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Uplatnéni zemédélského a potravinarského vyzkumu v zajisténi kvalitnich
potravin

Vavreinova S.
Vyzkumny ustav potravinarsky Praha, v.v.i.

Kvalita potravin je v dnesni dobé Siroce diskutovanym tématem. Vyzkumna sféra by méla byt
schopnd erudované se do této diskuse zapoijit. Proto je kvalita potravin jednou z priorit ndrodnich i
mezinarodnich vyzkumnych programd, ¢i néplni Cinnosti vyzkumnych organizaci podporovanych
institucionalnim financovanim. V posledni dobé tak miZeme hovofit zejména o programech MZe VAK a
KUS a pfipravovany program ZEME . Dale NPV Il MSMT, program ALFA Technologické agentury CR a
7.RP- Zemédélstvi, potraviny a biotechnologie. O kvalitu potravin se zajimaji také programy MV a MPO.

Termin kvalita potravin je multikriteridlni parametr, ktery pokryva hygienické, nutricni,
technologické, senzorické a informacni aspekty. Jak mulzZe vyzkum prispét k zajisténi kvalitnich
potravin ?

Kvalita hygienicka je ukazatel, ktery rozhoduje o pouzitelnosti anebo nepouZzitelnosti potraviny:
potravina , resp. surovina je bud zdravotné nezavadna (bezpecnd) anebo neni zdravotné nezavadna.
Standardem jsou mezni hodnoty chemickych, fyzikalnich a mikrobialnich rizik, publikované v pfislusnych
vyhlaskach. Vyzkum se vénuje vyvoji a optimalizaci metod stanoveni kvality.

Jakost nutriéni je ukazatel, ktery udava, jak potravina odpovida nutricnim poZadavkim.
Kritériem jsou vyZivovd doporuceni na rliznych Urovnich od vyZivovych trend(, vyZivovych
doporucéenych davek (VDD nebo RDA), z nich odvozenych doporucenych davek potravin anebo
konecné vyZivové pyramidy. Zemédélsky vyzkum se vénuje optimalizaci zemédélskych technologii
vedoucich k produkci suroviny se specifikovanou nutri¢ni hodnotou. Potravindrsky vyzkum se vénuje
vyvoji potravin na bazi téchto surovin a potravin ze stdvajicich surovin s optimalizovanou nutri¢ni
hodnotou, véetné funkcnich potravin.

Jakost technologicka, ktera se tyka predevsim potravinarskych surovin je velmi dulezity
ukazatel pro vyrobce, protoze mlze do zna¢né miry ovlivnit zpracovatelské naklady, tedy nabidkovou
cenu. Ma dva aspekty, a to obsah ucinné latky a zpracovatelnost. Vyzkum se vénuje rozvoiji
zemédélskych technologii pro produkci suroviny vysoké technologické kvality.

Zemédélsky a potravinarsky vyzkum také nesmi zanedbavat senzorickou jakost, ktera je jednim
ze zakladnich kritérii pro volbu spotfebitele. Pro toho je dileZita i uZitnd hodnota potravin. VyZaduje,
aby byly ve spotiebé co nejpohodInéjsi. Zada, aby se rychle a spolehlivé pfipravily ke konzumu, aby byly
primérené trvanlivé. Zde je na misté vyzkum zejména v oblasti baleni a skladovani.

Bioprospekce — G€inny nastroj pro objevovani novych potravinovych zdrojt

ZachariaSova M., Hajslova J.,.Schulzova V., Kastanek P.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Bioprospekce, neboli vysetfovani (novych) potravnich surovin z hlediska jejich potencialu byt
zdrojem pozitivné plsobicich biologicky aktivnich latek, je moderni védni disciplinou rozvijejici se



v nékolika poslednich letech v kontextu s udrZitelnosti Zivotniho prostiedi i ekonomickou politikou CR
a Evropy. Cilem bioprospekce je nalézt takové zdroje potravinarskych surovin, jejichz produkce je
ekonomicky malo nakladna a nenaroc¢na na kvalitni zemédélskou padu slouzici primarné pro produkci
béznych zemédélsko-potravinarskych komodit. Vhodnymi surovinami pro bioprospekci jsou tedy
hlavné rychle rostouci dfeviny a vysokoenergetické rostliny (napf. topol, topinambur hliznaty, svétlice
barvifska, ozdobnice cinska, plana rlze, cerny bez, rakytnik aj.), u kterych byly identifikovany
vyuzitelné biologické ucinky (napt. antibakteridlni, antimykotické, antiparazitické, profylaktické, Ci
antioxidacéni). DalSi surovinou jevici extrémni potencidl z hlediska prokdzanych pozitivnich
biologickych aktivit, ale i konkrétniho spektra pozitivné plsobicich latek, je biomasa mikroras, jejichz
nenarocnd kultivace na nevyuzitych vodnich plochdch zapada do zminéného schématu trvalé
udrzitelnosti. Nékteré druhy tas, napt. Chlorella sp., Spirulina sp., Ulkenia sp., Haematococcus sp.,
jsou dnes jiz vyuzivany jako zdroje pro produkci nutraceutik, predevsim z divodu zvyseného obsahu
polynenasycenych mastnych kyselin a antioxidantd. Nicméné, vysledky dosavadniho vyzkumu
realizovaného na VSCHT Praha indikuji, e moznosti vyuZiti mikrofas mohou byt mnohem &irsi; ve
vefejnych i instituciondlnich sbirkdch mikroorganisml existuji desitky doposud neprozkoumanych
kment s predpokladem vysokého potenciadlu potravinarsky vyznamnych latek (antioxidac¢né pulsobici
polysacharidy, karotenoidy, xantofyly, derivaty vyssich polynenasycenych mastnych kyselin, fosfono-
karboxylovych kyselin, eikosanoid(, aj.), ¢i enzymovych aparatd.

Obecné schéma Uspésné bioprospekce zac¢inad ucinnou extrakci Sirokého spektra potencialné
ve své chemické strukture, a tim i v extraktabilité, byl pro tyto ucely bioprospekce vyvinut tfistupriovy
extrakéni proces zahrnujici extrakci vodou (pokryvajici extrakci latek s vysokou polaritou), vodnym
metanolem (zajistujici extrakci fosfolipidd a stfedné polarnich latek, napf. xantofyl(l), a nepolarnim
rozpoustédlem na bazi hexanu (zajistujicim extrakci nejméné polarnich lipidd, terpenl a
karotenoid(l). Nepostradatelnou soucasti bioprospekce je pak vySetfovani biologickych aktivit.
K dispozici jsou série testl zaloZenych na schopnosti extraktll zhaset volné radikaly, prekurzory
oxidativnich reakci, ale i inhibovat specifické enzymové reakce (glukosiddz, protéz, acetylcholin
esterazy, aj.). Obrovskou vypovidaci hodnotu maji i biologické testy provadéné pfimo na bunécnych
liniich. Dal$im krokem v rdmci procesu bioprospekce je pak necilovy screening extrakénich frakci
vykazujicich néktery ztypU biologické aktivity, ktery je realizovdn pomoci pokrocilych technik
vysokorozliSovaci hmotnostni spektrometrie. Soucasti je i nasledna identifikace konkrétni latky za
tuto aktivitu zodpovédné. Bioprospekce ndsledovand biorafinaci, tj. primyslové aplikovatelnou
izolaci konkrétni zajmové latky ci skupiny latek, tvofi novy smér aplikovatelného vyzkumu efektivné
vyuzitelny pro produkci nutricné obohacenych (funkcénich) potravin a nutraceutik s pfidanou
vyzivovou hodnotou.

Rostlinné extrakty v ochrané rostlin, aneb u€inné pripravky pro ekologické
zemédélstvi (potraviny bez rezidui pesticidt)

Pavela R.
Vyzkumny astav rostlinné vyroby, v.v.i., Drnovska 507, 161 06 Praha 6

Rostliny si v prlbéhu evoluce vytvorfily nékolik velmi ucéinnych obrannych strategii vici
chorobam a skidcim. Jednou z nich je syntéza biologicky aktivnich latek obranného charakteru. Tyto
latky — sekundarni metabolity- vykazuji biocidni ¢i inhibi¢ni aktivitu proti rlznym patogenim a



skadclim. My tyto latky pouzivame v |ékafstvi, kosmetice i v potravinarstvi jako latky brzdici vyskyt
predevsim patogennich organismd. Kromé toho jsou vyuZivany po staleti jako ucinné latky tzv.
botanickych pesticid(l. V prfispévku bude prezentovana historie a soucasnost pouzivani botanickych
pesticidl, jako environmentdlné a zdravotné bezpecné alternativy ochrany rostlin a zemédélskych
produktd. Vyzkum a vyvoj botanickych pesticidi je v soucasnosti dynamicky rozvijejici se védni
odvétvi, jehoZz vysledky davaji vzniknout novym pfipravkim vyuzitelnych v mnoha oborech lidské
ginnosti. Nékteré vysledky vyzkumu ziskanych v ramci Fedeni projektu TACR (projekt ¢. TA01020163)
budou v ptispévku prezentovany.

Testovani potravin s obsahem probiotik a prebiotik
Rada V. (1), Musilova S. (1), Killer J. (1,2), BuneSova V. (1), Kmet. V. (3)

(1) Fakulta agrobiologie, potravinovych a pfirodnich zdrojd, Ceskd zemédélska univerzita v Praze; (2)
Ustav zivocigné fyziologie a genetiky AVCR, Praha; (3) Ustav Zivocidnej fyzioldgie, Kosice

Byly testovany bifidobakterie v mlécnych kysanych vyrobcich a lyofilizovanych prascich,
pricemz byl stanovovan celkovy pocet Zivych bunék v pribéhu expiracni doby. Testovani probihalo
podle IDF Standardu 220 (ISO/DIS 29981). Vyrobky vesmés spliiovaly normu, nebo mnozstvi
deklarované na obalu. Kromé poctu Zivych bunék bylo také provedena izolace Cistych kultur kultur
mikroorganismU a jejich identifikaci pomoci fenotypovych a genotypovych test( aZ na Uroven druhu,
poddruhu a pfipadné i kmene pomoci fingerprintovych metod. Dale byly testovany také pocty
probiotickych kmenu laktobacil v mléénych kysanych wvyrobcich, které obsahuji Lactobacillus
acidophilus, L.rhamnosus a L. casei. Zejména posledné jmenovany druh je hojné pouZivan pro svoje
imunostimulacni vlastnosti. Pocty L. casei ve vyrobcich na ¢eském trhu zpravidla splfiuji minimalni
hranici 1 milion Zivych bunék (6 log CFU) v 1 g vyrobk(, i kdyZ absolutni pocty mezi jednotlivymi
produkty se lisi. Byly také testovany metody pro selektivni stanoveni ostatnich probiotickych
mikroorganism( jako jsou kvasinky (Saccharomyces cerevisce a Saccharomyces boulardii),
enterokoky, Escherichia coli (v CR jsou zndmy preparaty Mutaflor a Coliinfant) a dalsi
mikroorganismy.

Aktualni stav metod pro stanoveni ¢istych svalovych bilkovin a obsahu masa

v potravinach
Cuhra P. (1), Rosmus J. (2)

(1) Statni zemédélska a potravinarska inspekce, Praha, (2) Statni veterinarni Ustav, Praha

Problematika stanoveni obsahu masa a ¢&istych svalovych bilkovin (CSB) je v
poslednich letech pfedmétem Sirokych diskusi mezi vyrobci masnych vyrobk(, dozorovymi organy a
laboratoremi. Uvedena problematika zahrnuje Sirokou skalu vyrobk( — od guldse v konzervé, pres
Spekacky nebo Sunku az po uzenou plec, zmrazené rybi filety nebo obalované rybi prsty. Jak obsah
masa tak i CSB vychazi z definic uvedenych v legislativé, aviak na jejich vlastni stanoveni existuji
rzné nazory a laboratofe pouZivaji rizné alternativy metod stanoveni. Zejména odliseni ,Cistych
(svalovych)“ bilkovin od ostatnich dusikatych latek v pfipadé stanoveni CSB pomoci sraZeni taninem
je v soucasné dobé predmétem kritiky ze strany nékterych vyrobcl. Z tohoto dlvodu pfipravila Statni



zemédélskd a potravinarska inspekce ve spolupraci se Statni veterinarni sprdvou a laboratofemi
Statnich veterinarnich dstavl mezilaboratorni experiment, ktery by mél vést k vytvoreni jednotné
referenéni metody pro stanoveni tohoto ukazatele.

Zmény funkénich vilastnosti bilkovin v disledku Maillardovy reakce
Cejpek K..

