informovan.

Na nasem pracovisti bylo ve spolupraci s firmou Zeelandia (MalSice) vyvinuto nékolik vyrobk
s jeémenem a bylo ovéfeno, Ze vyznamna ¢ast B-glukanl se zachovava i v hotovém vyrobku.

Dalsi vSeobecny trend v zahranici i u nas se projevuje ve vyuZivani riznych nutri¢né bohatych
pseudoobilovin, jadrovin, luskovin a olejnin do vyrobkd.

Vyvoj spotieby, prijmu zivin a poptavky po potravinach
Stikova O.

Ustav zemédélské ekonomiky a informaci (UZEI) Praha

K nejdlleZitéjsim faktordm plsobicich na spotfebu potravin patii vyvoj koupéschopné
poptavky. Ve sledovaném obdobi vyrazné vzrostla celkovd uUroven spotfebitelskych cen, ceny
potravin se zvySovaly podstatné nizSim tempem, ale k nevyssimu rdstu doslo u pfijmua. S Cerstvosti
a kvalitou zboZi je spokojena vétSina zakaznikl, po poklesu ,spokojenosti“ doslo v roce 2011
k nadvratu k pozitivnéjSimu hodnoceni. Roste vSak podil domacnosti, jejichz ndkupni chovani ovliviiuje
ekonomicka situace. Tyto zmény se promitly i do spotieby potravin, kdy doslo ke sniZeni spotfeby
Zivocisnych potravin (obvykle vyssi ceny) a rlstu spotieby potravin rostlinného plvodu (nizsi ceny).
Pfitom se u vétSiny potravin a potravinovych skupin spotifeba zvysila nebo stagnovala. Z hlediska
kvalitativniho hodnoceni spotfeby (nutricni hodnoceni) doslo ve vyZivé vétSinou k pozitivnim
posuntim. Presto struktura spotifeby zdaleka neodpovida zdravotnim doporucenim.
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Vyvoj kvality tukd v potravinach z pohledu vyzivy

Dostalova J., Dolezal M.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Tuky mohou pUsobit v lidské vyZivé pozitivné i negativné. V soucasné dobé povaZujeme za
negativni vysoky pfijem tuku a zejména nevhodné sloZeni mastnych kyselin pfijimaného tuku.
Celkovy podil tuku v energetickém pfijmu by nemél u dospélych pfekrocit 30 % optimalni energetické
hodnoty (tzn. u lehce pracujicich dospélych cca 70 g na den), u vyssiho energetického vydeje 35 %,
prijem nasycenych mastnych kyselin (SFA) by mél byt nizsi nez 10 % (20 g), polyenovych (PUFA)
7-10 % z celkového energetického pfijmu a pfijem trans-nenasycenych mastnych kyselin (TFA) by mél

Z hlediska vzniku nékterych neinfekénich onemocnéni, zejména nemoci kardiovaskularnich
jsou za nejrizikovéjsi povazovdny TFA. V poslednich letech se diky legislativnim omezenim
v nékterych zemich a osvété, zejména prostfednictvim medii, jejich obsah v potravindch vyrazné
snizil a ¢astecné ztuZené rostlinné tuky vyrabéné hydrogenaci, které jsou jejich nejvyznamnéjsim
zdrojem se jiz vyrabéji velmi omezené. Jako nahrada ¢astec¢né ztuzenych tukd se dnes pouZivaji tuky
s vysokym obsahem SFA. Vysoky pfijem SFA v3ak také negativné ovliviuje sloZzeni krevnich lipidQ
a prispiva ke vzniku kardiovaskuldrnich onemocnéni. Ke snizeni ptijmu SFA nestaci pouze omezit
prijem tukd Zivocisného plvodu (kromé tukd ryb), ale i pfijem potravin, které obsahuji tuk kokosovy
a palmojadrovy, které jsou zdrojem nejrizikovéjSich SFA (kyseliny laurové, myristové a palmitové).
Pravé témito tuky jsou ¢asto nahrazovdany tuky castecné ztuzené s vysokym obsahem TFA. Analyzou
sloZzeni mastnych kyselin rliznych druh( potravinafskych vyrobk( jsme zjistili, Ze pocet vyrobki
s vysokym obsahem TFA na ceském trhu klesa, napf. v margarinech se TFA jiz témér nevyskytuji.
Zvysil se ale vyskyt SFA, protoZe vyrobci stdle vice pouZivaji tuk kokosovy a palmojadrovy. Tyto tuky
mulzeme nalézt zejména v ¢okolddovych vyrobcich neoznacenych jako ,Cokolada“, polevach na misli
tyCinkach, mrazenych krémech, dortech a cukrovi, mrazenych krémech s rostlinnym tukem,
cukrarskych vyrobcich, rostlinnych nahradach smetany a Slehacky, susenych séjovych napojich,
jiskach, dehydrovanych polévkach aj.

How to confirm your mayonnaise is a real mayonnaise?
Hoos P. B.

Unilever R&D, Vlaardingen, the Netherlands

Foods legislation in the European countries consists of a complex set of European Community
laws and national requirements. Protocols for label information are often based on local laws
whereas authenticity and protected names are mentioned in the EU code of practice (Codex
Alimentarius). Mayonnaise is a protected name with clear requirements being specified in a code of
practice. A key factor in a real mayonnaise is the presence of egg yolk. During the lecture the egg yolk
determination in mayonnaise will be used as an example how to select suitable analytical methods
and commercial food laboratories.



Mayonnaise is described as an emulsified sauce with potable water, vinegar, edible vegetable
oil, hens’ egg yolk and some optional ingredients. The target levels of oil and egg yolk, including
analytical guidelines with references to methods or articles to be used for their analysis, are set by
the individual EU countries. The oil level determination is currently still based on solvent extraction
with petroleum ether and/or diethyl ether. To determine the egg yolk content in mayonnaise typical
markers like Cholesterol and Phospholipids should be selected. A common reference method for
Phospholipids is a “classic” solvent extraction followed by precipitation and weighing. For the
Cholesterol determination typical methods mentioned are referring to TLC separation or prescribe
packed GC column chromatography. These laborious “classic” analytical methods are becoming rare
within the analytical laboratories in Europe! New methods are developed for phospholipids based on
quantitative *'P-NMR, LC-ELSD or LC-ICP-MS/MS. The cholesterol methods are mainly based on
capillary GC-FID or GC-MS. The main question addressed in the lecture will be the data comparison
between the available methods and between data obtained with modern methods versus that of the
‘classic’ methods. These comparisons clearly indicate that the scope of the method should be
checked together with the quality criteria of the data: Could the mayonnaise matrix influence the
cholesterol and phospholipids extraction? The majority of the Food laboratories operate according to
ISO 17025. This means that samples are analyzed according to a well described, validated method
controlled by one or more first line control samples and reference food samples. At least once a year
the method will be challenged with a Foods Proficiency Sample. Foods Proficiency Testing is an
effective tool for analytical laboratories to compare the analyte levels with those found by other peer
group food laboratories. From this lecture you will get a better understanding of selection
procedures of analytical methods and the challenges to obtain the best estimation of an analyte in
your food matrix.

Slozeni mastnych kyselin tuku v misli ty€inkach a jeho nutriéni hodnoceni

Dolezal M., Dostalova J., Svehlova A., Voldfichova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

V Ceské republice je konzumovano pFiblizné dvojnasobné mnoistvi nasycenych mastnych
kyselin (SAFA) neZ se doporucuje. Vedle nasycenych mastnych kyselin maji negativni ucinky na lidské
zdravi (predevsim na kardiovaskularni onemocnéni) v pfipadé dlouhodobé a nadmérné konzumace
i trans-nenasycené mastné kyseliny (TFA). Produkce a pouZiti ¢astecné ztuzenych rostlinnych tukd,
které jsou jejich vyznamnym zdrojem, se sice v poslednich letech silné sniZuje, nicméné stale se Ize na
trhu setkat svyrobky, do kterych jsou aplikovany, napf. v nékterych produktech jemného
a trvanlivého peciva, nahrazkach c¢okoldady nebo polevach. Limit tolerovaného ptijmu je relativné
nizky (max. 1% z celkového energetického pfijmu), proto relativné malé mnoZstvi trvanlivého peciva
¢i nahrazek cokolddy muZe v pripadech pravidelné konzumace predstavovat trvalé prekracovani
jejich tolerovaného ptijmu.

Cilem této prace bylo stanovit celkovy obsah tuku a sloZeni mastnych kyselin tuku v musli
tyCinkach, které konzumenti pokladaji za ,zdravé” potraviny. Obsah tuku se u celkem 21
analyzovanych vzorkd pohyboval v rozmezi 6 — 40 %. Kvalita tuku byla velmi rozdilnd, o ¢emz svédci
i rozpéti podilu SAFA 17,5 - 87,7 %. U 11 vzork( byly nalezeny vyssi hladiny TFA (2,4-30,7 %).



Nahrady tuka v technologii trvanlivych masnych vyrobkd
Salakova A., Pavlik Z., Kamenik J.

Ustav hygieny a technologie masa, Veterinarni a farmaceutickd univerzita Brno

Spotrebitelé si oblibili trvanlivé masné vyrobky ze dvou hlavnich dlvoda. Tim prvnim je jejich
trvanlivost. Druhym ddvodem jsou jejich senzorické vlastnosti. Senzorické vlastnosti trvanlivych
masnych vyrobk( urcuji jejich hodnotu, jsou vyrazem jejich kvality a zkuSenosti vyrobct. Pfi nakupu
zakaznik hodnoti predevsim barvu trvanlivych masnych vyrobk, jejich texturu, pfi konzumaci také
aroma a chut a v soucasné dobé prihliZi také k obsahu tuku. V CR definuje Vyhldska €. 326/2001 Sb.
ve znéni pozdéjsich predpisl limit obsahu tuku ve vybranych trvanlivych saldmech na hodnotu 50 %.
Veprové sadlo, jeho kvalita a obsah, ma vliv na strukturu trvanlivych saldam(. Snizenim obsahu
veprového sadla do dila se mohou ménit kvalitativni vlastnosti hotovych saldmd. Jako nahradu
veprového sadla lze pouzit napfiklad tukovou ndhradu na bazi alginatu. V zavislosti na nahrazeném
mnozZstvi veprového sadla je dilezité sledovat senzorické a jakostni parametry hotovych saldmu, aby
nedoslo ke zméné charakteru vyrobku.