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Cilené modifikace struktury nativnich bilkovin vychazeji z wvyZivovych, hygienicko-
toxikologickych a technologickych poZzadavk(. Jednd se zejména o zlepsSeni fyzikalné-chemickych
vlastnosti bilkovin (schopnosti tvofit gely, emulze a pény, rozpustnosti, schopnosti vazat vodu aj.), ale
také vyZivové hodnoty vyrobkUl (inaktivaci antinutri¢nich faktord, zlepsenim vyuZitelnosti esencidlnich
aminokyselin aj.) a jejich organoleptickych vlastnosti (textury a chuti). Chemické nebo enzymové
modifikace umoznuji také vyuziti netradi¢nich surovin pro potravinarské ucely (napf. bilkovin
kvasinek).

Vlastnosti bilkovin se ovsem béhem zpracovani potravin méni také zcela spontanné, a to
¢asto pouhou aplikaci vyssich teplot bez pridavku dalSich chemickych cinidel. Struktura bilkovin se
zde méni jak reakcemi per se (reakcemi dehydroproteinu, deaminaci, desulfuraci) a oxidaci, tak po
reakci s pfitomnymi sacharidy a jejich degradacnimi produkty (tzv. Maillardova reakce nebo glykace),
pfipadné s fenolovymi latkami (reakce neenzymového hnédnuti). Na glykaci aj. modifikace bilkovin je
obvykle nahlizeno kriticky, nebot muze vést ke snizeni vyzivové jakosti potravin a vzniku potencialné
Skodlivych aminokyselinovych derivata. O vlivu posttranslacnich zmén v dlsledku Maillardovy reakce
na technologickou funkénost potravinafskych bilkovin, tj. jejich zejména Zelatinizacni, pénotvorné a
emulgacni vlastnosti, je zndmo dosud madlo. Vyuziti tohoto potencidlu navic nardzi na absenci
vhodnych technicky proveditelnych, optimalizovanych a reprodukovatelnych metod pfipravy
konjugdtl. Prispévek predstavuje aktualni informaci o pokrocich v této oblasti modifikace bilkovin,
glykace a Maillardovy reakce.

Vyznam regionalniho vyzkumu pro udrzeni a zlepSovani kvality potravin

Pivorika J.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Kvalita potravin je pojem casto skloriovany laickou verejnosti, stejné tak i v odbornych
kruzich. Se samotnym sdélenim, Ze potraviny nabizené spotrebitelim maji byt kvalitni, se
nepochybné ztotozini kazdy, kdo na toto téma vyjadfuje nazor. Avsak stejné jako je tomu v fadé
jinych pripadd i vtéto oblasti dochazi ke sporim aZ v okamziku, kdy zacne byt obsah pojmu
napliovan konkrétnimi detaily. V SirSim slova smyslu zahrnuje definice kvalitni potraviny fadu
aspektl, mezi které patfi napfiklad bezpeénost potravin ve vSech souvislostech jejich uvadéni do
obéhu, vyzivova hodnota, senzorické vlastnosti, plvod, obsahy klicovych sloZzek a rada dalSich.
Védecka prace sehrava v této oblasti nezastupitelnou roli. Vyzkumnici vytvari na jedné strané prostor
pro definovani samotnych kvalitativnich znak( a na strané druhé pro jejich naslednou kontrolu.
Nedilnou soucasti vyzkumnych praci je i podil na zlepSovani a inovovani potravin a zplsobu jejich
vyroby a uvadéni do obéhu. V neposledni fadé patfi mezi Ulohy vyzkumnik( i zpracovani podkladi



pro hodnoceni a naslednou analyzu rizik véetné jejich komunikace. Rada z téchto uloh je plnéna na
Urovni mezinarodnich projektli, které vsak prfirozené nemohou postihnout vSechna regionalni
specifika a obvykle jsou zpracovavany v odborné roviné, kterd je zejména pro mensi organizace
obtizné uchopitelna. Pravé v této oblasti sehrava vyznamnou roli vyzkumnd prdce provddénd na
regionalni Urovni a v tésné spolupraci s uZivateli vysledkl vyzkumu.

Potraviny na pranyri a vysledky sociologického vyzkumu ,,Potraviny a ¢esky
spotrebitel*

Valkova V.
Statni zemédélska a potravinarska inspekce, Brno

Potraviny na pranyfi se staly jednim z nejdilezitéjsSich komunikacnich nastroji Statni
zemédélské a potravinarské inspekce (SZPI) se spotrebiteli. SZPI pomoci webu, mobilni aplikace a
facebookového profilu pfindsi spotfebitellim informace o svoji ¢innosti - o nevyhovujicich SarZich
potravin zjisténych Uredni kontrolou, vysledcich tematicky zamérenych kontrol a zajimavosti ze svéta
potravin. Potraviny na pranyfi umoznuji i zpétnou vazbu, spotiebitelé mohou zasilat své dotazy a
podnéty ke kontrole.

Sociologicky vyzkum v fijnu 2013 ukazal, Ze mezi nejméné informované spotrebitele patti
zejména spotrebitelé ve véku 18-25 let. Pro osloveni této skupiny spotrebiteld je vyuZivan od Unora
2014 znovuobnoveny facebookovy profil Potraviny na pranyfi. Zde jsou pro tuto vékovou skupinu
zajimavou formou prezentovany dulezité informace z webu Potraviny na pranyti, ptinaseny populdrné-
naucné informace o potravinach a zejména pak jsou zde aktivné spotfebitelé zapojeni do diskuze o
kvalité potravin.

Pfi sociologickém vyzkumu bylo osloveno 1022 respondentd ve véku 18 -79 let z celé Ceské
republiky. Vyzkum, jehoZ cilovou skupinou byli spotfebitelé, byl zaméfen zejména na nakupni
chovdni a zachazeni s potravinami, srozumitelnost a obsah informaci na obalech potravin, vnimani
bezpecnosti, kvality a falSovani potravin, informovanost a (sebe)ochranu spotrebiteld a znalost
instituci a organizaci pro ochranu spotfebitele.

Informacni zdroje mezinarodni sité databazi slozeni potravin EuroFIR

Machackova M.

Zemédélské poradensko-vzdélavaci centrum a Knihovna Antonina Svehly, Ustav zemédélské
ekonomiky a informaci EuroFIR AISBL (Association Internationale Sans But Lucratif) je mezinarodni
neziskova organizace na bazi ¢lenstvi odbornych pracovist zabyvajicich zpracovanim dat o slozeni
potravin, uZivatel( databazi a dalSich zainteresovanych subjektd (tzv. stakeholder). EuroFIR AISBL
(www.eurofir.eu) pokraduje v aktivitdch uspésného projektu EuroFIR financovaného z prostfedki 6.
A 7. RP EU, jehozZ cilem bylo standardizovat proces sbéru a dokumentace dat, vytvofit nastroje pro
transfer dat a vybudovat sit databazi sloZeni potravin v Evropé.

Organizace EuroFIR AISBL je zaméfena na vyvoj, management, publikovani a vyuZivani dat o
sloZzeni potravin, podporu mezinarodni spoluprace, standardizaci zpracovani dat, harmonizaci
hodnoceni kvality dat, zajisténi vyhledatelnosti a zpfistupnéni dat, vzdélavani zpracovatelll a
uzivatell dat a participaci na celoevropskych projektech souvisejicich napf. s nutri¢ni epidemiologii.



V soucasnosti jsou do ¢innosti EuroFIR zapojena databazova centra z Evropy, USA, Kanady,
Jihoafrické republiky a Turecka.

Prezentace predstavi informacni zdroje vybudované v rdmci EuroFIR:

EuroFIR FoodEXplorer — jednotné vyhleddvaci rozhrani pro prohleddvani ve 28 narodnich
databazi sloZeni potravin véetné ceské databaze.

EuroFIR FoodBasket — aplikace pro vypocet nutricnich hodnot a sledovani vyZivové hodnoty
jidelnickd. Je propojena se systémem FoodEXplorer.

EuroFIR eBASIS databdze sloZeni a Ucinkl biologicky aktivnich latek rostlinného plivodu.

e-learningovy kurz ,Analyza potravin pro nechemiky”.
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Projekt "Nové postupy pro vyuziti zemédélskych surovin a produkci hlavnich
druht potravin zvysujici jejich kvalitu, bezpe¢nost, konkurenceschopnost a
vyzivovy benefit spotrebiteli” (NAZV, QI111B053)

Slukova M.

Ustav sacharid(l a ceredlii, VSCHT Praha

Senzoricky a nutri€ni profil téstovin na bazi kompozitni mouky
psSenice/jeémen/konopi

Hruskova M., Svec I., Heroudkova K.
Ustav sacharid( a ceredlii, VSCHT Praha

Pridavek jeCmene ma ve srovnani s psSenici, ktera je zakladni recepturni slozkou téstovin,
mnoho nutri¢nich pfinosl. Kromé vyssiho obsahu vldkniny a beta-glukani je pozitivni tmavsi barva a
specificka chut je¢na mouky. Novych chutovych vlastnosti pseniéno-je¢nych téstovin lze dosahnout
pridavkem raznych forem konopi. Pti laboratorni vyrobé téstovin s jeémenem byly ovéfeny varianty s
obsahem 30 a 50 % hladké mouky a pfidavkem 4 odliSnych konopnych produktd (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, predsu$drna Sun P+ a su$arna Sun
450/2) simuluje klasickou vyrobu susenych téstovin a vyrobky jsou hodnoceny v syrovém, suseném a
vareném stavu podle interni metodiky. Téstoviny s pfidavkem konopnych produkt(i v mnozstvi 5 a 10
% byly standardné lisovatelné s teplotou do 40 °C. V suSeném stavu se ptidavek 10 % celozrnné
mouky z neloupaného semene projevil vétsi deformaci a zhorSenim vzhledu povrchu. Po uvareni
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 jeCnych
téstovin lze hodnotit jako spotrfebitelsky prijatelné. Chutovy vjem vsech téstovin po uvarfeni byl
popsdan jako senzoricky standardni. Pfidavky hladké mouky z lisované formy konopi z konvenéni a Bio
produkce se priakazné nelisily v efektu na charakteristiky pSeni¢no-je¢nych téstovin. Analyzou sloZeni
vybranych druh@ jeénych téstovin byla potvrzena variabilita v obsahu minerdlnich latek, bilkovin,
vldkniny potravy a resistentniho Skrobu v zavislosti na recepture.

Reologické charakteristiky kompozitni smési pSenice/je€émen/chia

Svec I, Hruskova M., Babiakova B.
Ustav sacharid(l a ceredlii, VSCHT Praha

Ve srovnani s pseni¢nou obsahuje jend mouka vyssi podil beta-glukan( a vlakniny. Chia
produkty se vyznacuji vysokym obsahem tukl véetné nenasycenych mastnych kyselin, zastoupenim
lehce stravitelnych bilkovin, rozpustné vlakniny a minerdlnich latek (vapnik, Zelezo, zinek, fosfor,
hof¢ik). Vyrobky s podilem je¢né mouky maji spise netypickou pfichut, zatimco chia semena jsou
chutové neutralni. Kompozitni mouky byly vytvofeny z premixu hladké mouky psenicné a je¢né v
poméru 70:30 a dvou vzork(l celozrnné chia mouky (CH1 z bilého, CH2 z hnédého seminka; 5 a 10 %).
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Charakteristiky psSenicné mouky, pSenic¢no-je¢ného premixu a smési s chia byly testovany na
amylografu, farinografu a extenzografu a pekarskym pokusem. Vaznost vody se mirné zvysila pouze
pridavkem je¢né mouky, vliv obou chia mouk nebyl priikazny. Stupen zméknuti byl v pfipadé premixu
dvojnasobny v souvislosti s ,, nafedénim” lepkovych struktur jeénymi bilkovinami, zatimco oba typy
chia mouky soudrznost tésta neovlivnily. Extenzograficky test naznacil zmény viskoelastickych
vlastnosti pSeni¢ného tésta — zhorseni pruznosti a taznosti jecnou a mirnou kompenzaci chia moukou
pSeni¢nou mouku a premix, oviem pridavky chia slozky hodnoty amylografického maxima zvysily.
Podobny trend platil i pro pecivo — je€na mouka velikost bulek snizila, vy$ssi mérné objemy mély
vzorky s chia v receptufe. Klenutost peciva se vSemi ptidavky zhorsila, ale mezi fortifikovanymi
vyrobky nebyl v tomto ohledu vyrazny rozdil. PSeni¢no-jec¢né pecivo mélo vlh¢i stfidu a mirné cizi, ale
prijatelnou prichut. Mezi vyrobky s CH1 nebo CH2 nebyl zjistén vyznamny senzoricky rozdil.

Vyvoj nového zdravi prospésného cerealniho produktu s pouzitim
fermentované pohankové mouky

Markova L. (1), Basil E. (1), Ljubijankic A. (2), Kukurova K. (1), Adamechova Z. (1), MikuSova L. (3),
Murkovic M. (2), Zielinski H. (4), Ciesarova Z. (1)

(1) Narodné polnohospoddrske a potravindrske centrum, Vyskumny Ustav potravindrsky, Bratislava,
Slovenska republika; (2) Technische Universitat, Institut fiir Biochemie, Graz, Rakousko; (3) STUVITAL,
s.r.o0., Bratislava, Slovenska republika; (4) Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej
Akademii Nauk, Olsztyn, Polsko

Ceredlni produkty maji z hlediska vyzZivy clovéka i jejich potencidlnich zdravotnich benefitd
nesporny vyznam. Hlavnim cilem této studie je vyvoj nového druhu ceredlniho vyrobku ptipraveného
z nefermentované a fermentované pohankové mouky s vyuZitim baktérii Lactobacillus plantarum,
které zlepsuji stravitelnost a organoleptické vlastnosti produktl. Pohanka je pseudoceredlie
antikarcinogennimi vlastnostmi. Neobsahuje lepek, co umozZiuje jeji pouZiti v bezlepkové dieté.
Zaroven byl zkoumany aspekt zdravotni bezpecnosti z hlediska obsahu pravdépodobné
karcinogenniho akrylamidu, ktery vznika v prabéhu peceni.

Muffiny byly pripraveny z fermentované nebo nefermentované pohankové suspenze v
kombinaci s 6 riznymi druhy muk (pSenicné, Spaldové, ovesné, Zitné a pohankové mouky a komercni
bezlepkové smési). Test spotrebitelskych preferenci potvrdil pfijatelnost vSsech druhl produktl s
pohankovou suspenzi. Senzorické hodnoceni odbornymi hodnotiteli neprokazalo statisticky vyznamné
rozdily v atributech organoleptickych vlastnosti v disledku fermentace laktobacily. Obsah akrylamidu v
jednotlivych typech muffinG neprekrodil limit kvantifikace (LOQ < 25 pg/kg). Pouze v pfipadé muffind s
obsahem zitné mouky byl stanoven vyssi obsah akrylamidu, a to v pfipadé nefermentované suspenze
99 + 6 ug/kg susiny a s fermentovanou suspenzi 57 + 8 ug/kg susiny. Vysledky ukazuji, Ze muffiny s
fermentovanou i nefermentovanou pohankovou moukou jsou pro spottebitele pfijatelné jak z hlediska
zdravotniho benefitu, tak i s ohledem na organoleptické vlastnosti.

Podékovani: Tento prispévek byl vytvoren realizaci projektu "Stratégia elimindacie akrylamidu
v technologickom procese vyroby potravin" (ITMS 26240220091) podporovaného ERDF. Mezinarodni
spolupraci podpofila APVV v ramci projektl SK-AT-0029-12 a SK-PL-0100-12. Na préci se podilely
studentky Spojené gkoly sv. Vincenta de Paul v Bratislavé v ramci SOC.



Sledovani obsahu pomalu stravitelného Skrobu v laboratorné pripravenych
extrudovanych vyrobcich

Smrckova P.(1), Sarka E.(1), Pour VI.(1), Chena D.(1)
Ustav sacharid(l a ceredlii, VSCHT Praha

Pomalu stravitelny Skrob je v potravinach spojovan s nizkym az stfednim glykemickym indexem
(Gl). Potraviny s nizkym GI nezatéZuji organismus velkymi vykyvy hladiny glukosy v krvi, a proto jsou
vhodné pro diabetiky a jsou soucasti redukcnich diet. Pro extruzi na laboratornim extrudéru KE 19
(Brabender, Némecko) byly pfipraveny smési jemné kukuficné krupice s 10 az 20 % pridavkem
nativniho p3eni¢ného skrobu, hrachové mouky nebo chemicky modifikovanych skrobi a standardnim
pridavkem vody 5, 10 a 20 % hm. Béhem extruze byla sledovana rychlost ddvkovani smési, otacky
Snekovnice, kompresni pomér, rozloZeni teplot podél extruzniho vélce, primér trysky a tlak na vytlacné
hlavé. Stanoveni pomalu stravitelného Skrobu bylo provadéno podle Englysta et al. (1996). Byl sledovan
vliv vSech extruznich parametrll a chemického sloZeni vstupni smési na obsah SDS ve vzorcich
extrudat(l. Obsah pomalu stravitelného Skrobu v extrudatech se pohyboval od 39,1 do 57,6%.

Prace byla zpracovana v ramci feseni projektu vyzkumu a vyvoje MZe QJ1310219 ,,PSenice se
specifickym sloZenim a vlastnostmi Skrobu pro potravinaiské a pramyslové Gcely.”

Mineralni latky v pSeniéném zrnu a variabilita jejich obsahu
Koplik R., Revenco D., Pudil F.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

V odradové definovanych vzorcich pSeni¢ného zrna byl sledovan obsah majoritnich prvka (P,
Mg, Ca, K) a stopovych prvkil (Al, Fe, Mn, Zn, Cu, Ni, Mo, Cr, Se, As, Cd, Tl, Pb). Vlivy jednotlivych
odrld, roku sklizné a skupiny (jarni vs. ozimé psenice) na obsah prvk( byly zatim sledovany jen
v letech 2012 a 2013. Meziro¢ni zmény obsahu byly nevyznamné nebo malé v ptipadé hliniku,
fosforu, drasliku, chromu, kobaltu, arsenu, selenu a olova. Meziroc¢ni sniZzeni primérného obsahu
bylo zjisténo u hofciku (844 vs. 951 ug/g), zeleza (33,9 vs. 37,2 ug/g), médi (3,05 vs. 4,16 ug/g), zinku
(24,4 vs. 30,5 pg/g) a kadmia (0,029 vs. 0,040 pg/g) a meziro¢ni zvyseni u vapniku (378 vs. 336 pg/g),
manganu (32,6 vs. 28,9 ug/g), niklu (0,18 vs. 0,15 pg/g) a molybdenu (0,47 vs. 0,18). Variabilita
obsahu prvku v pseni¢ném zrnu souvisi u hof¢iku, chromu, manganu, Zeleza a zinku prevainé s rokem
sklizné, kdezto u fosforu, kobaltu a arsenu prevazné s prislusnosti do skupiny ozimych nebo jarnich
pSenic. Oba faktory se vyznamné projevuji ve variabilité obsahu vapniku, médi, molybdenu a kadmia.
Referat bude podrobnéji komentovat dosavadni vysledky.

Pesticidy, mykotoxiny a pyrrolizidinové alkaloidy v doplncich stravy z ceského
trhu

DZuman Z., Zacharia$ova A., Slavikova P., Jira M., Vepfikova Z., ZachariaSova M., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Doplriky stravy se v poslednich letech staly vyznamnou soucdsti péce o zdravi konzumenta,
jejich spotreba i Sitka sortimentu ma dlouhodobé rostouci charakter. Pozitivni vliv Gcinnych latek
doplnkd stravy miliZze byt negativné ovlivnén pritomnosti potenciondlné toxickych latek, jako napfr.
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sekundarnich metabolitll mikroskopickych plisni — mykotoxin(i, ale i rezidui pesticidd Ci
pyrrolizidinovych alkaloid(, jejichZ stanoveni bylo predmétem této studie. Pro velkou vétsinu z téchto
kontaminujicich latek pro doplnky stravy s vyjimkou pesticidd v herbalnich cajich dosud nebyly
stanoveny legislativni limity, z tohoto dlivodu této problematice dosud nebyla vénovana dostatecna
pozornost. Cilem této studie je aplikace moderni multi-detekéni analytické metody pro stanoveni
Sirokého spektra kontaminantt (celkem 389 sloucenin) v 84 komerc¢né dostupnych vzorcich doplrik(
stravy rostlinného plvodu. Pro tento ucel bylo pouZito spojeni ultra-Géinné kapalinové
chromatografie s vysokorozliSovaci tandemovou hmotnostné-spektrometrickou detekci (U-HPLC-
HRMS/MS).

Celkem bylo detekovano 64 analytl (17%), z toho 15 mykotoxinG (23%), 6 pyrrolizidinovych
alkaloidG (55%) a 43 pesticidd (13%). Z vySetfovaného souboru 84 vzorkd jich bylo pouze 5 prostych
jakékoliv kontaminace. Mezi nejvice znepokojujici dosazené vysledky lze zaradit nalez vysoké
kontaminace herbicidu MCPA ve vzorku herbalniho caje, ktery prekrocil maximalni rezidudlni limit
priblizné 58-krat, celkem pak doslo k prekroeni maximalnich rezidudlnich limitd pro pesticidy
v dalSich Sesti pfipadech. Druhym vyznamné kontaminovanym vzorkem byly kapsle uréené pro lécbu
jater zaloZené na ostropestici maridnském, ktery obsahoval vysoké koncentrace hepatotoxickych HT-
2 a T-2 toxinQ, dale pak alternariovach mykotoxint a enniatind. Z pohledu akceptovatelného denniho
pfijmu (ADI) pro pesticidy i tolerovatelného denniho pfijmu (TDI) pro mykotoxiny doslo v nékolika
pfipadech ke zna¢nému naplnéni téchto limitd.

Vyskyt rezidui pesticidli a mykotoxinti v produktech ekologického zemédélstvi

Vepfrikova Z., Kovacova J., Dzuman Z., Foreitova E., Zachariasova M., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

V poslednich letech doslo k vyraznému posunu ndrok( spotfebiteld na plvod a kvalitu
zemédélskych produktd. Velkd pozornost je vénovana bioproduktlm, které jsou péstovany v souladu
se zasadami ekologického zemédélstvi, kdy jsou pouzivana hnojiva a pesticidni pfipravky na prirodni
bazi. Vétsi narocnost péstovani a ponékud niZsi vynosy se zakonité odrdzi ve vysSich cendch
bioproduktl ve srovnani s produkty integrovaného zemédélstvi. Tyto skutecnosti vedou k vyssimu
riziku falSovani, jednou z moznosti je i aplikace nepovolenych pfipravkd na ochranu rostlin proti
Skddcim. Vedle rezidui pesticid(, kterd se ve vétsiné bioproduktll nenachazeji, je ale nutné uvazovat
i moznosti dalSich rizikovych latek, mykotoxin(, sekundarnich metabolitl nékterych mikroskopickych
vldknitych hub. Je zajimavé, Ze oproti ocekavani (absence aplikace chemickych fungicidll), rozsah
kontaminace mykotoxiny nebyvd, jak vyplyva z fady studii, v produktech ekologického zemédélstvi
vyznamné vyssi neZ v produktech konvencénich. Samoziejmé bez dlouhodobych studii realizovanych
za rGznych podminek nelze tento zavér zobecnit.

V ramci této prace byly vysetfeno na pfitomnost rezidui pesticidll a mykotoxinl 38
bioproduktl, prevainé ceredlniho charakteru. Pro tento Ucel byla pouZita metoda ultra-Géinné
kapalinové chromatografie ve spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii. Pesticidy
nevyhovujici zasaddm ekologického zemédélstvi nebyly detekovany v Zadném z analyzovanych
vzorkd a ndlezy mykotoxint se pohybovaly v fadech jednotek az stovek pg/kg.
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Vyskyt estrogennich latek v mléce a mléénych vyrobcich z obchodni sité Ceské
republiky

Lankova D. (1), Odlerova S. (1), Socas-Rodriguez B. (2), Pulkrabova J. (1), Hajslova J. (1)

(1) Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha; (2) Departamento de Quimica Analitica, Nutricidon y
Bromatologia, Facultad de Quimica, Universidad de La Laguna (ULL), Tenerife, Spain

Mnoho pfirodnich i ¢lovékem vyrobenych chemickych latek vyskytujicich se v Zivotnim
prostiedi vykazuje estrogenni aktivitu diky své strukturni podobnosti s hormonem estrogen. Pfirodni
estrogeny jsou tvofeny skupinou endogennich hormon( (syntetizovany v téle Zivocich(l) a exogennich
latek, které se podle plvodu déli na fytoestrogeny (rostlinny plvod), mykoestrogeny (produkty
nékterych plisni) a xenoestrogeny (antropogenni zdroje). Rada studii prokazala vyskyt téchto latek v
kravském mléce. Vzhledem k tomu, Ze velky podil mléka je produkovan bfezimi kravami, rada
endogennich hormond miZe z jejiho organismu do mléka prechazet. Pfenos fytoestrogen(
(nejbohatsi zdroj jsou picniny rodu Fabales) a mykoestrogen( (silaZze napadené plisni rodu Fusarium)
z krmiva podavaného dojnicim do mléka je také v popredi védeckého a Iékarského zajmu.