Analytické parametry hodnoceni jakosti masnych vyrobku
Sevéik R., Pohlinek V., Pivorika J., Kvasni¢ka F., Rajchl A., Voldfich M.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Pro hodnoceni jakosti masnych vyrobkl mohou slouZit dva parametry vychazejici z obsahu
bilkovin. Jedna se o obsah cistych svalovych bilkovin a obsah masa. Obsah cCistych svalovych bilkovin
se vypocte jako obsah celkovych bilkovin bez bilkovin pojivové tkané. Maso jako slozka masnych
vyrobkd odpovida definici kosterni svaloviny s pfirozené obsaZenou nebo pfilehlou tukovou
a pojivovou tkani. Analytické stanoveni obsahu masa v masnych vyrobcich je zaloZeno na stanoveni
obsahu dusiku v masném vyrobku a nasledném odecteni vsech nebilkovinnych zdrojd. Pfi vypoctu se
musi pocitat i s maximalnim ,povolenym” obsahem tuku a pojivové tkané. Obé metody se diky
pouzivani Sirokého spektra pridatnych latek obsahujicich cizi bilkoviny museji neustale rozvijet. Cilem
prace je zhodnotit mozné Uskali analytické metody a vypocty stanoveni obsahu cistych svalovych
bilkovin a masa v masnych vyrobcich.

Zmény chemického stavu fosforu a stopovych prvku v potravinach vyvolané
travenim

Koplik R. (1), Revenco D. (1), Mestek O. (2)
(1) Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha, (2) Ustav analytické chemie, VSCHT Praha

Mineralni latky se v potravinach vyskytuji v mnoha chemickych formach, které zaviseji na
chemické povaze prvku a na jeho moznych vazebnych partnerech v prostfedi potraviny. Zastoupeni
chemickych forem prvkd (tzv. speciace prvku) v potravindch a stravé do jisté miry ovliviiuje
biologickou dostupnost esencidlnich prvk( a miru a druh skodlivych Gcinkd toxickych prvkd. Pro
odhad biologické dostupnosti nékterych prvk( lze vychazet z vysledkd speciacni analyzy, tj.
diferencovaného stanoveni jednotlivych forem prvku nebo jeho frakci. Vzhledem k labilité nékterych



forem (zejména komplext kovovych prvk(l) dochazi k podstatnym zménam chemického stavu prvku
v procesu traveni potravy, kdy je potrava vystavena plsobeni hydrolytickych enzym( a to
v proménlivém pH prostredi. Speciacni frakcionaci nékterych prvk( lze z¢asti postihnout analyzou
gelovou permeacni chromatografii ve spojeni s hmotnostni spektrometrii s indukéné vdzanym
plazmatem (SEC-ICP-MS). Tyto analyzy lze provadét s extrakty potravin nebo s jejich hydrolyzaty,
které se ziskaji enzymovou hydrolyzou za simulovanych gastrointestindlnich podminek. Pro nase
experimenty s obilovinami, luSténinami a od nich odvozenymi pokrmy jsme vzorky k analyze
pripravovali jednak extrakci tlumivym roztokem (0,02M Tris-HCI, pH=7,5), jednak dvoustupriovou
enzymovou hydrolyzou, ktera zahrnovala v prvnim kroku pUsobeni pepsinu v prostfedi 0,02M HCI pfi
37°C a v druhém kroku plsobeni smési pankreatickych enzym pfi pH=7,5 a pfi 37°C. V hydrolyzatu
byla kromé frakcionace kovl sledovana i speciace fosforu (tj. zastoupeni kyseliny fytové a kyseliny
fosforecné). Experimenty prokazaly ¢asovou zdvislost rozpustného podilu prvkl a stanovily distribuci
rozpustnych specii mezi anorganické iontové formy (prevladaji u Mn) a frakce komplexu
s molekulovou hmotnosti mezi 1-2 kDa (zvlasté u Cu, Zn, Ni, Co) a cca 150 kDa (Fe).

Vyznam piva ve vyzivé
Dostalek P.

Ustav biotechnologie, VSCHT Praha

Pivo jiz historicky plnilo svoji roli zdravotné nezavadného napoje, ktery byl soucasné | velmi
cenénou potravinou. Také dnes se na pivo divdme jako na ndpoj vyznamny pro utiSeni Zizné, ale pivo
ma soucasné | velmi vyznamnou dietetickou funkci. Hlavnimi sloZzkami tohoto napoje jsou sacharidy,
bilkoviny, horké latky, polyfenolové slouceniny, alkohol, oxid uhlicity, vitaminy a mineralni latky.
Zdrojem energetické hodnoty piva jsou slozky extraktu, predevsim alkohol a sacharidy. Vyznamnou
vlastnosti piva je obsah tzv. mékké vlakniny (beta-glukany, gumovité latky) a pivo vynikd svou
tlumivou schopnosti, vysokym obsahem drasliku a kfemiku a stimuluje sekreci travicich $tav. Pivo
vynika také snadnou stravitelnosti a je mozné ho radit mezi tzv. bezezbytkové potraviny.

Antioxida¢ni kapacita nerozpustnych slozek napojt
Cejpek K., Bicova M., Zemanova K., Kone¢ny M.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Metody stanoveni antioxidacni kapacity (AOC) potravin obvykle vyuZivaji pouze analyzu
extraktd z potravin. Skuteény pfijem antioxidantl potravinami tak mulzZe byt casto vyznamné
podhodnocen, nebot neextrahovatelné antioxidanty vazané na nerozpustné ¢asti potravin nejsou do
hodnoceni zahrnuty. Po hydrolyze nebo jiném uvolnéni z matrice v horni ¢asti gastrointestinalniho
traktu se vSak muzZe cast plvodné nerozpustnych antioxidantll rovnéz absorbovat. Pravdépodobné
vétsi vyznam md ale primy antioxidacni ucinek nerozpustnych slozek v tlustém strevé.

Vyse uvedené skutecnosti se tykaji nejen potravin v pevném stavu, napf. ceredlii s vyssim
obsahem vlakniny, ale také napojli se zakalem, predstavujicich heterogenni hrubé disperzni soustavy.
Trend rostouci spotfeby méné upravovanych potravin ma za nasledek mj. jisty posun poptavky od
filtrovanych piv, sladovych ndpojd i ovocnych stav k nefiltrovanym vyrobkim. Je dobfe znamo, ze
napr. nefiltrovand piva obsahuji vyssi koncentrace Zivin, jako je thiamin a dalsi vitaminy skupiny B,
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i dalSich biologicky aktivnich latek. Cilem této studie bylo ziskat informace o mnoZstvi antioxidant(
vazanych na nerozpustnych Casticich rozdilného charakteru, které jsou soucasti nékterych druhd
nefiltrovanych napoja.

Pro stanoveni celkové antioxidacni (antiradikdlové) kapacity ceredlnich vyrobk( existuje
nékolik variant metody, kterd umozZnuje analyzu nerozpustnych podili pfimo, bez predchozi
hydrolyzy. Na nasem pracovisti jsme pro stanoveni celkové AOC psSeni¢nych otrub a podobnych
materiall pouZili upravenou metodu na zakladé spektrofotometrického sledovani zhaseni radikalu
ABTS+, kdyZ jsme po nékolikandasobné extrakci vzorku stanovili AOC oddélené ve spojeném extraktu
a nerozpustném zbytku. Pro vzorky ndpoji byla pouZita optimalizovand metoda, kterd zahrnuje
paralelni analyzu nefiltrovanych a filtrovanych napoja.

Experimenty byly provedeny na nefiltrovanych a kvasnicovych pivech a michanych pivnich
napojich (radlerech). Bylo zjisténo, Ze v nerozpustnych frakcich téchto napojli je soustfedéna
vyznamnd ¢ast antioxidantl. Byly hleddny rozdily v mnozstvi a distribuci antioxidant(
v nefiltrovanych pivech a filtrovanych pivech s pfidavkem kvasnic nebo pektinu. Diskutovdn je vliv
pfidavku kvasinek nebo pektinu na zménu celkové AOC i AOC jednotlivych frakci.

Mikrobialni kontaminace nealkoholickych napoju

Horsakova I., Voldfich M., Cizkova H., Duchova I., Reitschmied T.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Mikroorganismy, které se mohou vyskytnout v balenych vodéach, at uz ochucenych
a slazenych nebo neochucenych, je celd fada. Nékteré z pritomnych mikroorganismd vsak mohou
zpUsobit rlizné smyslové problémy, jako je vznik sedimentu, plovoucich klk( nebo zakalu. Vice
nachylné k témto problémim jsou vody nesycené, kde byly zaznamendny problémy zplsobené
bakteriemi, jako jsou napf. Asaia, Gluconacetobacter, Caulobacter, Acidovorax. Obcas se tyto
problémy vyskytnou i u sycenych napojl a to zejména jemné perlivych. Problematika senzorickych
zmén se nevyhyba ani ovocnym dzustiim, u nich se ob¢as mohou objevit sporotvorné bakterie rodu
Alicyclobacillus, kterd zpUsobuji charakteristicky zapach po guajakolu. V neposledni radé se
v nékterych napojich obzvlasté u ¢aji a nesycenych vod objevuji plisné, které nejen Ze zpUsobuji
masivni narlst v napoji, ale pokus je vyrobek konzervovan sorbanem zpusobuji jeho dekarboxylaci
a tim vytvéreji latku 1,3 — pentadien, ktera zpGsobuje silny zapach vyrobku. Ukolem této predndsky je
popsat jednotlivé mikrobidlni problémy.

SFC - novy trend kapalinové chromatografie

Exner M.,
WATERS Ges.m.b.H., org. slozka Praha

Superkriticka fluidni chromatografie (SFC) je metodou zndmou jiZz desitky let a byla do ni
vkladana velkd ocekavani, ktera vSak nenaplnila. Pro¢? A podati se ji to nyni?