Cilem prezentované studie bylo sledovat a zhodnotit vyskyt estrogennich latek ze skupiny
endogennich i legislativné regulovanych syntetickych hormon, fytoestrogenli a mykoestrogent v
mléce a mléénych vyrobcich, které jsou dostupné v béiné obchodni siti Ceské republiky. V ramci
monitoringu byl v lonském (listopad) a letosnim roce (duben) vysetien soubor vzork( zahrnujici
kravské i kozi mléko a z nich vyrobené bilé jogurty vcetné vyrobk(l oznacenych BIO. K simultdannimu
stanoveni latek (celkem 23 analytll) byla optimalizovdana a validovana metoda ultra-acéinné
kapalinové chromatografie ve spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii (UPLC—MS/MS).
Mezi nejcastéji detekované analyty (pozitivni ve vice nez 97% vzorku) patfily enterolakton, equol a
glycitein v rozmezi koncentraci 1,5—141 ng/g susiny (bez rozdilu mezi mlékem a mlécnymi vyrobky).
Ve vyznamnych koncentraci, 0,3—10 ng/g susiny, byly ve vySetfovaném souboru vzork( detekovany i
dalsi fytoestrogeny: daidzein, genistein, formononetin, biochanin A a kumestrol.

Vyuziti metabolomiky pro hodnoceni kvality soji

Schulzové V., Hrbek V., Novotna H., Skopikova M., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Séja lustinatd (Glycine max (L.) MERR.), luskovina z celedi bobovité (Fabaceae syn.
Leguminosae) v soucCasné dobé predstavuje svétové nejvyznamnéjsi a nejrozsifenéjsi luskovinu.
Séjové boby patfi vSak také mezi nejrozsifenéjsi geneticky modifikované zemédélské plodiny. Tak
zvand geneticky modifikovand (GM) neboli transgenni sdja se podle odhadl podili na svétové
produkci séji asi 65 procenty. V EU plati povinnost oznacovat vyrobky, k jejichz vyrobé byla pouZita
séja s vétsim nez 0,9% podilem GM odrldy.

Pro autentikaci GM nebo konvencni sdji bylo testovano vyuziti metabolomického pfistupu
analyzy vzorkd, kdy se k hodnoceni autenticity potravin vyuzivd charakteristického profilu
(,fingerprintu”) nizkomolekularnich slozek dané komodity. Pro tyto uUcely byla pouzita technika
vysokorozliSovaci hmotnostni spektrometrie ve spojeni s iontovym zdrojem pracujicim za
atmosférického tlaku tzv. technika pfimé analyzy v redlném case. Pfistup metabolomického
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profilovani vzork( séji ve spojeni s multivariacnimi statistickymi metodami (PCA a OPLS-DA)
umoznuje rychlé a elegantni ovéreni autenticity geneticky modifikované GM a konvencni sdji.

Pozornost byla také zamérena na vyvoj novych postupt pro vyuZiti séjovych bobu, studovany
byly postupy zpracovani vedouci ke zvyseni hladin biologicky aktivnich latek pfiznivé puUsobicich na
lidské zdravi. Pozornost byla vénovana fytoalexinim glyceollinlm, které vykazuji fadu pozitivnich
ucinkd na lidské zdravi. NejdUlezZitéjsimi z nich je schopnost inhibice rlistu nadorovych bunék a vliv na
hladinu glukdzy v krvi. Tvorba glyceollinG je vyznamné ovlivnéna délkou kliceni a pfipadnou inokulaci
plisni. Prokazan byl také vliv kliceni na biosyntézu kumestrolu, obsah isoflavon(i se vSak béhem
kliceni neménil.

Tato studie vznikla za podpory projektll MZe NAZV QI101B267 a Ql111B053

Vyuziti naklicenych lusténin pfi pripravé pokrmu
Dostdlova J., Malkova H., Ondrejkova Z., Kortankova V.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Lusténiny jsou velmi hodnotnou potravinou. Jsou zdrojem bilkovin, jejichZ kvalita je jen mirné
nizsi nez kvalita zivocisnych bilkovin a jejich pfijem neni spojen s vysokym pfijmem tuku, jak je tomu
u vétsiny Zivocisnych zdrojli. Dale jsou zdrojem vlakniny, fady vitamind a mineralnich latek. Vyhodou
ludténin je i nizky glykemicky index. Spotieba lusténin je v Ceské republice jiz po desetileti velmi nizka
(necelych 2,5 kg na osobu za rok) a bylo by Zadouci ji zvysit. Hlavnimi dlvody malé spotreby lusténin
jsou travici problémy po jejich poziti a nizka oblibenost pokrm( z lusténin. Travici problémy po poZiti
lusténin zplsobuji nestravitelné a-galaktosidy, které je moiné témér uplné odstranit klicenim.
Nakli¢ené lusténiny mohou byt hygienicky rizikové z divodu vysokého nardstu poc¢tu mikroorganizma
béhem kliceni, a proto jsme pouZily pro jejich minimalizaci metodu oSetfeni vysokym tlakem.
Zabyvaly jsme se moZnosti vyuziti naklicenych lusténin oSetfenych vysokym tlakem pfi pfipravé
pokrm0. Vhodnou formou vyuZiti je pridavek mensich mnozZstvi naklicenych lusténin k rdznym
pokrm0im - do saldtd, karbandatkl, pomazanek, peciva aj. Budou prezentovany jednotlivé pokrmy a
jejich vyZivové senzorické hodnoceni. Pfidavkem lusténin se pokrmy obohati o bilkoviny aniz se
vyrazné zvysi jejich energeticka hodnota, a proto je moiné je vyuZit pro redukéni diety. Budou také
prezentovany moznosti vyuziti okary pro pfipravu vybranych pokrm.

Mez toku a senzorické hodnoceni séjovych jogurtli pripravenych z kliCené séji
Landfeld A., Novotna P., Strohalm J., Rysova J., Houska M.

Vyzkumny Ustav potravinarsky Praha, v.v.i.

Cilem této prace byla aplikace klicenych sdjovych bob( k pfipravé séjovych jogurtl s
podstatné snizenym obsahem alfa-galaktosid(. Toto sniZzeni obsahu galaktosidi umozni, Ze tyto
vyrobky nejsou nadymajici. Aby bylo moZno cilené regulovat konzistenci a dalsi senzorické parametry
téchto jogurtl, bylo nutno zkoumat vliv obsahu susiny na tyto parametry kvality, zejména mez toku,
vzhled, viné, taste, sdjova pachut, senzoricka konzistence a celkovy dojem. Tyto zavislosti
napomohly stanovit optimalni obsah susiny jogurtl z hlediska jejich senzorické pfijatelnosti.
Optimalni hodnota susiny je 6,5 %.
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Analyza tuku jesté nikdy nebyla tak automaticka a efektivni
Fleglova I.

MILCOM servis, a.s., Hostivafska 56/538, 102 00 Praha 10

Zjednoduseny postup zvysuje bezpecnost prace a snizuje ndklady na provoz. Sklada se z
extrakéni jednotky, z jednotky pro hydrolyzu vzorku a samostatného HydroCap filtru,ktery je
spole¢ny pro obé jednotky - Soxtec 8000 a Hydrotec 8000 . Re$eni umoZfiuje provadét celkovou
analyzu tuku jednim integrovanym procesem. Unikatni, patentovany HydroCap filtr odstranfiuje
prenos vzorku , takze se snizuje riziko lidské chyby. Laboratorni ndklady se tak vyrazné snizuji a vyssi
propustnost vzorku zvysuje efektivnost nadkladd. Drzak HydroCap filtrd umozZnuje dokonalou
sledovatelnost vzork( od procesu vazeni, pres hydrolyzu a suseni, aZz do dokovaciho systému
extrakéni jednotky po cely proces extrakce. Cely systém je velmi kompaktni, Setfi misto, ¢as a penize
uZivatele.

Snimani "neviditelného" obrazu - infraCervené kamery a jejich vyuziti v praxi

Korbarové A., Sima J.
Elcom a.s.

V soucasné dobé se problematika obrazové analyzy posouva mimo oblast viditelného
spektra do pasma vinovych délek 0,9-14 um (tj. infracervené pasmo - IC). Nejednd se ovéem o pouhé
sledovani obrazu termokamerami, tak jak je v praxi zname, neboft ty jsou omezeny na dlouhovinné
zafeni (tzv. LWIR — 8-14 pum). V praxi se s Uspéchem vyuZivaji také daldi ¢asti IC spektra, ¢ast
kratkovinna (SWIR — 0,9-1,74 um) a stfedni viny (MWIR — 3,6-4,9 um). Tato méfici metoda, nazyvana
hyperspektralni zobrazovani, je s Uspéchem vyuZivdna pfi tfidéni ovoce a zeleniny, odpadu, pfi
méreni vlhkosti, analyze tuk( a v mnoha dalSich Ulohach. V nasem prispévku predstavime prehled
komeré&né dostupnych kamer, které umoziiuji ziskat obraz v IC oblasti. Zminime jejich varianty, oblasti
a zpUsob jejich pouziti a moznosti zpracovani ziskanych vysledk.
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Streda 28.5. dopoledne - referaty

Charakteristika komeréné dostupnych potravinovych doplnki a kosmetickych
pripravku na bazi kolagenu a keratinu

JirG M., Zachariasova M., DZuman Z., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Hydrolyzovany kolagen a keratin nachazeji Siroké uplatnéni v kloubni vyzivé, ale také jako
potravinové doplnky a kosmetické pripravky, které maji pozitivni vliv na zdravi pokozky, nehtd a
vlasl. Obsahuji vyznamné mnoZstvi protein, peptidd a aminokyselin a byly u nich prokdzany mnohé
pozitivni biologické ucinky.

Prokazani ucinku komeréné dostupnych kolagenovych / keratinovych preparatl se obvykle
poji s provedenymi klinickymi studiemi, avSak podrobnéjsi informace o charakteru konkrétni formy
hydrolyzovanych polymerG (napf. molekulovd hmotnost), ktera ma na biologickou dostupnost
zasadni vliv, obvykle zcela chybi. Pfesnou charakteristiku formy kolagenu / keratinu, ktera je v daném
preparatu pritomna, Zadny z vyrobcl na obale neuvadi. Jak bylo zjisténo na zadkladé pFimé
komunikace s vyrobci pfipravkl ¢i dodavateli bioaktivnich Iatek, vyrobci uvadi jen kvantitu celkového
kolagenu / keratinu, nikoliv jejich konkrétni formu. Avsak pro porozuméni souvislosti mezi danym
biologickym efektem a charakterem konkrétni formy Gcinné latky je tfeba strukturu kolagenu a
keratinu co nejvice charakterizovat.

V rdmci prezentované studie byly charakterizovany komercné dostupné hydrolyzaty kolagenu
a keratinu z pohledu obsahu aminokyselin, distribuce molekulovych hmotnosti proteind a byla
provedena kvantifikace a vysledky srovnany s deklaraci vyrobku. K tomuto Gcelu byla vyvinuta
metoda vyuzivajici vylu¢ovaci kapalinové chromatografie (,,size exclusion”) a UV detektoru. Analyza
pritomnych aminokyselin probéhla s vyuZitim metody ultra-ucinné kapalinové chromatografie s
vysokorozliSovaci hmotnostné-spektrometrickou detekci.

Nova strategie hodnoceni kvality a autenticity potravin zivo€¢iSného puvodu
Hrbek V. (1), Véclavik L. (1), Cajka T. (1), Elich O. (2), Hajslova J. (1)

(1) Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha, (2) Vyzkumny Gstav mlékdrensky s.r.o.

Autenticita a plvod potravin jsou vyznamnymi kvalitativnimi parametry, na néz je v posledni
dobé kladen velky dliraz. Kontrolni organy a spotrebitelé poZaduiji stale vice informace o potravinach,
které jsou distribuovdny na trh. Vedle odhalovani falSovani potravin podvodnymi vyrobci za Ucelem
ekonomického zisku (napt. prfimési levnéjsi slozky) je u mnoha skupin potravin nutné kontrolovat
také jejich geograficky nebo druhovy plvod, ktery ¢asto rozhoduje o kvalité a/nebo cené produktu.

Jako velmi perspektivni se v této oblasti analyzy potravin jevi aplikace metabolomického
pristupu, kdy se k hodnoceni autenticity a plvodu potravin vyuZivd charakteristického profilu
(,fingerprintu“), jehoz cilem je globalni analyza nizkomolekularnich sloucenin (obvykle do 1500 Da).