Infraéervena spektroskopie a jeji vyuziti v potravinarstvi, novinky firmy FOSS

Kadlec I., Fleglova I., Dvorakova P.
MILCOM servis, a.s., Praha

Obecny c¢lanek o IR spektroskopii jsme publikovali v Potravinafské revue &islo 3/2013.
V tomto pojednani se zamérujeme na pristroje firmy FOSS a jeji hlavni novinky soucasné doby.

Z hlediska vyrobni strategie firma FOSS vyrabi a dodava predevsim pfistroje specializované
nejen pro jednotlivé obory, ale i jednotlivé produkty. Jednd se o pfistroje plug and play/zapoj
a pracuj/ s optimalni variantou a maximalni presnosti analyz. Vyraznou pozornost vénuje i zavadéni
adodavkdm in-line a on-line feSeni, vfetné modernich a jednoduchych softwarovych Feseni
a navazujici automatizace laboratornich praci a zpracovani dat. PoZadavky se stale vice orientuji na
analyzy pfispivajici k ekonomice vyroby v celém vyrobnim procesu daného oboru od suroviny, pfes
zpracovani az ke spotrebiteli a ekologické vyrobé a to v duchu hesla Z pole aZ na stdl.

Mezi vyznamné novinky poslednich let patfi zejména nové typy a aplikace pfistroji MilkoScan
FT1, MilkoScan FT2, MilkoScan Minor, nové verze pfistroji pro centralni testovani mléka CombiFoss
FT +a BactoScan FC+, ProFoss , FoodScan Dairy, FoodScan Meat, MeatScan , nové verze pfistrojli
WineScan, DS 2500 Feed and Forage. Pfistroje vyuzivaji FTIR technologie,NIR DDA technologie
s vyuzitim technologie diodového pole, ANN a DDD kalibraci, pfipojeni na internet, sitové softwary
a propojeni pfistrojl atd. Pfistroje pro mléko v obratu firmy FOSS dociluji prfes 50 % celkového
obratu, in -line pfistroji ProFoss bylo od zahajeni jeho vyroby pred 2 lety jiz prodano pres 100 kus,
z toho témér polovina v segmentu mléka. Volba a presnost novych technologii tak umoznila Sirokou
nabidku novych aplikac¢nich balickl, screening ketdz, analyzy nejen volnych mastnych kyselin, ale
i celych souborl nasycenych, nenasycenych a jednotlivych mastnych kyselin a stanoveni
abnormalnich mlék, zvyseni kapacity analyz CPM u vSech verzi nového BactoScanu, rozsifeni analyz
o dalsi parametry v oblasti masa a vyrobk( dalSich oborl. Novinky nabizime i v oblasti tradi¢nich
chemickych analyz.

Novy Soxtec system fady 8000 pracuje na principu stanoveni tuku ve vzorku dle Randalla, kde
vyuzivd patentovanou Ctyistupriovou extrakéni techniku, zahrnujici vareni, promyvani a recyklaci
rozpoustédla. Ve ctvrtém kroku jsou extrakéni kelimky zvednuty z topného télesa, ¢imz se zabrani
oxidaci tuku. Dovolujeme si Vas pozvat k naSsemu prezenta¢nimu stanku, kde mame pro zajemce
prichystany prospekty a dalsi materialy k nabizenym pfistrojam.

Chemicka a fyzikalni kontrola kvality — firemni prezentace DONAULAB

Bervida F.

DONAU LAB, s.r.o. Praha
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Databaze slozeni potravin Ceské republiky
Machackova M. (1), Holasova, M. (2), Maskova, M. (2)

(1) Ustav zemédélské ekonomiky a informaci, Praha; (2) Vyzkumny Ustav Potravina¥sky Praha, v.v.i.

V roce 2007 bylo zalozeno Centrum pro databazi slozeni potravin CR, jako spole¢ny projekt
UZEl a VUPP s cilem vybudovat narodni databdzi slozeni potravin odpovidajici mezindrodnim
standardiim. Realizace projektu probiha v koordinaci s mezinarodni siti databazi sloZeni potravin
EuroFIR (www.eurofir.eu). Prvotnim Ukolem centra bylo zpracovani koncepce a metodiky, dale pak
prabézné sprava a aktualizace narodni databaze sloZeni potravin, sbér dat, jejich dokumentace dle
standardu EuroFIR a zpfistupnéni pro Sirokou uZivatelskou vefejnost prostfednictvim on-line verze
databaze (www.czfcdb.cz), ktera je pribézné aktualizovéna. Pfi vybéru zdroji dat jsou zohlednovany
mozZnosti, které jsou béiné pouzivany v zahranici: zdroje z literatury zahraniéni i tuzemské, data
ziskana pfimou analyzou potravin v ramci projektu nebo na zakladé VaV v Ceské republice nebo
zahranici, kvalifikovany odhad a vypocet podle internich algoritml databaze. Kazda potravina
v databazi je indexovdna mezindrodnim tezaurem Langual. U kazdé vloZzené hodnoty je zajiSténa
dohledatelnost zdrojli dat. Struktura databaze je plné kompatibilni s poZzadavky EuroFIR a umoZnuje
transfer dat a jejich zaclenéni do celoevropské sité databazi sloZeni potravin EuroFIR FoodExplorer.

Strava jako prevence civilizaénich chorob

Adamkova V., Stochlova J., Galovcova M., Lanska V., Skibova J.
Institut klinické a experimentdlni mediciny, Praha

V Ceské republice zemfelo v roce 2012 na kardiovaskularni choroby pfes 46 % muzl a vice
nez 50% Zen, umrtnosti na kolorektdlni karcinom se rfadime na predni misto na svété. Obé tyto
zavazné civilizacni nemoci mohou byt pozitivné ovlivnény vhodnou stravou. Pfijem vlakniny je
doporucovan alespon 30 g/ 24 hodin, v nasi populaci ani v poslednich Setfenich nedosahujeme této
cilové hodnoty. Sledovany soubor: V letech 1992 —-1997- 2008 byl sledovan dietni profil probandu
z 1% vzorku Ceské populace v okrese BeneSov ( 390 muzl, 415 Zen, ve véku 25-64 let).

Pro hodnoceni byl pouzit intervenovany jednodenni dietni zaznamnik. Kazdy proband byl
pouéen o spravnim zpUsobu vyplnéni Gdajd, pro konzultaci byla k dispozici nutri¢ni terapeutka.
Udaje, které byly nelplné nebo nespravné vyplnéné, nebyly pro hodnoceni pouZity. Hodnoceni
ziskanych udajl bylo provedeno statistickym oddélenim.

Vysledky: Ve sledovaném obdobi doslo k nesignifikantnimu sniZzeni energetického prijmu
u obou pohlavi, snizeni ptijmu tukd ( muzi p < 0,001, Zeny p < 0,01), cholesterolu ( p < 0,001),
zvys$eni pfijmu vitaminu C ( p < 0,001) i vlakniny (p < 0,001). Nejlepsi stravovaci profil probandd byl
zjistén v roce 1997, v roce 2007/8 doslo k nevyznamnému poklesu ptijmu vitaminu C. U probandi
s nejvysSim prijmem vlakniny a vitaminu C byly zjiStény signifikantné lepsi hodnoty systolického
krevniho tlaku, stabilizace body mass indexu a u probandi s pfijmem vldkniny vy3sim nez 35g/24
hodin nebyl zaznamendn udaj o nové diangostikovaném nadorovém onemocnéni.

Zavér: Vhodnou stravou je mozné vyznamné zlepsSit preventabilni faktory nadorovych
i kardiovaskularnich chorob.
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PSeni¢no-jecné téstoviny s pridavkem konopnych produkt

Hruskova M., Svec I.
Ustav sacharid( a cereélii, VSCHT Praha

Jeémen ma ve srovndni s psenici, kterd je ve formé polohrubé téstdrenské mouky nebo
semoliny zdkladni recepturni slozkou, mnoho nutric¢nich pfinosi. Kromé vyssiho obsahu vldkniny
a beta-glukant je pfinosné, Ze je¢na mouka ma tmavsi barvu a specifickou chut. Zlepseni chutovych
vlastnosti pseni¢no-jecnych téstovin Ize dosahnout pridavkem rlznych forem konopi. Pti laboratorni
vyrobé téstovin s jeémenem byly ovéreny varianty s obsahem 30 % hladké mouky a pfidavkem
4 odlisnych konopnych produktl (hladké mouky z konvencniho a Bio semene po extrakci, celozrnné
mouky z loupaného a neloupaného semene). Laboratorni téstarenska linka VSCHT Praha (lis Korngold
TR-70, predsusarna Sun P+ a susarna Sun 450/2) simuluje klasickou vyrobu susenych téstovin
a vyrobky jsou hodnoceny v syrovém, suSseném a vafeném stavu podle interni metodiky. Téstoviny
jedno-vajecné s pridavkem konopnych produktl v mnozstvi 5 a 10 % byly standardné lisovatelné
s teplotou do 40 °C. V suseném stavu se pridavek 10 % celozrnné mouky z neloupaného semene
projevil vétsi deformabilitou a zhorSenim vzhledu povrchu. Po uvateni vykazovaly téstoviny horsi
tvarovou stabilitu. Vaznost a bobtnavost je¢nych téstovin s konopim souvisela s recepturou
a hodnoty byly srovnatelné s jecnym druhem. Barevny odstin a vlni je¢nych téstovin Ize hodnotit
jako spotrebitelsky pfijatelné. Chutovy vjem vSech téstovin po uvareni byl popsan jako senzoricky
standardni (bez typické konopné a nahotklé ptichuti). Pfidavky hladké mouky z lisované formy konopi
z konvenéni a Bio produkce se priikazné neliSily v efektu na charakteristiky psenic¢no-je¢nych téstovin.
Analyzou sloZeni vybranych druh(l jecnych téstovin byla potvrzena variabilita v obsahu mineralnich
latek, bilkovin, vlakniny potravy a resistentniho Skrobu v zavislosti na recepture. PSeni¢no-jecné
téstoviny s konopim lze zaradit do skupiny cerealnich vyrobk( s nutricnim ptinosem.