V této studii byl vyuZit inovativni postup s vyuZitim iontového zdroje pro pfimou analyzu v
realném case DART (Direct Analysis in Real Time), ve spojeni s vysokorozliSovacim hmotnostnim
spektrometrem s analyzatorem typu orbitrap, pro rychlé profilovani zZivocisnych tuk( (mléko, maso, ryby)
a hodnoceni jejich autenticity s vyuZitim metabolomickych profilli a multivariaéni statistické analyzy.

14



Byly ziskany charakteristické profily rliznych potravinovych komodit (mléko, maso, ryby) a
ziskana data byla statisticky zpracovana. Ukazuje se, Ze technika DART-MS poskytuje potencidl pro
odlisovani jednotlivych vzorkd, respektive je i¢innym nastrojem pro hodnoceni autenticity. Diky méreni
presné hmoty a moznosti stanoveni elementdrniho slozeni umoznuje tato technika identifikaci
vybranych iontd.

Na zakladé provedenych experimentll a ziskanych vysledk( byly sepsany tfi certifikované
metodiky pro kontrolu potravin Zivoc¢isného plvodu (mléko, maso, ryby), pro stanoveni autenticity a
detekci falSovani potravin.

Tato studie vznikla za podpory projektli MZe QI91B306 a ucelové podpory na specificky
vysokoskolsky vyzkum (MSMT &. 20/2014).

Rozliseni chlazeného a zmrazeného/rozmrazeného masa pomoci enzymovych
metod

Skorpilovd T., Simoniova A., Pipek P.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Pfi zmraZeni masa dochazi ke ztraté cerstvého vzhledu masa a dalSim zménam, které maji
negativni vliv na senzorické vlastnosti masa; tyto zmény jsou vétsi nez u masa skladovaného pfi
chladirenskych teplotach. Krystaly ledu, které vznikaji pfi zmrazeni masa, poskozuji bunééné membrany
a bunécné organely, které v dusledku toho uvolfiuji mitochondridlni enzymy do sarkoplasmy.
Pfitomnost téchto enzyma v sarkoplasmé masa tak mUze indikovat predchazejici zmrazeni.

Cilem této prdce bylo porovnat dvé dfive vyzkousené metody — stanoveni aktivity
citrdtsyntdzy a akonitazy. Experimenty se uskutecnily na veprfovém (m. longissimus lumborum et
thoracis) a kufecim mase. Pomoci statistickych metod byly sledovany rozdily v ziskanych datech pro
chlazené a zmrazené/rozmrazené vzorky a testované metody byly mezi sebou porovnany. Ukazalo se,
Ze pomoci uvedenych enzymu lze detekovat poskozeni svalovych struktur v souvislosti se zmrazenim.
RozliSeni pomoci aktivity akonitazy je mozné s vy3Si pravdépodobnosti, nez v pfipadé pouziti
stanoveni aktivity citratsyntazy. V pribéhu chladirenského skladovéani se aktivita enzym{ vyrazné
neménila, naopak pfi mrazirenském skladovani aktivita enzyma stoupala.

Hodnoceni kvality stolnich hoféic na ¢eském trhu
Prchalova J., Rajchl A.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

vveyv

vvev

obsahuji glukosinolat sinalbin, ktery se plsobenim enzymu myrosinazy (EC 3.2.1.147) rozklada na 4-
hydroxybenzyl isothiokyanat poskytujici jemnou a méné palcivou chut. Hof¢iénad semena hotcice éerné
a sareptské obsahuji glukosinolat sinigrin, jehoz Stépenim vznikd tékavy allylisothiokyanat, chut
prislusnych hofcic je palciva a Stiplava. Ve svété existuje velké mnozstvi druh(l hofcic, které se mezi
sebou lisi chuti od jemné az po velice ostrou, ale také konzistenci, barvou a pouZitou technologii. V
Ceské republice je neoblibené&jsi plnotuéna hotcice, kterd je vyrobena ze semen hot¢ice zluté. Mezi dalsi
oblibené druhy u nas patfi kremzZska horcice, kterd se vyrabi ze smési semen hotcice Cerné a Zluté.
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Prispévek se zabyva metodami prokazovanim kvality stolnich hofcic, hodnoceno bylo 24 vzork( stolnich
hotcic dostupnych v nasi trini siti. U vzork( stolnich hofcic byla provedena senzoricka analyza, kde se
sledovaly zakladni parametry, jako jsou celkova chutnost (ostrost), barva, konzistence a vztah k
celkovému hodnoceni pfijemnosti stolni hofcice. Stolni hofcice byly dale posouzeny rychlym
screeningem pomoci techniky DART-MS-TOF (pfima analyza v redlném cCase) a ziskané fingerprinty byly
statisticky zpracovany analyzou hlavnich komponent. Statisticka analyza fingerprintd ukazala, Ze Ize
mezi sebou rozlisit jednotlivé stolni hotéice a semena hofcic. Potencidl této techniky spociva ve
zpracovani namérenych dat pomoci vicerozmérnych statistickych analyz. Technika DART-MS-TOF se
ukazala jako ucéinny ndstroj pro charakterizaci, hodnoceni kvality stolnich hof¢ic.

Financovdno z ucéelové podpory na specificky vysokokolsky vyzkum (MSMT ¢&.20/2014):
Al _FPBT_2014_006.

Autentikace rakytnikového oleje v potravnim dopliku

Harkova K., Rubert J., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Rakytnik teSetlakovy (Hippophae rhamnoides) je kef pfirozené se vyskytujici predevsim v
Evropé a Asii. OranZové plody této rostliny jsou bohatym zdrojem rady vitamini (B, C, A, K),
karotenoid(, flavonoidl, tokoferoll apod. V poslednich letech se stava rakytnikovy olej popularnim
potravnim doplikem, ktery podle mnoha studii pomaha snizovat hladinu cholesterolu v krvi, vykazuje
imunostimulacéni ucinky, priznivé plsobi na zaZivaci Ustroji a je vyuZivan pfi 1écbé nékterych koZnich
nemoci. S ohledem na vysokou cenu a stale se zvysujici oblibu je rakytnikovy olej ¢asto predmétem
falSovani, a to zejména pridavkem nebo Uplnou ndhradou sluneénicovym olejem. Tato studie je
zamérena na autentikaci doplriku stravy s deklarovanym obsahem 100 % rakytnikového oleje ve formé
tobolek, ktery je béZné k dostani v Iékarnach. Hlavnim ukolem bylo identifikovat vhodné markery, podle
kterych je mozné rozlisit rakytnikovy olej od oleje slunec¢nicového a pomoci téchto marker( urcit druh
oleje v potravnim doplniku. Polarni i nepolarni extrakty olejd byly porovnavany na zakladé jejich profilli /
fingerprint( ziskanych technikou hmotnostni spektrometrie v otevieném prostoru s iontovym zdrojem
DART (Direct Analysis in Real Time) v kombinaci s vysokorozliSovacim hmotnostnim detektorem a déle
byla vyuZita vysokoucinna kapalinova chromatografie ve spojeni s vysokorozliSovacim hmotnostnim
detektorem (UHPLC-HRMS). Vyhodou techniky DART-HRMS je moZnost analyzovat vzorky prakticky v
redlném case, oproti tomu UHPLC-HRMS pfindsi diky separa¢nimu kroku predchazejicimu hmotnostni
detekci vétsi mnozstvi informaci o pritomnych latkach, zejména pokud jde o moZnost jejich identifikace.
Analyzy nepolarnich extraktl umoznily odlisit oleje na zakladé zastoupeni jednotlivych triacylglycerold,
zatimco pti porovnani poldrnich extrakt( byly nalezeny rozdily v pritomnych sekundarnich metabolitech
rostlin (napf. flavonoidy).

Autentifikace bylin a korfeni pomoci HS-SPME GC(HR)TOF MS
Hradecky J., Humlova E., Pulkrabova J. a Hajslova J.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Byliny a koreni jakoZto hojné vyuZivané komodity v potravinarstvi se mohou stat tercem
faldovéni a to hned nékolika zplsoby. Casté je mylné oznaéeni biologického druhu, nebo nahrada za
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jinou surovinu, ¢imz nedochazi jen k Sizeni zakaznika, jelikoz biologicky Ucinné latky nemusi byt v
nahrazce zastoupeny ve stejném mnozstvi jako v deklarované suroviné ale dokonce i k pripadnému
ohroZeni zdravi v pfipadé alergie na nahrazkovou slozku. Dals$im pfipadem je potom nesprdvné
uvedena informace o geografickém pulvodu surovin, pfi kterém dochazi k ndhradé c¢asti nebo celého
obsahu drazsi suroviny levnéjsi.

Pro testovani autenticity bylin a kofeni se s vyhodou da pouzit metabolomického pfistupu, pfi
kterém namisto analyzy cilené na jeden nebo jen malou skupinu indikator( kvality suroviny je dliraz
kladen na analyzu Sirokého spektra malych molekul (potencidlnich markert). Relativni zastoupeni
vybranych markerl mize poskytnout informaci o biologickém a geografickém plvodu, pfipadné o
dalsich kvalitativnich znacich suroviny, za predpokladu dostupnosti dobfe charakterizovanych vzorki,
jako zakladu pro pfislusnou databazi.

Analyzou profilu tékavych latek, tzv. tékavého fingerprintu, pomoci mikroextrakce na tuhou
fazi a plynové chromatografie s i) vysokorozliSovacim analyzatorem doby letu (TOF) nebo ii)
vysokorychlostnim TOF hmotnostnim spektrometrem jsme ziskali data pro dalsi zpracovani
metodami multivariacni statistické analyzy.

V rdmci prezentované studie byl analyzovan soubor (Citajici vice nez 40 vzorkd hefmanku
(Matricaria recutita) zakoupeného jednak jako suseny kvét a jednak ve formé sackl pro pfipravu caje.
Dale byla testovana skupina vice nez 50 ti vzorkl Safranu setého (Crocus sativus).

Prezentovana védecka prace byla realizovdna s podporou “Operational Program Prague —
Competitiveness” (CZ.2.16/3.1.00/22197) a “National Program of Sustainability” (NPU | (LO) MSMT -
34870/2013).

Profil tékavych latek jako nastroj hodnoceni kvality a autenticity medu
KruZik V., Grégrovd A., Rajchl A., Cizkova H.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Vzhledem k tomu, Ze med patfi do kategorie drazsich potravin, byva velmi ¢asto falSovanou
komoditou. Podle zdznam( SZPI je med ctvrtou nejCastéji falSovanou potravinou a nejbéznéjsi
klamani spotfebitele v tomto pfipadé spoliva v nepovoleném pfidavku sladidel a ve vysokém obsahu
5-hydroxymethylfurfuralu. Komplexni kontrola medu predstavuje zhodnoceni Sirokého spektra
kvalitativnich znak( (obsah cukrd, vody a 5-hydroxymethylfurfuralu, dale elektrickd vodivost, aktivita
diastasy ¢i stanoveni izotopovych pomérud uhliku), coz je casové i finanéné naroéné. Cilem studie bylo
potvrzeni predpokladu, Ze nafedéni, nadmérny zahiev nebo pridavek nepovolenych sloZek se projevi
na smyslovych vlastnostech, profilu a obsahu tékavych latek (stanoveného metodou SPME-GC/MS).
Byl proméren soubor vzorkl zahrnujici jak vzorky medl zakoupené v Ceské trini siti, tak ziskané
pfimo od ceskych vcelafl. Vysledky byly statisticky zpracovany a u podezielych vzork( byly nasledné
stanoveny zakladni kvalitativni parametry, tj. obsah 5-hydroxymethylfurfuralu, aktivita diastasy,
obsah ethanolu a triacetinu. Tato studie ukazala, Ze stanoveni profilu tékavych latek je spolecné se
senzorickym hodnocenim vhodnym nastrojem pro posuzovani kvality medu.
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Moznosti odhaleni pribarvovani vyrobka z cerveného ovoce

Neradova E., Rajchl A., Kvasni¢ka F., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Problematika falSovdni a autenticity potravin je stdle aktudlni. Mezi béiné falSované
potraviny patfi i vyrobky z ¢erveného ovoce jako jsou napfiklad ovocné napoje, sirupy nebo dzemy. U
téchto vyrobkl dochazi ke snizeni ovocného podilu, nahrazeni drazsiho ovoce levnéjsim a ptibarveni
rGznymi extrakty z ovoce nebo zeleniny. Pfibarvovanim lze zamaskovat nizsi podil barevného ovoce
nebo pouziti méné kvalitni suroviny. Mezi ovocné/zeleninové druhy vyuZivané k pribarvovani patfi
aronie, ¢erny bez, ¢ervend fepa, ¢ernd mrkev, granatové jablko a hroznové vino. Intenzitu a odstin
cervené barvy v ovoci a zeleniné udavaji predevsim jednotlivé anthokyany, betalainy a karotenoidy,
které jsou pro dany druh charakteristické. Pro odhaleni pfibarvovani byla vyuZita technika
fingerprintl anthokyand pomoci HPLC-DAD. Hlavnim ukolem bylo navrZeni a optimalizace postupu
izolace barevné slozky a zplUsobu interpretace vysledk(l. Soucasné byla ovérfena pracovni
charakteristika celého postupu (mez detekce, mez stanovitelnosti, opakovatelnost a linearita). Byly
analyzovany rtzné druhy ovoce a zeleniny (jako originalni: jahody, maliny, ¢erny rybiz, borlvky; jako
barviva: aronie, ¢ernd mrkev, granatové jablko, cerny bez). Stanoveni profilu anthokyan(i pomoci
HPLC-DAD lze vyuZit jako jeden z markerl pro odhaleni nespravné znacenych nebo falSovanych
vyrobkud na ¢eském trhu.