Charakteristiky kompozitni mouky s jeémenem a konopim

Svec I., Hrugkova M.
Ustav sacharid( a cerealii, VSCHT Praha

Ve srovnani s psenicnou obsahuje je¢na mouka vyssi podil beta-glukantd a vldkniny. Vyrobky
s podilem jeéné mouky jsou typické vlastni pFichuti, kterou je mozno korigovat pfidavky rGznych
forem konopného seminka. Kompozitni mouky byly vytvoreny z premixu hladké mouky psSeniéné
a je¢né v poméru 70:30 a dvou vzorkl celozrnné konopné mouky (K4 z loupaného, K5 neloupaného
seminka; 5 a 10%). Charakteristiky pSeni¢né mouky, pseni¢no-je¢ného premixu a smési s konopim
byly testovany na farinografu, extenzografu, a amylografu a pekafskym pokusem (pecivo, susenky).
Vaznost vody se mirné zvysila pouze pridavkem jecné mouky, vliv obou konopnych mouk byl
negativni. Stupen zméknuti byl v ptipadé premixu dvojnasobny v souvislosti s ,,nafedénim” lepkovych
struktur jecnymi bilkovinami, zatimco obé formy konopné mouky soudrZnost tésta viceméné
neovlivnily. Extenzograficky test naznacil zmény viskoelastickych vlastnosti pSeni¢ného tésta, které
odlisily testované formy konopné mouky. Vzorek K4 zhorSeni pruznosti pridavkem jecné mouky
Castecné kompenzoval, vzorek K5 naopak vice prohloubil. Viskozita suspenzi byla mezi testovanymi

evvs
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pro K4). Podobny trend platil i pro pedivo — vyssi mérné objemy mély vzorky s K4 v recepture.
Zaroven ale 10% obou forem konopi znamenalo vyssi objem peciva, patrné diky narlstu podilu
tukové slozky. Klenutost peciva se vsemi pfidavky zhorsila, ale mezi fortifikovanymi vyrobky nebyl
v tomto ohledu vyrazny rozdil. PSeni¢no-je¢né pecivo mélo vIhéi stfidu a mirné cizi, ale pfijatelnou
pfichut. Pfi 10% zastoupeni K4 byla stfida rovnéz vihéi a s nasladlou prichuti, kterd nebyla v pfipadé
K5 pozorovana. Naopak ¢astice z obalovych vrstev znamenaly jiny senzoricky profil s naznakem horké
dochuti. V pfipadé susenek objem vyrobkl prikazné narlstal, chut a viiné po je¢meni byla pfijatelna
ve vsech ptipadech. Vzorek s 10% K5 mél, podobné jako pecivo, mirné horkou dochut.

Vyuzitie interného standardu pri kvantifikacii alergénov v potravinach
pomocou real-time PCR

Janska V., Piknova L., Kuchta T.
Vyskumny ustav potravinarsky,Priemyselnd 4, P.0.Box 25, 824 75 Bratislava 26, Slovenska republika

Vyvinuli sme metédu pre kvantifikaciu orechov z pekdrenskych vyrobkov. Ako interny
$tandard sme poutzili makaddmové orechy. Real-time polymerazovu retazovu reakciu v duplexnom
usporiadani s 5’-nukleazou (TagMan) s pouzitim farbiv FAM pre analyzovany orech a JOE pre
makadamové orechy. Pre zostrojenie kalibracnej Ciary su potrebné rozdiely hodnét prahovych cyklov
analytu a interného Standardu k logaritmu hmotnosti vzorky. 5 % z celkovej hmotnosti vzorky sa
ukdzalo ako vhodné mnoistvo interného Standardu. Predkladanou metddou sme analyzovali
pekarenské vyrobky s orechovou plnkou ziskané z maloobchodnej siete. Vysledky potvrdili vhodnost
vyuzitia interného standardu pridaného ku analyzovanej vzorke eSte pred homogenizaciou, ktory tak
koriguje vysledky, nepresnosti vznikajuce pri priprave vzorky.

Mykotoxiny v obilovinach a rychlotesty pro stanoveni deoxynivalenolu
Vepftikova Z., Slavikova P., Dzuman Z., Fenclova M., ZachariaSova M., Vaclavikova M., Hajslova J.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

V poslednich letech vyrazné vzrostl zajem spotrebitelll o kvalitni potravinové produkty.
Zatimco v minulosti byla pro velkou ¢ast konzument( rozhodujici cena, dnes i diky vlivu médii
a odborné verejnosti ma spotiebitel na potraviny mnohem vyssi naroky. Jednim z mnoha faktoru
ovlivilujicich zdravotni nezdvadnost potravin je vyskyt mikroskopickych vldknitych hub a jejich
toxickych sekundarnich metabolitd — mykotoxinG. Castymi patogeny poli mirného podnebného pasu,
kam se tadi i uzemi CR, jsou fusariové mikromycety. Nejcastéji jsou témito plisnémi napaddany
ceredlni komodity jako pSenice, Zito a dalsi. S mirou vyskytu mikromycet logicky souvisi i mnozstvi
mykotoxin(, které jsou témito plisnémi produkovany. Deoxynivalenol (DON) je obecné nejcastéji se
vyskytujicim fusariovym mykotoxinem v cerealiich a byva proto povazovan za marker mykotoxinové
kontaminace obilovin. Pro jeho rychlé a snadné stanoveni v obilovinach jsou v poslednich letech na
trhu dostupné screeningové rychlotesty rliznych komercnich firem, které jsou uréeny pro snadné
stanoveni DON v mensich laboratofich a primyslové praxi.

V rdmci nasi studie byla sledovana mira mykotoxinové kontaminace psenice a Zita, které jsou
béiné vykoupeny a zpracovany v mlynech CR, jejich kvalita je z pohledu vyskytu legislativné
sledovanych mykotoxinli uspokojivd a pouze vyjimecné byl prekroCen legislativni limit pro
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deoxynivalenol (1250 pg/kg) a zearalenon (100 pg/kg) v nezpracovanych ceredliich. V ramci této
studie byly také testovany tfi imunochemické rychlotesty pro stanoveni DON. Jednalo se o testy
R-Biopharm AG (Némecko), Charm Sciences, Inc. (USA) a EnviroLogixTM (USA). Vysledné hodnoty
koncentraci DON ve vybranych obilovinach ziskany pomoci téchto testl, byly srovnany s hodnotami
DON stanovenymi akreditovanou metodou kapalinové chromatografie s hmotnostni detekci
(LC-MS/MS). U vsech rychlotesth byla zjisténa kfizova reaktivita s metabolity DON, konkrétné
s deoxynivalenolem-3-glukosidem a 3- acetyldeoxynivalenolem, coZ v fadé pripad( vedlo k jistému
nadhodnoceni vyslednych koncentraci DON vztazenych k vysledkim ziskanych pomoci LC-MS/MS
u dvou z testovanych rychlotestl (R-Biopharm AG a EnviroLogixTM). U rychlotestu Charm Sciences,
Inc. bylo zaznamendno podhodnoceni vyslednych hodnot.

Financovano z U¢elové podpory na specificky vysokogkolsky vyzkum MSMT (Rozhodnuti &. 20/
2013) a z projektu QI111B154.

Monitoring fytoestrogent v travnich porostech v zavislosti na oSetreni
a skladovani

Krtkova V., Schulzova V., Novotna H., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Fytoestrogeny jsou biologicky aktivni latky rostlinného plvodu, které vykazuji podobné
ucinky jako pohlavni hormony estrogeny. V poslednich letech vzrostl zadjem o tyto latky pro jejich
mozné prospésné, ale i pfipadné negativni Gcinky na lidsky organismus. Za hlavni a vyznamné zdroje
fytoestrogen( jsou pokladany lusténiny (predevsim sojové boby) a picniny (jetel luéni, vojtéska seta),
které byvaji Castou soucdsti krmiva. Nejvice zastoupenymi fytoestrogeny v picnindch jsou biochanin A
a formononetin a v lustinach daidzein, genistein a glycitein V organismu savcl jsou fytoestrogeny
metabolizovany na produkty, které vykazuji obecné vyssi estrogenni aktivitu nez plvodni formy
(napt. preména vazanych forem glukosid( na aglykony a ptislusné metabolity).

V ramci Ctyrleté studie jsou sledovany hladiny fytoestrogen( v trvalych travnich porostech
(TTP) z rdznych lokalit. Jedna se o Slechténé odridy jetele (jetel lucni a prostfedni), dale o sendze
a dlouhodobé skladované senaze z lokality ZaviSice a Lukov, pfipravené ze sec¢i TTP. Ke stanoveni
estrogennich latek byla vyuZita optimalizovand a validovand metoda ultra-ucinné kapalinové
chromatografie ve spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii (UPLC - MS/MS).

Tato studie vznikla za podpory projektél (i) MZe QI 111C016, (ii))MSMT MSM 6046137305
a (iii) u¢elové podpory na specificky vysokoskolsky vyzkum (MSMT ¢&. 21/2013)

Optimalizace zpusob kli¢eni soji z hlediska mikrobialni kvality, procenta
klicivosti a obsahu galaktosid(

Landfeld A. (1), Halama R. (1), Novotna P. (1), Kyhos K. (1), Strohalm J. (1), Winterova R. (1),
Eichlerova E. (1), Erban V.(1), Kadlec P. (3), Dostalova J. (2), Houska M. (1)

Vyzkumny Ustav potravinaisky Praha, v.v.i., (2) Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha,
(3) Ustav sacharidd a cerealii, VSCHT v Praze

Byly testovany 4 druhy aparatur na submerzni kli¢eni soji. Slo o vsadkové kli¢eni, vsadkové
kliceni s kontinualnim promyvanim, systém kliceni s faleSnym dnem s kontinudlnim promyvanim a
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systém kli¢eni s faleSnym dnem promyvany kontinualné promyvaci kapalinou s tim, Ze po urcité dobé
byla kapalina zcela vypusténa a poté znovu plnéna. Promyvaci kapalinou byl vodny roztok
antimikrobniho prostfedku Persteril o rliznych koncentracich. Kapalina byla kontinualné
probublavana filtrovanym vzduchem. K popsanému zpUsobu kli¢eni bylo tfeba pouzit ¢erstvou séju a
zajistit relativné intenzivni probublavani obsahu nadoby vzduchem. Pti nedodrzeni téchto pozadavki
kliceni nenastava. Kli¢eni soji rovnéZ napomaha predmaceni séjovych bobl pred vlastnim procesem
(zkracuje se doba prlniku vody do bob(). Jako antimikrobni prostfedek se osvédcila voda s
pridavkem nizké koncentrace Persterilu v pritocném systému. Vysoka koncentrace Persterilu nebo
jeho dlouhodobé plsobeni inaktivovaly proces kli¢eni. Optimalni teplota vodného roztoku byla 25°C.
Stimulatory kli¢eni se v naSich pokusech pfilis neosvédcily. Soucasny efekt antimikrobniho prostiedku
na mikroorganismy i na kli¢eni vyvolava nutnost hledat optimalni podminky pro dosaZzeni dobrého
nakliceni pfi jesté pfijatelné koncentraci mikrob( po kliceni. V provedenych experimentech byly
nalezeny optimalni podminky kli¢eni. V prvém pfipadé se celkovy pocet mikroorganisml se
pohyboval po 24 i 48 hodinach kli¢eni v fadu CPM 102 KTJ/g. V druhém ptipadé se celkovy pocet
mikroorganism( po 48 hodinach kliceni pohyboval radové 103 KTJ/g CPM a kvasinek a 102 KTJ/g
plisni, coZ jsou velmi ptijatelné vysledky. V tomto ptipadé byla dosazena kli¢ivost zrn 90 %. Dale byl
odzkousen vliv osetreni klicenych zrn séji vysokym tlakem. Byla pouzita klicena zrna umisténa v Cisté
vodé nebo zrna umisténa ve vodeé s Persterilem. Doslo k poklesu celkového poctu mikroorganismi o
jeden aZ dva rady.

Prikaz pridavku syntetické kyseliny octové do nalevu konzervované zeleniny:
stanoveni izotopovych poméru s vyuzitim 2H-NMR a IRMS spektrometrie

Grégrova A. (1), Cizkova H. (1), Neradova E. (1), Mazag J. (2), Voldfich M. (1)
(1) Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha, (2) Celné technicka laboratof Praha

V poslednich letech se objevilo podezieni na falSovani octd pridavkem syntetické kyseliny
octové. Lze ocCekavat, Ze se na nasem trhu vyskytuji i konzervarenské vyrobky, u kterych je zdmérné
(¢astecné nebo Uplné) nahrazen kvasny ocet syntetickou kyselinou octovou zfedénu vodou, pfipadné
je (chybné) zaml¢ena pritomnost syntetické kyseliny octové ve sloZzeni na etiketé daného produktu.
Detekce falSovani octl pridavkem syntetické kyseliny octové se zaklada na sledovani markert
indikujicich nedodrzeni technologického postupu, snizeni obsahu pfirozenych sloZzek suroviny nebo
sloZzek vznikajicich pfi octovém kvaseni. FalSované octy mohou obsahovat také slozky vnesené
syntetickym produktem, prekurzory z vyroby. MoZnosti pouziti chemometrickych marker( jsou
omezené; v pfipadé kvasnych octll je moZné vyuZit stanoveni slozek vychozich surovin, u lihovych
octl je vSak produkt obvykle velmi Cisty. Jako nejspolehlivéjSim nastrojem pro autentizaci octu se jevi
izotopova analyza, tj. SNIF-NMR (2H-NMR; pfirozena frakcionace izotopl pomoci nuklearni
magnetické rezonance) a IRMS (hmotnostni spektrometrie izotopovych pomér(; stanoveni
izotopového poméru 13C/12C metodou EA-IRMS a stanoveni izotopového poméru 180/160 pomoci
IRMS rovnovaznou metodou). Cilem prace bylo stanoveni izotopovych pomérd (D/H, *C/*C kyseliny
octové a 0/'0 vody) v nalevech z konzervované zeleniny (tradi¢ni konzervarenské vyrobky:
sterilované okurky, nakladand zelenina) pomoci 2H-NMR a IRMS spektrometrie za Ucelem prokazani
falSovani a ovéreni autenticity danych produktd.
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Emulgacéni vlastnosti podmasli

Pustelnikova L., Stétina J.
Ustav mléka, tuk(i a kosmetiky, VSCHT Praha

Podmasli je tekuty mlécny vyrobek, ktery se ziskdva jako vedlejsi produkt pti stloukani
smetany. Vyuziti podmasli v potravinarskych systémech Uzce souvisi zejména s jeho slozenim. BEhem
procesu stloukani dochazi k narusovani membran mlécného tuku, coz ma za nasledek uvolnéni latek
s emulgacni aktivitou a jejich pfechod do podmasli. Mezi tyto latky patfi polarni lipidy a membranové
fragmenty mlécného tuku, které se skladaji hlavné z bilkovin a fosfolipidd.

Cilem studie bylo srovnani emulgacénich vlastnosti tekutého podmasli (TP), suseného
podmasli (SP) a suseného odstiredéného mléka (SOM). Z téchto surovin byly pfipraveny modelové
emulze olej ve vodé s obsahem oleje 10 %, 20 % a 30 %. Emulze byly hodnoceny na zdkladé méreni
distribuce velikosti ¢astic na pfistroji Mastersizer 2000.

V emulzich, pfipravenych z jednotlivych surovin, byly zjistény rozdily ve velikosti &3stic.
Tekuté podmadsli vykazovalo nejlepsi emulgacni vlastnosti, protoZe velikost tukovych ¢&astic byla
v téchto emulzich nejmensi. Naopak susené podmasli vykazovalo nejhorsi emulgacni vlastnosti,
protoZze namérend velikost tukovych castic v téchto emulzich byla nejvétsi. V 10% emulzich byly
naméreny velikosti tukovych ¢astic 4,3 um u TP a 6,2 um u SP. V 20% emulzich byly naméreny
velikosti tukovych ¢astic 5,9 um u TP a 9,0 um u SP. V 30% emulzich byly naméreny velikosti tukovych
Castic 8,2 um u TP a 10,2 pum u SP. V emulzich vSech testovanych surovin rostla velikost tukovych
¢astic s vy$Sim obsahem oleje.

HPLC as a fast method for the quality control of colostrum
Skalka V., Curda L., Vasi¢kova M.

Ustav mléka, tuk(i a kosmetiky, VSCHT Praha

Colostrum is a valuable food supplement as well as an interesting raw material for
biotechnological processing. It contains a number of biologically active and commercially valuable
components such as lactoferrin, lactoperoxidase, lysozyme, eukaryotic and prokaryotic growth
factors etc. The main targets in the analysis of quality of colostrum are immunoglobulins. In industry
these proteins are usually analyzed by radial immunodiffusion which is a simple, but expensive and
time consuming method for the determination of immunoglobulins and other protein compounds.
HPLC, as we present here, is an alternative method for the quality control of colostrum. This
technique allows creating a unique elution profile of colostrum that can serve as a standard for
analysis of samples obtained from different suppliers. Using HPLC the result can be obtained in just
1 hour 35 min in comparison to 24-48 h of immunodiffusion. We used two types of HPLC to study the
samples of goat colostrum - reversed-phase and size exclusion chromatography. We also used radial
immunodiffusion and electrophoresis in PAGE to compare our results. The results of these studies
showed that HPLC is more responsive method for the quality control of colostrum comparing to
immunodiffusion. We received elution profiles of cow and goat colostrum and demonstrated that
reversed-phase and size exclusion chromatographies were both suitable and complement to each
other for the determination of colostrum’s quality for further processing. Also these HPLC methods
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might be used for comprehensive characterization and separation of various valuable molecules
present in cow or goat colostrum for another tests and analyses.

Senzorické hodnoceni kavy
Panovska Z., llkko V., Mikova K.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Kava patfi k jednomu z nejoblibenéjsich napojl a jeji svétova spotfeba neustale roste. V roce
2012 se v CR v priméru spotfebovalo asi 396 $alkd kavy na osobu, co? je o 2,4 procenta vice ne?
vroce 2011. V posledni dobé se u nds ale i v dalSich evropskych zemich ukazuje novy trend ve
spotiebé kavy. Konzumenti si zacinaji vice vsimat chutovych vlastnosti a zacinaji kupovat i kdvy podle
zemi plivodu. Senzorické prace vsak ukazuji, Ze konzumenti nejsou ve velké vétsiné schopni
rozpoznavat kavu podle plvodu. Objevuji se proto prace, které se snazi zjistit, zda tento priklon
k ndkupu kavy podle zemi plvodu je zplsoben na zakladé skutecnych rozpoznatelnych rozdild mezi
jednotlivymi druhy nebo je zplsoben spise reklamou a psychickymi vlivy. Senzorické prace se proto
zameéfily na sledovani a urceni charakteristik tzv. Cisté kdvy, aby se dala |épe posoudit kategorizace
vyrobkd. Autofi llly and Viani (2005) shrnuly ve své praci Sest faktor(, které ovliviuji vlastnosti kavy:
tj. odrlida, oblast péstovani, metoda zpracovani, proces prazeni a mleti kavy. Hodnoceni umleté kavy
z trZni sité je paradoxné mnohem narocnéjsi. Vétsina prodavanych mletych kav neuvadi zemi plvodu,
obcas uvadi jen sloZeni vzhledem k odrddé, ale tento Udaj neni v legislativé povinny. Béhem mleti
aroma kavy klesda a tak se vytraci nékteré typické viné, pomoci kterych lze kavy rozliSovat.
Posuzovatelé kavu hodnoti spiSe na zakladé rozdili mezi zakladnimi chutémi jako je kysela, sladka,
hofkd. Vnimdni nékterych zakladnich chuti je popsano ve vztahu ke stupni praZeni. U slabéji
prazenych kdv prevazuji chuté sladkd, kyseld a ¢okolddova u kav prazenych na stfedni stupen se
zvyrazni pal€iva chut a horka. U silné prazenych kav se navic zvyrazni ofiskova. Pro nékteré kavy je
jesté typicka chut zemita. V nasi laboratofi jsme hodnotili nékteré mleté kavy z trzni sité a sledovali
rozdily v hodnoceni intenzity a pfijemnosti kyselé, horké a trpké chuti a vztah k celkovému hodnoceni
pfijemnosti a preference kavy.