Nejbéznéjsi vady viiné citrusovych nealkoholickych napoji a moznosti jejich
detekce

Duchova I., Nova J., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Mezi nejcastéjsi senzorické defekty nealkoholickych napojl patfi nevyhovujici vzhled (napft.
zékal, sediment, plovouci ¢astecky), netypicka viiné a s tim vétsinou spojena i chut, nebot subjektivné
nelze oddélit pachovy a chutovy vjem vyrobku. V pfipadé pachové vady nealkoholického napoje je
Casto problematické identifikovat konkrétni latku odpovédnou za nezadouci vini, a tim i zjistit plvod
vzniklého defektu. Vedle senzorického hodnoceni je rychlou metodou pro detekci tékavych latek
SPME analyza spojena s GC-MS. V praxi mlZe nastat situace, Ze senzorickym hodnocenim se prokaze
nestandardni viiné daného vyrobku, ale pomoci instrumentalni analyzy se nepodafi zjistit konkrétni
latka ¢i latky zodpovédné za danou vadu. Dlivodem je, Ze prah vnimani konkrétni latky je nizsi nez
mez detekce pouZité analytické metody.

Na zakladé literarnich Udajd a vlastnich zkuSenosti bylo vybrano 6 latek (acetaldehyd,
guajakol, hexanal, D-limonen, 1,3-pentadien a a-terpineol), které byly identifikovany jako casta
pfic¢ina senzorického defektu ndpoje. Cilem bylo stanovit prahové koncentrace vnimani danych latek
spotrebiteli, vliv téchto latek na celkovou vini citrusového ndpoje a nasledné ovérit, zda jsou zjisténé
prahové koncentrace detekovatelné SPME-GC-MS analyzou. Pomoci senzorického hodnoceni
(pofadovd zkouska, parovy test a test srovnani se standardem) byly hodnotiteli stanoveny prahové
koncentrace sledovanych latek v modelovém vzorku napoje v rozmezi 200-5000 pg/l. ProtoZe mez
detekce pouzZité instrumentalni metody je pro vSechny uvedené latky o 3—4 rady nizsi, jejich
identifikace a kvantifikace v modelovém citrusovém ndpoji nepredstavuje problém. Otazkou vsak
zGstava 1) jak budou tyto latky detekovatelné v realnych napojich, kde je mozna koeluce pikl s jinymi
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latkami, 2) moZnost zhodnoceni vlivu zjisténé koncentrace na celkovou vini (pach) v pfipadé latek
pfirozené se v napoji vyskytujicich jako je D-limonen a a-terpineol.

Nové napoje ze sladovanych obilovin fermentované netradi€énimi kulturami

Mikyska A., Matoulkova D., Slaby M., Hartman I.
Vyzkumny ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.

Vyuziti netradi¢nich sladovanych obilovin a pouZiti nepivovarskych kultur produkénich
mikroorganizm( pro fermentaci skytd nové mozZnosti vyroby piv a pivu podobnych napoji se
zajimavymi senzorickymi vlastnostmi a potencidlnim zdravotnim benefitem. V pilotnim pivovaru byly
pfipraveny pokusné varky ze 100 % sladované pSenice Citrus, ovsa a smési pohankového sladu s
je€nym sladem v poméru 1:1. Sladiny byly fermentovany kmeny RIBM 2-107 a RIBM 2-108
(Lactobacillus casei subsp. paracasei) a kmeny RIBM 163, RIBM 164 (Saccharomyces cerevisiae) v
rGznych variantach. Napoje byly pfipraveny v horké a nehorké varianté. Prokvaseni napojl bylo
vyrazné nizsi neZli u piv, u pokusd s pseniénym sladem priblizné 50%, u ovesného sladu 45% a smési
sladll z pohanky a jeCmene priblizné 32%. Spektrum senzoricky aktivnich latek ve fermentovaném
napoji zaviselo vétsi mérou na sladu (obiloviné) a v mensi mife na pouzitém kmenu mikroorganismu.
Napoje mély oproti pivu kyselejsi charakter. Senzoricka obliba byla obecné nejlepsi u piv/napoji z
pSenice Citrus, nejlepsi skére bylo u fermentace smésnou kulturou RIBM 2-107+ RIBM 163 ve
varianté nehofceno, kladné akceptovatelné byly i chmelené varianty. Perspektivni chutové vlastnosti
mél nechmeleny napoj z ovesného sladu fermentovany smésnou kulturou kmen0 Lactobacillus casei
subsp. paracasei. Z variant pohankovych byla nejlepsi nehofcend varianta fermentovana kmenem
RIBM 164. Z pohledu hofceni (chmeleni) byly preferovany nechmelené napoje.

Nové postupy v kontrole kvality a bezpec¢nosti lihovin

Stupdk M., Kocourek V., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

FalSovdni lihovin je v poslednich letech velmi rozSifeny problém a kromé financénich
(danfiovych) ztrat pro statni pokladnu, Sizeni spotrebitell i poctivych vyrobcl, mohou tyto nekalé
praktiky vést k zavainym trvalym nasledklim na zdravi a dokonce smrti. S ohledem na tuto
skutecnost se stala kvalita a pravost lihovin velmi citlivym tématem a je proto nutné mit analytické
metody pro rychlé a spolehlivé posouzeni jejich sloZeni. Je velice dulezité sledovat v lihovinach
predevsim obsah etanolu, metanolu, alkoholl pfiboudliny a dalSich tékavych latek a také detekovat
denaturacni ¢inidla. Rozhod¢i metody pro stanoveni etanolu v lihovinach jsou zaloZeny na destilaci
vzorku a nasledném vazkovém stanoveni pomoci pyknometru. Ackoli je pyknometrie pouzivana po
dlouha léta a jeji podstata je pomérné jednoduchd, je ¢asové velice ndrocna a vyzaduje zkuSeného
pracovnika. Prvnim cilem této studie bylo vyvinout a optimalizovat metodu zaloZenou na spojeni
plynové chromatografie s hmotnostné spektrometrickou detekci (GC-MS) pro stanoveni etanolu, pfi
které byl kladen ddraz na co nejmensi mnoZstvi vzorku a rychlost analyzy. Tato metoda byla Uspésné
validovana a testovdna na realnych vzorcich a vysledné hodnoty etanolu byly porovnany s vysledky
nameérenymi pomoci pyknometrie (mirné navysenych u ovocnych palenek). Vyhodou této metody je
velice nizkd spotfeba vzorku (50 ul) a rychlost analyzy. Opakovatelnost (vyjadieno jako RSD) se
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pohybovala v rozmezi 0,2—-0,6 %. DalSim Ukolem bylo optimalizovat metodu pro simultdnni stanoveni
metanolu, dalSich tékavych latek a denaturacnich cinidel. Pomoci této metody bylo dosaZeno
opakovatelnosti 1-6 % a to i pro velice tékavé analyty (napt. acetaldehyd). Obé tyto metody byly
ovéreny v mezilaboratornim testu a pouzZity pro analyzu realnych vzork(i béhem metanolové aféry.

Mak jako zdroj alkaloidti?

Novotna H., Skopikova M., Schulzova V., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Péstovani maku setého (Papaver Somniferum L.) ma v Ceskych zemich vice ne? tisiciletou
tradici. Ceska republika je také nejvyznamnéjéim producentem této komodity, a to s produkci fadové
desitek tun ro¢né. Makova semena se pouZivaji v pekarskych vyrobcich, jako naplné do kolacl a
rGznych dezertl a také se z nich lisuji jedlé makové oleje. Potraviny obsahujici mak jsou oblibené
predevsim ve statech stfedni Evropy.

Co se tyce morfinovych alkaloid(, ty makova semena sice neobsahuji, ale mohou byt jimi
kontaminovana z jinych c¢asti makové rostliny, naptiklad pfi napadeni makovic hmyzem nebo béhem
sklizné a vyrobniho zpracovani. Z toho divodu makova semena vyvolavaji fadu otazek, tykajicich se
bezpecnosti. Konzumace maku kontaminovaného opiovymi alkaloidy muZe vést k nepfiznivym
zdravotnim k Gcinklm, a také k méfitelnym hladindam morfinu v moci a krvi, pfetrvavajicim po dobu
nékolika dni.

Spravné sklizeny a kvalitn& vy¢istény mak z odrdd vypéstovanych v CR nemdze byt zdrojem
kontaminace morfinovymi alkaloidy v rozsahu, ktery by mohl mit nezadouci farmakologicky ucinek na
lidsky organismus a vytvarel zdravotni rizika pro normalniho konzumenta potravinarskych vyrobkd
obsahujicich tuto olejninu. Vyznamnym zdrojem alkaloid(i vsak miize byt semeno technického
(nepotravinarského) maku, primarné neurceného pro kulindrni Ucely, vzniklého jako odpad z vyrob
farmaceutického priimyslu, pro ktery jsou specializované technické odrlidy maku setého legalné
péstovany s cilem izolovat z makové slamy (makoviny) morfinové alkaloidy pro vyrobu léciv. Povrch
makovych semen technickych odrid je kontaminovan zpravidla fadové vyssim obsahem morfinu a jeho
derivatl, ne? je tomu u registrovanych potravinaiskych odrid péstovanych v CR. Pfimichavani téchto
nepotravinarskych makl molze tedy znamenat kromé snizené senzorické jakosti i zvySené riziko
kontaminace alkaloidy. Z tohoto divodu je potfeba mit k dispozici rychlé a spolehlivé analytické
metody pro kontrolu hladin opiovych alkaloid(.

Stanoveni alkaloidd v krmivech metodou UPLC-MS/MS
Bolechovd M. (1, 2), Kosubova P. (1), Caslavsky J. (2)

(1) Ustiedni kontrolni a zku$ebni Ustav zemédélsky, Brno, (2) Ustav Chemie a technologie ochrany
Zivotniho prostredi, Fakulta chemicka, VUT v Brné

Alkaloidy jsou produkovany celou fadou rostlin, hub, bakterii a Zivocichl. Tyto sekundarni
metabolity nejsou nezbytné pro preZiti zminénych organism(, ale zejména pro jejich ochranu. Na
zakladé typickych strukturnich charakteristik se alkaloidy déli do nékolika pocetnych skupin.
Napriklad pyrrolizidinové alkaloidy (PA) obsahuji vice nez 350 chemickych heterocyklickych individui,
a ergotové alkaloidy (EA) obsahuji vice nez 70 slouéenin. Prvni skupina alkaloidd je produkovana
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rostlinami, zatimco druhd skupina parazitujicimi houbami. Obé skupiny jmenovanych alkaloid( tedy
mohou byt pfitomny v materidlu urceném ke zkrmovdni, nebo k vyrobé potravin. Tyto alkaloidy
predstavuji vazné riziko pro zdravi lidi a zvifat, a proto je nezbytné jejich vyskyt sledovat.

Tato studie predstavuje rychlou, jednoduchou a citlivou metodu umozniujici identifikaci a
kvantifikaci PA a EA v krmivech a v surovindch pro jejich vyrobu. Vybrané PA (monokrotalin,
senkirkin, senecionin, seneciphyllin a retrorsin) spolu s vybranymi EA (ergokrystin, ergokryptin,
ergosin, ergokornin a jejich odpovidajici izomery) jsou analyzovany pomoci ultra-uc¢inné kapalinové
chromatografie ve spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii (UPLC-MS/MS). Pfiprava vzorku
pro tuto analyzu je zaloZzena na modifikované QUEChERS metodé. Pfesnost, spravnost, specificita,
limit detekce a limit kvantifikace byly ovéreny béhem validace.