Moznosti prilkazu aromatizace medu
Cizkova H., Grégrova A., Kruzik V., Voldfich M.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Do medu se pfi uvadéni na trh nesméji pridavat zadnd aditiva ani slozky jiné nez med.
Z prlzkumu trhu vsak vyplyva, Ze aromatizace medu muiZe byt jednim ze zplsobl klamani
spotrebitele, pfi kterém je smyslové nevyhovujici med (nebo dokonce cukernym sirupem falSovany
med) obohacen umélym medovym aromatem. Cilem prace bylo ovéfit postup prikazu aromatizace
medu zaloZeny na stanoveni profilu tékavych latek metodu SPME/GC/MS. Vysledky ziskané pro
soubor komercné dostupnych medovych aromat, autentickych med( a med( z trini sité byly
statisticky zpracovany a korelovany s vysledky senzorické analyzy a zakladnimi jakostnimi znaky
medd.
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Pondéli 27.5. az stfreda 29.5. - postery

1. Netradic¢ni plodiny pro fortifikaci cerealnich vyrobku

Hofmanova T., Hruskova M., Svec .
Ustav sacharid@ a ceredlii, VSCHT Praha

Vyuziti netradic¢nich plodin pro fortifikaci ceredlnich vyrobkl je v dnesni dobé sledovano diky
zajmu spotrebitelll o sloZzeni a zdravotni benefity konzumovanych potravin. Pekarské produkty
mohou byt vylepSeny mlynskymi vyrobky z amarantu, quinoi, lupiny, konopi, rosicky nebo chia
semen. Cilem studie bylo charakterizovat komeréné dostupné zrno nebo mouku z vySe uvedenych
plodin z hlediska chemického sloZeni a zhodnotit moZnosti uZiti pro fortifikaci pSeni¢né mouky. Pro
vsechny sledované plodiny byl stanoven obsah bilkovin, mineralnich latek (popela), vlakniny potravy
(rozpustna, nerozpustna a celkova) a rezistentniho Skrobu. Z hlediska obsahu celkové vlakniny byl
nejlépe hodnocen vzorek lupiny (39,4 %) a sledovanych druhi chia semen (30,2 a 30,6 %). Nejnizsi
obsah vlakniny byl nalezen ve vzorcich konopi (11,7-12,6 %). Lupina byla hodnocena jako dobry zdroj
bilkovin nelepkového charakteru (36,9 %) stejné jako amarant (20,3 %). Konopné produkty (loupané
a neloupané semeno, hladké mouky po lisovani oleje z Bio a konvencéniho péstovani) byly vyznamné
nejen vysokym obsahem bilkovin (23,7-32,8 %), ale i prokazatelné vy$sim obsahem mineralnich latek
(6,44-8,05 %) v porovnani s pSenicnou moukou hladkou svétlou. V ramci vyzkumu byl stanoven
i obsah rezistentniho skrobu, ktery je funkénimi a chemickymi vlastnostmi srovnatelny s rozpustnou
vldkninou. Jeho obsah se v3ak ve viech vzorcich netradi¢nich plodin pohyboval v nizkych hodnotach
(0,1-0,7%).

2. Hodnoceni reologickych vlastnosti kompozitnich mouk z netradiénich
genotypll pSenice a je€mene

Jirsa O. (1), Vaculova K. (1), Martinek P. (1), Stehno Z. (2), Laknerova I. (3)

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

Cilem prace bylo posoudit farinografické chovani a pekafskou kvalitu kompozitnich mouk se
zvySenou nutriéni hodnotou oproti bézné mouce. Zvyseni nutriéni hodnoty konecného pekarského
vyrobku se odvijelo od mnozstvi, slozeni a druhu mlynské frakce pfidavanych netradicnich obilovin.
Pro zaklad smési byla pouzita komeréni hladkd mouka a mouka nebo krupice pSenice Citrus (Zluty
endosperm), pro obohaceni Srot psenice seté (Citrus, Skorpion), psenice Spaldy (Tapioszele, Rudico)
a bezpluchého jarniho je¢mene (AF Lucius, KM 1057). Srovnani farinografickych charakteristik smési
proti standardni hladké mouce ukazalo zpravidla del3i dobu vyvinu a stabilitu tésta. Zadnda ze smési
nevykazovala nadmérnou lepivost tésta. Nékteré smési, zejména kombinace krupice Citrus, Srot
Tapioszele a Srot KM1057, vedly k vyrobkiim s pomérné hutnou strukturou stridy. Naopak kombinace
mouky Citrus a Srotu Tapioszele (60:40) méla z hodnocenych smési nejfidsi stfidu.
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3. Faktory ovliviiujici zmény citrusového aroma nealkoholickych napoju
Duchova I., Cizkova H., Voldfich M.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Roéni spotieba nealkoholickych napojt v Ceské republice je pfiblizné 290 litr(i na osobu. Pfi
takto velké spotfebé jsou nealkoholické ndpoje casto reklamovany konzumenty z davodu
senzorického defektu, predevsim pro nestandardni vini, chut ¢ pro pfitomnost zékalu. Identifikace
pri¢iny senzorického defektu je casto problematicka, defekt muizZe byt zplsoben mikrobidlni
kontaminaci napoje a/nebo kontaminujici chemickou latkou ptvodem z okolniho prostfedi (napf.
obalovy material, vyrobni zafizeni, sanitaéni proces aj.) a/nebo muize senzoricky defekt vzniknout pfi
skladovani napoje samovolné v dlsledku degradace latek v ném obsaZenych (napt. oxidace aroma,
neenzymatické hnédnuti apod.). Rychlou metodou pro detekci senzorickych zmén v napoji je
SPME/GC/MS analyza doplnénd o senzorické hodnoceni ndpoje. Cilem prace je na realnych
a modelovych ndpojich zhodnotit vybrané faktory ovliviujici zmény citrusového aroma a dalsi vliv
skladovacich podminek na senzorické vlastnosti napoje.

4. Problematika biofilmu pfi vyrobé nealkoholickych napojt

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

Nesycené sladké napoje jsou vhodnym prostifedim pro rust bakterii, nékteré bakterie, napfr.
Asaia sp., maji schopnost adheze a na povrchu vyrobniho zafizeni vytvati biofilm. Biofilm lze
definovat jako shluky ¢i mikrokolonie mikroorganismi pevné spojenych s povrchem. Tato seskupeni
mikroorganism( jsou obalena vrstvou extracelularni polymerni substance, jez je chrani pred vnéjsimi
podminkami. Narust biofilmu muZe trvat i nékolik mésicl a poté se z néj uvolriuji jednotlivé buriky do
produktll. Defekt se projevuje kontaminaci rizného poctu lahvi z vyrobni partie, od jednotlivych po
celou vyrobu. Vyznamnym rodem bakterii zpUsobujicich kontaminaci napoji je Asaia sp. Jedna se
o bakterie pattici do skupiny bakterii octového kvaseni, které jsou schopny prezivat pfi pH < 3, coz
odpovida pH nealkoholickych napoji. Bakterie, které jsou soucasti biofilmu, |épe odolavaji ucinkiim
sanitaénich roztokd a vyssim koncentracim biocidnich latek, nez volné bakteridlni buriky. Tato prace
zkouma moznosti vyuziti ultrazvuku v kombinaci s dezinfekénimi latkami v boji s jiz vytvorenym
biofilmem a proti jeho novotvorbé.

5. Sedimenty a zakaly v alkoholickych napojich

Reitschmied T., Horsakova I., Voldfich M., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

V alkoholickych napojich se mohou vyskytnout rlizné senzorické zmény, jako jsou napf. ztrata
jiskry, plovouci ¢astice, sedimenty a zakaly a také zména barvy. Nékteré problémy jsou zplsobeny
pouzitim nevhodné, nebo nedostatecné upravené suroviny a nékteré mohou zase byt zplsobeny
nevhodnou technologii. Napf. problémy mohou zplsobovat ovocné slozky, které obsahuiji tfisloviny,

vrve
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pouzitim nekvalitniho cukru. Naptiklad plovouci chuchvalce byly zplsobeny nevhodnou technologii,
kdy byly pouZity nekvalitni filtry a z téchto filtrd se do napoje uvolfovaly ¢astecky celulézy. Tento
poster se zabyva prehledem a vysvétlenim jednotlivych zjisténych defektl v alkoholickych napojich.

6. Identifikacia kvasiniek vo vine pomocou infraCervenej spektroskopie
s Fourierovou transformaciou (FTIR)

Zenidova K., Kuchta T.
Vyskumny dstav potravinarsky, Bratislava

Mikrobiologicki charakteristiku hroznového mustu a vina vytvara Siroké spektrum
mikroorganizmov. Tuato spontannu mikrofléru mustu tvoria baktérie, kvasinky a vldaknité huby.
MnoiZstvo a zastupenie jednotlivych mikroorganizmov zavisi predovSetkym od zdravotného stavu
hrozna. Ciefom tejto Studie bola identifikacia a klasifikacia kvasiniek z hrozna, mustu a vina. Kmene
kvasiniek izolované na YPD médiu a zbierkové kmene kvasiniek sa identifikovali pomocou
infraCervenej spektroskopie s Fourierovou transformdciou (Fourier Transformation Infrared
Spectroscopy, FTIR). Ilde o metddu analyzy Struktury chemickych latok a ich zmesi na zdklade
identifikdcie druhov chemickych vazieb v molekulach. Na identifikaciu kvasiniek sa pouZil nastavec na
meranie velkého poctu vzoriek a ZnSe opticka platiia, ktord umoziiuje analyzovat 96 vzoriek stcasne
a poskytuje rychle udaje. Vystupom boli infracervené spektra, ktoré boli navzdjom porovnané.

7. Aminoaldehyddehydrogenasa 1 z rajCete a jeji mozné vyuziti k detekci
aldehydu v lihovinach

Frommel J. (1), Kopeéna M. (1), Soural M. (2), Vianello F. (3), Sebela M. (1)

(1) Oddéleni biochemie proteini a proteomiky, Centrum regionu Hana pro biotechnologicky
azemédélsky vyzkum, Ptirodovédecka fakulta, Univerzita Palackého v Olomouci; (2) Katedra
organické chemie, Pfirodovédecka fakulta, Univerzita Palackého v Olomouci; (3) Dipartmento di
Biomedicina Comparata e Alimentazione, Universita degli Studi di Padova, Italia

Rostlinné aminoaldehyddehydrogenasy (AMADH, EC 1.2.1.19) jsou soucasti velké rodiny
enzymU aldehyddehydrogenas (ALDH) a oxiduji w-aminoaldehydy na pfislusné w-aminokyseliny. Jsou
to intraceluldrni proteiny a bézné se vyskytuji jako dvé isoformy. V nasi praci jsme se zaméfili na
isoenzym 1 z rajcete (Solanum lycopersicum, SIAMADH1), jenz se vyznacuje velmi Sirokou
substratovou specificnosti. Podobné jako u ostatnich enzymi této skupiny se jednd o homodimerni
protein obsahujici v obou podjednotkach tfi strukturni domény (katalytickou, koenzymovou -
koenzymem je NAD+ - a oligomerizacni).

Nase studie substratové specificnosti ukdazala, Ze SIAMADH1 neoxiduje pouze linearni
w-aminoaldehydy, ale i pocetné aromatické aldehydy, mezi néz patfi derivaty pyridinu, pirimidinu,
purinu ¢i furanu stejné jako fadu alifatickych aldehydd (C3-C7). Hodnoty Km byly u nejlepsich
substratd v fadu 10° — 10” mol.I" a pomér hodnot Vmax/Km byl ve srovnani s fyziologickym
substratem 3-aminopropanalem az na vyjimky (4-pyridinkarbaldehyd, 2-brom-4-pyridinkarbaldehyd a
3-methylthiopropanal) niZsi nez 10 %.
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V destilatech se béiné vyskytuje velkd skdla aldehyd( vznikajicich degradaci sacharidl za
vyssich teplot ¢i v pribéhu fermentace. Jejich pritomnost v destilatech ve vyssi mife je nezadouci
nejen pro jejich jedovatost ve vysokych koncentracich, ale i pro negativni ovlivnéni chutovych
vlastnosti napoje. Jelikoz mnoho aldehydd, jejichz vyskyt v destilatech byl publikovan, jsou substraty
SIAMADH1, vyzkouseli jsme fadu vzorkl, predevsim domadci slivovice, jakoZzto substraty naseho
enzymu. Pfi obsahu 2,5 % (v/v) vzorku v reakéni smési se aktivita enzymu pfi porovnani s oxidaci
fyziologického substratu 3-aminopropanalu o koncentraci 1 mmol.I* pohybovala kolem 1 %.

Abychom vytvofili biosenzor pro detekci aldehydd v lihovinach a jinych napojich, imobilizovali
jsme studovany enzym na magnetické nanocdstice a provedli pilotni experimenty elektrochemickych
méreni (voltametrie, chronoamperometrie) pro detekci vznikajici redukované formy koenzymu
(NADH). Dalsi zvaZzovanou moznosti snadné detekce je vyuZiti diaforasy (EC 1.8.1.4), ktera oxiduje
NADH zpét na NAD® za soucasné oxidace modrého 2,6-dichlorofenolinofenolu na bezbarvou
redukovanou formu.

8. Kvalitativni znaky €esneku: zhodnoceni moznosti autentizace ¢eského
c¢esneku

Grégrova A., Cizkova H., Vracovska E., Rajchl A., Voldfich M.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Cesnek kuchyrisky (Allium sativum L.), té7 Eesnek sety, patfi mezi nejstar$i celosvétové
péstované zemédélské plodiny. Domaci produkce cesneku byla a stale je likvidovdna dovozem ze
zahrani¢i, zejména z Ciny. Predeviim diky zvy$ené poptévce po Ceském Eesneku a jeho pomérné
vysoké cené je spottebitel ¢asto klaman, tj. dochazi k oznacovani a prodeji levnéjsiho zahrani¢niho
cesneku jako cesneku ceského plvodu. Cilem prace bylo uréeni a porovnani kvalitativnich parametr(
ceského ¢esneku od raznych péstiteld, s dlrazem na optimalizaci metody stanoveni Stiplavosti (obsah
pyruvatu) spektrofotometricky, stanoveni profilu a obsahu tékavych latek metodou HS-SPME-GC/MS
a korelace téchto parametrd s dalsimi kvalitativnimi znaky (smyslové hodnoceni, morfologie, celkovy
metabolom).

9. Adsorpce ethylenu pomoci chemicky upravenych prirodnich kaolint
Pohutnek V., Sevéik R., Marek M., Skorpilova T., Voldfich M.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Ethylen se vyuZiva k urychleni zrani rdznych druh(l ovoce. Ve skladech s fizenou atmosférou
je proto zadouci sledovat jeho koncentraci. Z toho dlvodu se vyuZivaji rizné systémy filtrace vzduchu
ze sklad(. Schopnost adsorpce ethylenu se vyuziva v rlznych typech absorbér( (tekuté nebo pevné
naplné). Vzhledem k velkym objemim plyna je nejvyhodnéjsi pouzit takové absorbéry, které maji
nejdelsi Zivotnost. V této praci byla sledovana ucinnost chemické modifikace ptirodnich kaolind na
adsorpci ethylenu. Pfirodni kaoliny maji schopnost adsorpce, jejich chemickou modifikaci se tato
schopnost zvySuje. Byla nalezena korelace mezi schopnosti adsorpce ethylenu u chemicky
modifikovanych kaolint a kaolin bez chemické modifikace.
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10. Kvalita minimalné opracovaného ovoce

Rajchl A., Kovafik F.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Minimalné opracované ovoce (MOO) je jedna z komodit, kterd v souc¢asné dobé zaZiva znacny
rozkvét. Autofi se v tomto pfispévku snazi zhodnotit pfinosy ale i negativa konzumace téchto
vyrobk(l. Diskutovana je také technologie vyroby a hodnoceni trvanlivosti MOO. Zhodnoceny jsou
pridavky pomocnych latek pro eliminaci enzymového hnédnuti MOO a latek zlepSujicich texturu.
Hodnocena je i potravni bezpecnost minimalné opracovaného ovoce, a to zejména z pohledu
mikrobiologického. Bylo zjisténo, Ze dodrZovanim spravné vyrobni praxe, velmi vysokého
hygienického standardu vyroby a dodrZovanim teplotniho fetézce béhem vyroby a skladovani MOO
je moZno vyrobit kvalitni produkt, ktery je v uritych ohledech plnohodnotnou alternativou
Cerstvému ovoci.

11. Hodnoceni enzymového hnédnuti minimalné opracovaného ovoce
Kovarik F., VySinova L., Rajchl A.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Enzymové hnédnuti je souhrnny nazev pro zmény probihajici v ¢erstvém ovoci vedouci
k tvorbé a hromadéni hnédych pigmentl. Tyto zmény jsou jednou z hlavnich pficin snizeni kvality
minimalné opracovaného ovoce. Jako nejdlleZitéjsi enzym zodpovédny za hnédnuti ovoce je
povaZovana polyfenol-oxidasa (PPO), (EC. 1.14.18.1), ktera katalyzuje oxidaci polyfenoll na chinony,
jenz nasledné vytvali barevné pigmenty. Pro hodnoceni aktivity PPO byla pouZita
spektrofotometrickd metoda za vyuziti nékolika substratl. Tato metoda byla validovana a vysledky
ziskané touto metodou byly korelovany s obsahem celkovych fenolickych latek stanovenych pomoci
Folin-Ciocalteuova cinidla, vybranymi fenolickymi latkami stanovenymi pomoci HPLC a metodou
analyzy obrazu. Ziskana data byla statisticky vyhodnocena a na jejich zdkladé byl navrZen postup pfi
predikci barevnych zmén ovoce béhem jeho zpracovani a skladovani.

12. Degradace glycidyl palmitatu v modelovych systémech
llko V., Dolezal M., VeliSek J.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Estery chlorpropanold a glycidyl estery patfi mezi procesni kontaminanty potravin. Tyto
kontaminanty se nachazeji v celé rfadé potravin, nejvice vSak v rafinovanych rostlinnych olejich.
Kritickym krokem z pohledu jejich tvorby pfi rafinaci olejli je deodorace, probihajici pfi vysokych
teplotach. Pomoci lipaz in vivo mze z glycidyl ester( vznikat volny glycidol, ktery IARC (Mezinarodni
agentura pro vyzkum rakoviny) zaradila do skupiny 2A (pravdépodobné karcinogenni pro clovéka)
a podobné mohou hydrolyzovat i estery 3-MCPD za vzniku potencidlnich karcinogen.

Cilem této prace bylo studium rozkladu glycidyl palmitatu v modelovych systémech, protoze
znalost reakénich podminek muze prispét k nalezeni vhodného detoxikacniho procesu nebo omezeni
jejich tvorby pfi zpracovani potravinarskych surovin i samotnych potravin. Zavislost rozkladu glycidyl
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palmitatu byla sledovana na teploté a case, koncentraci vody a chloridovych iont(l. Potravinovou
matrici v modelech nahrazuje vysuseny silikagel. Mezi degradacni meziprodukty, které vznikaly
v pfitomnosti chloridovych iont(, patfily i mono a diestery 3-chlorpropan-1,2-diolu. Vyhodnoceni
modell bylo provadéno pfimo, pomoci plynové chromatografie s hmotnostni detekci.