Metoda byla pouZita pro analyzu vzork( krmiv a surovin pro jejich vyrobu pochazejicich z
Ceské zemédélské produkce. Na zdkladé mnozstvi jednotlivych skupin alkaloid( byly picniny a dalsi
objemna krmiva vyhodnocena jako mozné zdroje kontaminace PA, zatimco obiloviny byly predevsim
zdrojem EA kontaminace.

Toxické sekundarni metabolity brambor — faktory ovliviujici jejich hladiny

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

Hlizy brambor obsahuji fadu biologicky aktivnich latek s pozitivnimi i negativnimi (toxické
sekundarni metabolity) ucinky. Mezi toxické sekundarni metabolity fadime glykoalkaloidy (GA) a
nortropanové alkaloidy kalysteginy (CAL), které rostlina produkuje jako obranu pred plisobenim
vnéjsich vlivl. Vznik téchto latek v hlizach brambor mdze byt ovlivnén mnoha faktory (stres rostliny
béhem péstovani, mechanické poranéni pfi sklizni ¢i Spatné podminky pfi skladovani). Hladiny GA a
CAL v hlizach brambor mohou byt dale ovlivnény odriddou, zpisobem péstovani, lokalitou péstovani,
klimatickymi podminkami a pfipadnym osetfenim hliz brambor proti skddctm.

V rdmci dlouhodobé studie (2008 — 2012) s ndzvem ,Péstitelské systémy u brambor se
zamérenim na kvalitni ekologickou produkci na orné padé“ byly testovany 2 odrtdy: velmi rana
odrlda Finka a rand odrlida Katka. Brambory byly péstovany ve dvou lokalitach (Praha Uhfinéves a
Leskovice). Cilem studie bylo srovnani obsahu vyznamnych a zdravi prospésnych latek stejné jako
sloucenin predstavujicich hygienicko — toxikologické riziko v hlizach brambor.

Dale byla realizovdna kratkodoba studie, kdy byly sledovany zmény hladin GA (a-chaconin a
a-solanin) a CAL (A3, B2 a B4) v 21 Svédskych odriadach hliz brambor z ekologického a konvencniho
zemédélstvi. Hlizy byly podrobeny (i) mechanickému poskliziovému poranéni, (ii) exponovany svétlu
a (iii) skladovany pfi zvysené teploté. Zvyseny obsah GA byl zaznamenan u hliz brambor, které byly
mechanicky poranény ¢i exponovany svétlu. Vyznamné zmény v obsahu CAL byly zaznamenany pouze
u kalysteginu B4, nicméné mechanické poranéni ¢i expozice svétlu nemély na celkovy obsah CAL
vyznamny vliv.

Ziskané vysledky poukazuji na vyznamné rozdily obsahu GA a CAL mezi jednotlivymi
testovanymi odridami, lokalitami a lety péstovani.

Tato studie vznikla za podpory projektd (i) NAZV QH82149, (i)MSMT MSM 6046137305 a (iii)
Ucelové podpory na specificky vysokoskolsky vyzkum (MSMT &. 20/2014).
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Pondéli 26.5. az streda 28.5. - postery

1. Aplikace hmotnostni spektrometrie v otevieném prostoru pro hodnoceni
rezistence cerealii vii¢i napadeni mikromycetami r. Fusarium.

DZuman Z., Slavikova P., JirG M., Vepfikova Z., Zachariasova M., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Mezi vyznamné negativni vlivy v produkci obilovin patfi plsobeni mikromycet rodu Fusarium.
Onemocnéni zplsobené témito mikromycetami jsou obecné nazyvany fusaridzy. Nejrozsifenéjsimi
druhy fusarii zplsobujicich fusaridzy jsou F. graminearum, F. culmorum, F. avenaceum a F. poae.
Vyskyt fusarii a nasledna produkce jejich toxickych sekundarnich metabolitd — mykotoxin( — je
ovlivnéna celou radou faktorl, mezi néZ patfi predevsim a teplotni podminky béhem rlstu a typ
predplodiny. Rozvoj infekce Ize do jisté miry ovlivnit vybérem vhodné odridy péstované obiloviny a
predplodiny, aplikaci pesticidnich pfipravk( a skladovacimi podminkami.

Metabolomické profilovani je novym pristupem, ktery lze vyuZit pro posouzeni miry napadeni
mikromycetami. Principem této techniky je cilovéd/necilova analyza nizkomolekularnich latek vzorku
(metabolomu). Pokud pfi méfeni nedochazi k identifikaci téchto latek, jde o metabolomicky
fingerprinting. Pro analyzu metabolomického profilu/fingerprintu se casto vyuZivd kombinaci
chromatografickych a hmotnostné-spektrometrickych technik.

Cilem této studie je aplikace metabolomického fingerprintingu na soubor vzork( rdznych
odriid penice pochazejicich z mnoha lokalit CR za U&elem vytvoreni model(, na zékladé kterych by
bylo mozZné klasifikovat vzorky dle (i) detekce pathogenu F. graminearum, (ii) poskozeni zrn a (iii)
detekce mykotoxinu deoxynivalenolu (DON). Pro tento experiment byla vyuZita pfima analyza v
redlném case (DART) s hmotnostné-spektrometrickou detekci s vysokorozliSovacim analyzatorem
typu orbitrap. Zna¢nou prednosti této techniky je velmi nizky ¢as analyzy umoZznujici rychlé zjisténi
vysledk(l. Namérena data byla zpracovana statistickou analyzou hlavnich komponent (PCA), ktera
slouzi k redukci plvodniho mnoZstvi dat za ucelem zjisténi jejich struktury s cilem zachovani co
nejvétsiho mnozstvi informaci a nasledné linearni diskriminacni analyzou (LDA), kterd slouZi k
vytvoreni pozadovanych model( pro klasifikaci analyzovanych vzork.

2. Vyuziti reologického systému Mixolab pfi detekci zmén pekarské kvality
ozimé psSenice s rtiznou intenzitou kontaminace Fusarium spp.

Capouchova 1. (1), Papouskova L. (2), Skefikové A. (1), Konvalina P. (3), Janovska D. (2), Vaclavikova
M. (4), Prokinova E. (1)

(1) Ceska zemédélska univerzita v Praze; (2) Vyzkumny Ustav rostlinné vyroby, v.v.i.; (3) Zemédélska
fakulta JU v Ceskych Budéjovicich; (4) Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Reologicky systém Mixolab (Chopin) je Spickové laboratorni zatizeni, schopné kompletné
chatakterizovat vlastnosti mouky. Cilem nasi prace bylo zhodnotit reologické vlastnosti souboru
vzorkd pseni¢nych mouk s pekarskou jakosti ovlivnénou v dlsledku rizné intenzity kontaminace
Fusarium spp., indikované rlznou koncentraci deoxynivalenolu a zjistit korelace mezi
charakteristikami Mixolabu a dalSimi jakostnimi parametry zrna pSenice a pSenicnych mouk
(charakteristiky farinografu, obsah N-latek a mokrého lepku, Zeleny test, cislo poklesu, mérny objem
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peciva). Mixolab velmi citlivé detekoval vzorky s rliznou Urovni kontaminace Fusarium spp.; pfi
zvysujici se intenzité kontaminace Fusarium spp. dochazelo ke zhorSovéni hodnot reologickych
charakteristik. Charakteristiky obou ¢asti kfivky mixolabu (protein a skrob) vykazaly tésné korelace s
hodnotami farinografu (r = 0,64* - 0,89**) i dalSimi jakostnimi parametry zrna pSenice a pseni¢nych
mouk, zejména se Zelenyho testem (0,80** - 0,91**), cislem poklesu (0,56* - 0,83**) a mérnym
objemem peciva (0,62 - 0,79**). Tésné korelace byly rovnéZz zaznamenany mezi obsahem
deoxynivalenolu a charakteristikami kfivky mixolabu.

3. Nové a netradi€ni vyuziti je€mene v potravinarstvi
Slukovda M. (1), Honcd 1. (1), P¥ihoda J. (1), Smri F. (2), Horackova S. (3), Krejéifova L. (1)

(1) Ustav sacharidd a ceredlii, VSCHT Praha (2) Zeelandia spol. s r.o., Mal3ice (3) Ustav mléka, tukd a
kosmetiky, VSCHT Praha

Pro potravinarské ucely je jeémen v CR vyuZzivan hlavné jako surovina na vyrobu sladu, piva,
krup a vlocek. Z hlediska vyZivy je jecna obilka vyjimeénym zdrojem vldkniny potravy zejména jedné
ze slozek rozpustné vlakniny, tzv. beta-glukan(. Je¢na vladknina i beta-glukany maji ovéreny pozitivni
vliv na lidské zdravi (zdravotni tvrzeni, nafizeni EU ¢. 412/2012).

V ramci renesance jeCmene v potravinarstvi byla vyvinuta ve spoluprdci s firmou Zeelandia
spol. s r.o. (MalSice) fada novych funkénich vyrobki s jecmenem. V dnesni dobé jsou pfipravovany v
mensich pekarskych provozech vicezrnné psenicno-jecné chleby, bagety a vdolky s jemenem. Pro
hodnoceni kvality je¢nych surovin (jecné mouky, Sroty, otruby) byl vypracovan prehled kontrolnich
analytickych a reologickych metod. Po analyze sloZeni jeCnych mlynskych pasdzi a statistickém
zpracovani analytickych dat bylo mozné cilené vybrat pasaze s poZadovanym obsahem technologicky
nebo vyZivové vyznamnych slozZek.

Byl ovéren vliv tepelnych procesi (extruze, prazeni a suseni) na zménu obsahu slozek je¢né
vlakniny a zménu v profilu rozpustné slozky vlakniny. Navyseni obsahu vldkniny béhem extruze se
vyuZilo pfi vyrobé novych druhd extrudovanych vyrobkd s je¢menem. U prazené jecné mouky souvisel
rozsah navyseni obsahu vlakniny s pavodem frakce (z jaké Casti jeCného zrna frakce pochazela) a s
velikosti moucné frakce. Pfi dvojnasobném prazeni doslo naopak k poklesu obsahu beta-glukant.

Jec¢né suroviny (mouky hladké, celozrnné, otruby) byly vyuzity k biotechnologickym Upravam
a ziskané fermentované produkty byly komplexné analyzovany. Fermentované produkty mohou
slouzit jako zahustovadla, konzervacni latky, jako prostfedky vhodné k Upravé vlastnosti a kvality
obilnych mouk, k Upravé pH potraviny apod.

Novinkou je vypracovani technologického postupu vyroby jecnych vyrobk( s ovocnou nebo
zeleninovou slozkou. Vyslednymi produkty jsou senzoricky i vyZivové prijatelné obilno-ovocné a
obilno-zeleninové ,,chipsy”, které byly Uspésné nabidnuty a zarazeny do sortimentu vyrobk( nékolika
potravinarskych firem v CR.

Prace byla financovana z projektu NAZV (QI111B053) ,Nové postupy pro vyuZiti
zemédélskych surovin a produkci hlavnich druh potravin zvysujici jejich kvalitu, bezpecnost,
konkurenceschopnost a vyZivovy benefit spotrebiteli”.
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4, Zmény obsahu vitaminu E pfi sladovani bezpluchého je€mene

Hartman I., BeneSova K., Sachambula L., Psota V.
Vyzkumny ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.

Bylo provedeno sladovani dvou odrid bezpluchého je¢mene (AF Lucius, AF Cesar) pro
porovnani rozdil( v obsahu zdravotné prospésnych latek (obsah tokoferol(, luteinu, beta-karotenu,
vitaminu E, beta-glukan(, aktivita superoxiddismutasy). Pro sladovani byl pouZit jecmen bezpluchy
(Hordeum vulgare L., subsp. distichon, var. nudum). Vzorky je¢mene o hmotnosti 500 g byly
sladovany v laboratorni mikrosladovné (doba sladovani 4 az 7 dnu) ve tfech opakovanich u kazdé
varianty. Obsah vétsiny sledovanych latek (s vyjimkou obsahu B-trienolu a luteinu) byl vyssi u odrady
AF Cesar, nez u odridy AF Lucius. DelSi ¢as sladovani se pozitivné projevil na zvySeni obsahu
sledovanych latek, i kdyZz v nékterych pripadech dochazelo ke kolisani hodnot v pribéhu sladovani.
Aktivita enzymu superoxiddismutasy byla délkou sladovani ovlivnéna pozitivné. Obsah beta-glukant
ve sladu s délkou sladovani klesal. Vyssi aktivitu enzymu superoxiddismutasy méla odrida AF Lucius.
U odrady AF Cesar byl zjistén pomalejsi narust aktivity enzymu ve ¢tvrtém az Sestém dni sladovani.