13. Jednoduchy extrakéni postup pro stanoveni spektra mastnych kyselin ve
svalovém tuku

Chvalova D., Spi¢ka J.
Katedra aplikované chemie, Zemédélska fakulta, Jiho¢eskd univerzita, Ceské Budéjovice

Mastné kyseliny jsou vyznamnou soucasti vyzivy. U skupiny omega-3 polynenasycenych
mastnych kyseliny byla prokazana rada pfiznivych U¢inkd na lidské zdravi, zejména pfi prevenci
a lécbé srdecnich a cévnich onemocnéni. DllezZitym zdrojem téchto kyselin v nasich podminkach jsou
sladkovodni ryby.

Cilem prezentované prace bylo optimalizovat extrakéni krok pfi stanoveni spektra mastnych
kyselin v rybim mase. Bylo testovano nékolik rozpoustédel s rlznou polaritou. Ziskany lipidovy
extrakt byl rozdélen do jednotlivych lipidovych tfid pomoci chromatografie na tenké vrstvé. Mastné
kyseliny v téchto tfidach i v celkovém lipidu byly stanoveny jako methylestery metodou plynové
chromatografie s plamenoionizacni detekci.

Ziskané vysledky naznacuji, Ze u matric s pfevahou neutralnich lipidl lze sloZité extrakéni
postupy nahradit jednoduchou, rychlou a levnou extrakci petroletherem.

14. Viesova ovce - novy zdroj masa
Rohlik B.A. (1), Skorpilova,T. (1), Pipek P. (1), Fantova,M. (2), Nohejlova,L. (2), Chodova,D. (2)

(1) Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha, (2) Katedra specidlni zootechniky, CZU Praha

Plemenem ovci, jehoZ chov se rozsifuje, je viesova ovce, pivodem ze severovychodnich
oblasti Némecka. Jde o kratkoocasé skromné plemeno, které je chovdno na chudych, piscitych
pudach viesovist. Plemeno mé dobré pastevni vlastnosti, na pastvé zuzitkuji i méné hodnotné
rostliny, a lze je tak perspektivné vyuzit i k fizené pastvé v chranénych oblastech. Je to pozdni
plemeno mensiho télesného ramce, jehoz prednosti je dobra kvalita masa s chuti zvéfiny a nizkym
vyskytem loje. Charakteristickou chut mladého jehnéciho masa si udrzi az do véku 12-14 mésicQ.
Jedna se tedy o vhodné plemeno ovci na produkci masa.

Proto byla sledovdna kvalita masa viesovych ovci a srovnana s rozSifenym masnym
plemenem Texel, a to prozatim jen na omezeném poctu jedincl, méreni vsak dale pokracuje. JUT
viesové ovce je mensi, rozdily byly nalezeny i v hodnoté pH. Ddle byla mérena barva pomoci reflexni
spektrofotometrie a srovnany hodnoty svétlosti L* a barevnych soufadnic a* a b*. Viesova ovce se
ukazuje tmavsi, byly nalezeny rozdily jak mezi obéma plemeny, tak i mezi obéma pohlavimi (beranci
a jehnicky). Byla mérena textura masa na zakladé Warner Bratzlerovy sily ve stfihu a byly zjistovany
hmotnostni ztraty pfi tepelném opracovani; hodnoty téchto velicin byly srovnany u obou plemen
a uobou pohlavi. Na zdkladé namérenych hodnot se ukazuji viesové ovce vhodné pro produkci
kvalitniho jehnéciho masa.

22



15. OdliSeni ¢erstvého kureciho masa od rozmrazeného pomoci akonitazy
Skorpilova T., Simoniova A., Rohlik B.A., Pipek P.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Krystalky ledu, které vznikaji v prlbéhu zmraZeni masa, poskozuji bunécéné membrany
a bunécné organely, které v dlsledku toho uvoliuji mitochondridlni enzymy do sarkoplasmy.
Pritomnost téchto enzymU v sarkoplasmé masa tak mulzZe indikovat predchazejici zmraZzeni. Na
zakladé této hypotézy byla proto vyvinuta metoda na rozliSeni cerstvého masa od
zmrazeného/rozmrazeného. Dal$im cilem studie bylo porovnat aktivitu mitochondridlniho enzymu
akonitazy u kutecich prsou a stehen skladovanych pfi riiznych podminkach. Navzdory teorii byl enzym
nalezen i v exsudatu masa Cerstvého, nicméné ve srovnani s hodnotou aktivity akonitdzy u masa
rozmrazeného byly rozdily vyznamné; aktivita akonitazy je u rozmrazeného masa vyrazné vyssi.
Navic bylo zjisténo, Ze aktivita enzymu se |isi i v zavislosti na mérené ¢asti kureciho JUT.

16. Vliv pridavku pfirodnich antioxidantl na stabilitu barvy pastik
Pohunek V., Sevéik R., Sliva P., Voldfich M.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Nejéastéjsi vady pastik se projevuji zménou barvy (Sednuti povrchu). Vzhledem k chemickému
sloZeni surovin (vysoky obsah tuk(, proteind, hemového a nehemového Zeleza), jejich mechanickému
zpracovani (krajeni, mélnéni), tepelnou Upravou a naslednym skladovanim, je jatrova pastika citliva k
oxidaci lipidl a proteind. Tato oxidace se projevuje zménou senzorickych vlastnosti, kdy se nejvice
projevuji barevné zmény. Pfidavek pfirodnich antioxidantl (rozmarynovy extrakt) vyrazné sniZuje tuto
oxidaci a priznivé ovliviiuje barvu vysledného produktu. Modelové experimenty vychazely z vlivu pridavku
rozmarynového extraktu na stabilitu barvy a vzajemnym porovnanim s kontrolnimi vzorky (bez pridavku
rozmarynového extraktu). Dale byl sledovan vliv snizeni koncentrace dusitant v hotovém vyrobku.

17. Pri¢iny a mozné zpuUsoby prevence tvorby bilych skvrn na salamech
a klobasach

Sevéik R., Pohtinek V., Rajchl A., Cizkova H., Pivorika J., Voldfich M.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Pficiny nejCastéjsich povrchovych vad saldmd a klobas (fermentované nebo tepelné
opracované a susené), se projevuji vznikem bilych skvrn na povrchu obalu. Bilé skvrny jsou tvoreny
krystalizaci soli pfitomnych v saldmech. Tyto soli jsou schopny prochazet obalem v pfipadé, Ze obal
sam a povrch vyrobku je mokry. Vada probihd v pripadé kondenzace vodni pary na povrchu
produktu, kdy skladovaci teploty nejsou stabilni. Modelové experimenty vychazely z vlivu vlastnosti
obalu (propustnost vodnich par, voda na povrchu obalu). PouZité obaly byla pfirodni streva,
kolagenni stfivka nebo celulézové streva. Byla nalezena korelace mezi tvorbou bilych skvrn v misté
vzniku kondenzace vody a propustnosti daného obalu.
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18. Posouzeni nestandardnich senzorickych vlastnosti u masnych vyrobku
Sevéik R., Pohtnek V., Cizkova H., Rajchl A., Voldfich M.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Dusené Sunky a celosvalové masné vyrobky vykazovali netypické senzorické vlastnosti. U Sunek
po odstranéni stfeva byla viné vyrobk( netypicka s pripachem po chemickych, desinfekénich, ropnych
latkach. Chut vyrobkud byla vyznamné nahorkla, pricemz intenzita hofké chuti klesala u vyrobk( smérem
do stfedu vyrobku. U celosvalovych masnych vyrobk(l byly pozorovany barevné skvrny. V praci byly
diskutovany mozné pficiny vzniku netypického aroma a zbarveni masnych vyrobka.

19. Trvanlivé masné vyrobky se snizenym obsahem tuku
Pavlik, Z., Salakova, A., Kamenik, J.

Ustav hygieny a technologie masa, Fakulta veterindrni hygieny a ekologie, Veterinarni
a farmaceutickd univerzita Brno

Veprové sadlo, jeho kvalita a obsah, ma vliv na strukturu trvanlivych masnych vyrobkd, které
bézné obsahuji az 50 % tuku. Proto jsou tyto vyrobky kritizovany pro vysoky obsah tuku z hlediska
lidské vyZivy a zdravi. V soucasné dobé se hledaji moznosti, jak obsah tuku v téchto vyrobcich
zredukovat.

V technologické dilné Ustavu hygieny a technologie masa byly vyrobeny trvanlivé masné
vyrobky se snizenym obsahem tuku za pouzZiti komeréné vyrabéné tukové nahrady na bazi alginatu.
U vyrobkd byly sledovany fyzikalné chemické parametry (pH, aw, obsah susiny, obsah tuku)
a instrumentalné mérena textura v prabéhu zrani saldaml a u hotovych vyrobka. Byly zjistény rozdily
mezi kontrolnimi vzorky a vzorky se snizenym obsahem tuku. PFi vyrobé bylo pouZito o 25 % méné
veprového sadla, na hotovém vyrobku se toto projevilo celkovym sniZzenim obsahu tuku o 5 — 10 %.

20. Masové konzervy bez dusitant
Simoniova A., Skorpilova T., SiSova V., Rohlik B.A., Pipek P.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Z hlediska dosazZeni Zadouciho vybarveni masovych konzerv a jako dodatecné opatieni proti
Clostr. botulinum je do dila pfidavan dusitan sodny ve formé dusitanové solici smési, na obale bézné
oznacovan symbolem E250. Ackoliv je jeho obsah regulovan legislativou, v posledni dobé je snaha
dusitan z vyrobku odstranit, popfipadé jeho technologické vlastnosti nahradit jinym aditivem. Popud
prichazi hlavné ze strany spotrebiteld, ktefi ¢asto z nevédomosti pozaduji potraviny bez ,écek”. Cilem
studie bylo dusitan vynechat ¢i nahradit pomoci jinych, prirodnich aditiv a zhodnotit vliv na vlastnosti
masovych konzerv (Veprové maso ve vlastni stavé). Byly vyrobeny tfi partie konzerv: s dusitanovou
solici smési, se soli bez pfidavku dusitand a nakonec s pfidavkem kumbuchy. Po zpracovani a béhem
skladovani byl porovnavan vliv jednotlivych oSetfeni na barvu, obsah dusitan(, oxidaci lipidQ
a senzorické vlastnosti masové konzervy. V zavislosti na typu pridané latky byly zjistény rozdily
zejména v barvé a senzorické odchylky.
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