5. Pivo se zvySenym obsahem xanthohumolu
Hudcova T., Jelinek L., Karabin M., Dostalek P.

Ustav biotechnologie, VSCHT Praha

Xanthohumol je majoritni prenylflavonoid chmelovych hldvek s prokazatelné pozitivnimi ucinky
na lidské zdravi, zahrnujici antioxidacni, antiinfekcni a predevsim antikarcinogenni vlastnosti. Hlavni
zdroj xanthohumolu ve vyZivé je pivo, nicméné v prabéhu procesu vyroby piva, predevsim béhem
vyroby mladiny, kvaseni a stabilizaci pomoci polyamidovych sorbent(, dochazi k vyznamnym ztratam
této latky. Divodem je Spatna rozpustnost ve vodnych roztocich a chemicka nestabilita, a disledkem je
velmi nizkd koncentrace xanthohumolu v bézné komer¢né dostupnych pivech. Prostfednictvim
isomerace, pfi které dochazi k cyklizaci pres hydroxylovou skupinu, je xanthohumol v prabéhu vyroby
piva preménovan az z 95 % na isoxanthohumol, coZ je prenylflavonoid nejvice zastoupeny v konecném
produktu. V uplynulych deseti letech je pozornost soustiedéna na vyvoj novych postupl, jak
koncentraci xanthohumolu a ostatnich chmelovych prenylflavonoidid v pivu navysit.

Nase prace spocivala v nalezeni takovych podminek vyroby piva a poufZiti surovin pro jeho
vyrobu, aby koncentrace xanthohumolu byla vyznamné vyssi nez v normalnim pivu. Po prozkoumani
podminek je jasné, Ze pivo s vysokym obsahem xanthohumolu musi byt tmavé, protoze xanthohumol
ma zvySenou rozpustnost v tmavych mladinach a v nich je omezena i jeho isomerace. Pro vyrobu
tohoto piva musi byt pouzit chmelovy extrakt se zvySenym obsahem xanthohumolu. Extrakt se pak,
extrakt pridavd do zchlazené mladiny. Diky tomuto postupu pak dostaneme pivo, které miuze
obsahovat az 5 mg/l xanthohumolu.

6. Vyuziti impedanc¢ni spektroskopie pro hodnoceni autenticity
pomerancéovych st'av

Kruzik V. (1), PrGsova P. (1), Hermannova K. (1), Seidl J. (2), liresova J. (2), Hofmann J. (2),
Cizkova H. (1)
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(1) Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha (2) Ustav fyziky a méfici techniky, VSCHT Praha

Na ¢eském trhu je mozné se setkat s velkym mnozstvim druhd pomerancovych $tav rozdilné
kvality a ceny. Vzhledem k vysokému objemu produkce jsou tyto vyrobky pomérné casto falSovany
predevsim snizenim obsahu ovocného podilu a naslednym maskovanim naredéni vodou pridavkem
kyselin a cukr(l. Kvantifikace ovocného podilu je standardné zaloZena na stanoveni souboru markerd,
které jsou definovany kodexem Evropské asociace producentl $tav a nektart (AIJN Code of Practise).
Mezi sledované kvalitativni parametry patfi refraktometricka susina, formolové C¢islo, obsah
vybranych minerélnich latek, zastoupeni sacharidl a organickych kyselin. Avsak analyzy vyse
zminénych parametrll jsou pracné a zdlouhavé. Cilem této studie bylo zhodnoceni obsahu ovocného
podilu 100% pomerancovych $tav pomoci nedestruktivni a relativné rychlé metody impedanéni
spektroskopie. Ke stanoveni byl vyuzZit impedancni analyzator Agilent 4294A Precision Impedance
Analyzer v rozsahu frekvenci 40 Hz — 1 MHz ve spojeni s celou s planarnimi elektrodami. Byl
proméfen soubor modelovych i redlnych vzorkd a hodnoty impedance porovnany se zakladnimi
kvalitativnimi parametry (refraktometricka susina, titracni kyselost, formolové cislo, popel a celkovy
obsah fosforu) pro 100% pomerancové stavy. Pomoci metody pro planovani experiment( (DOE
Design of Experiment) byly zhodnoceny faktory (tj. typ $tavy, pfidavek vody, cukrl a kyselin), které
nejvice ovliviiovaly hodnoty impedance. V impedanénim spektru byly vybrany frekvence dulezité pro
posouzeni autenticity Stav a byl sestaven statisticky model pro vyjadieni obsahu ovocného podilu.

7. Stanoveni fenolovych latek metodou DART-MS-TOF

Prchalova J., Kovatik F., Neradova E., Rajchl A.

Ustav konzervace potravin, VSCHT v Praze

Fenolové latky tvofi jednu z nejpocetnéjSich a nejvice zastoupenych skupin rostlinnych
sekundarnich metabolith. Tyto latky maji pozitivni G¢inky na lidské zdravi, jejich pfiznivy vliv spociva
predevsim v antioxidacnich vlastnostech. Fenolové Iatky se rozdéluji do dvou hlavnich skupin, a to na
skupinu fenolovych kyselin a na skupinu flavonoid(l. Fenolové latky jsou specifickymi markery
identifikujici pfitomnost jablek ve vyrobcich a pouzivaji se pro sledovani nedeklarovaného pridavku
jablecné suroviny v ovocnych vyrobcich. Mezi nejvyznamnéjsi fenolové latky patfi: ferulovd, galova,
chlorogenova, kavova kyselina, floridzin, katechin, kvercetin a rutin. Cilem této prace bylo ovéfit
vhodnost techniky DART-MS-TOF pro stanoveni fenolovych latek v jablkach. Experimentalni ¢ast je
zamérena na optimalizaci podminek pro stanoveni fenolovych latek jako je optimalni ionizacni
teplota, volba pozitivniho/negativhiho méfticiho médu a vhodného extrakéniho ¢inidla. Technika
DART-MS-TOF je vhodna pro kvalitativni stanoveni fenolovych latek a je prokazana jeji vyuZitelnost
pro rychlou screeningovou analyzu. Technika DART-MS-TOF je také vhodna pro semi-kvantitativni
stanoveni fenolovych latek.

Financovdno z Ucelové podpory na specificky vysokoskolsky vyzkum (MSMT €.20/2014):
A2_FPBT_ 2014 066, A1_FPBT 2014 _006.
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8. Zmény hydrazinovych derivatt v uchaci Neuwirthovu
Hauser J., Pudil F.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Cilem této prace bylo posoudit toxicitu Uchacde Neuwirthova (Gyromitra Neuwirthii) z
hlediska stability hydrazinovych derivatl pri kulinafskych Upravach. Pro izolaci téchto latek byla
vybrana metoda GC/MS s izolaci SPME. V suchém lyofilizovaném uchadi byl ve znatelném mnozstvi
detekovan gyromitrin a jeho vyssi homology, coz relativné dokazuje velkou stabilitu téchto sloucenin.
Béhem zahtevu lyofilizovaného uchade dochazelo k degradaci vyssich homologli gyromitrinu a dale k
uvolnéni vdzaného gyromitrinu a jeho postupnému rozkladu. Pfi hydrolyze dochazelo k rychlejsi
degradaci hydrazinovych derivati na methyhydrazin, ktery se uvolfioval do parni faze. Pfi procesu
kyselé hydrolyzy doslo jesté k rychlejsimu rozkladu hydrazinovych derivata.

| presto, ze za podminek béznych kulinarskych uprav (hlavné vareni) dochazi k vyznamné nebo
Uplné degradaci gyromitrinu a jeho homologl, nelze konzumaci této houby doporudit. Mino jiné i
proto, Ze neni dostatecné prozkoumdn osud uvolfiovaného methylhydrazinu v kyselém prostredi.

0. Stanoveni sirnych latek v ethanolovych extraktech ¢esnekli metodou
GC/MS

Ilko V., Revenco D.
Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Cesnek (Allium sativum) je povaZovan za jednu z nejstarsich kulturnich rostlin. Rod Allium
zahrnuje ptiblizné 700 rGznych botanickych druhd. Cesnek m& prokazatelné antibakterialni,
antivirové, antifungalni, antiagregacni, antioxida¢ni, antihyperlipidické, antihypertenzni a
antitumorézni ucinky. Proto se v dnesni dobé cesnek vyuzZivd ve formé cesnekovych praskd,
Cesnekové silice, olejového maceratu nebo ¢esnekového extraktu, jakozto doplnku stravy. Chemické
sloZeni v rostlinach rodu Allium je velmi rozmanité. Pfi zpracovani ¢esneku dochdzi k Siroké Skale
chemickych zmén, pficemz vznikaji rizné typy senzoricky aktivnich latek, které maji také fyziologické
ucinky.

V této préci byla vyvinuta rychld a robustni metoda na stanoveni dialk(en)ylsulfidd a
dial(en)yloligosulfidd v ethanolovych cesnekovych extraktech. Na kvantifikaci byla pouzita metoda
vnitfniho standardu. Vzorky byly analyzovany pomoci plynové chromatografie s hmotnostni detekci.

10. Rog¢ni sledovani kvality strouhaného kienu na ¢eském trhu

Duchova I., Neradova E., Kruzik V., Haubeltova A., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Typické aroma a paliva chut kfenu selského (Aromacia rusticana, ¢eled Brassicaceae) vznika
aZ béhem mechanického poruseni pletiva; strouhanim ¢i krajenim se uvoliiuje enzym myrosinasa (EC
3.2.1.147), ktery hydrolyzuje pfitomné glukosinolaty. Z celkové sumy gluksinoldtd tvofi pfiblizné 80 %
sinigrin, ze kterého pUsobenim myrosinasy vznika allylisothiokyanat (AITK), latka odpovédna za
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charakteristické senzorické vlastnosti kfenu. JelikoZ se jedna o pfirodni produkt, Ize u kofene kfenu
ocekavat velkou variabilitu v obsahu a zastoupeni biologicky aktivnich sloZek, ktera ma za disledek
vykyvy v kvalité strouhaného kfenu jako findlniho vyrobku uvddéného na trh. Béhem rocniho
sledovani bylo analyzovano pres 100 vzork(l strouhaného kifenu. Jako jakostni ukazatele kvality byly
vybrany senzorické vlastnosti, obsah AITK a ostatnich isothiokyanat(, a obsahy pridatnych latek (SO2
a oleje). Primérné namérené hodnoty a rozmezi namérenych hodnot (min—-max) byly: AITK 845
mg.kg-1 (64-2039 mg.kg-1), ostatni isothiokyanaty 110 mg.kg-1 (3—413 mg.kg-1), oxid sifi¢ity 253
mg.kg-1 (0-651 mg.kg-1), celkovy tuk 1,9 % (0,1-5,8 %). Z porovnani ziskanych hodnot AITK a
senzorického hodnoceni lze konstatovat, Zze vyrobky s obsahem AITK pod 500 mg.kg-1 jsou
hodnoceny jako mdlé, nevyrazné a neodpovidaji predstavé o kvalitnim strouhaném kfenu. Na druhé
strané, vzorky s obsahem AITK nad 1100 mg.kg-1 byly hodnoceny jako pfilis Stiplavé. Z namérenych
vysledk(l je ziejmé, Ze kvalita strouhaného kienu na trhu neni stabilni. Nasi snahou je navrhnout
rychlou metodu pro stanoveni kvality vstupni suroviny jiz pfi ptijmu suroviny do vyrobniho zavodu.

11. Ochratoxin A v kavé

Slavikova P., Dzuman Z., ZachariaSova M., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Ochratoxin A (OTA) je nejvyznamnéjsim zastupcem skupiny ochratoxinl, toxickych
sekundarnich metabolitd mikroskopickych vidknitych hub — mykotoxinG. Hlavnimi producenty OTA
jsou Aspergillus ochraceus a Penicillium verrucosum. OTA je Casto se vyskytujicim “pfirodnim’
kontaminantem obilovin, ovoce, kdvy a potazmo komodit jako pecivo a vino. Vyznamna ¢dst prijmu
OTA v lidské vyZivé pochazi pravé z kavy. Maximalni hladiny OTA jsou v EU regulovany nafizenim
Komise ¢. 1881/2006, kde je stanoveno 5 pg/kg pro prazenou kivu a 10 pg/kg pro kavu instantni. Je
prokazadno, ze OTA vykazuje renalni toxicitu a genotoxicitu, proto je mezinarodni organizaci pro
vyzkum rakoviny (IARC) zafazen do skupiny 2B, tj. potencionalini lidsky karcinogen. Z téchto dvodi
Evropsky urad pro bezpecnost potravin (EFSA) stanovil pro OTA tolerovatelny tydenni prijem (TWI)
120 ng/kg télesné hmotnosti.

V ramci prezentované studie byl proveden monitoring OTA ve 107 vzorcich prazenych (87 vz.)
a instantnich kav (20 vz.) z obchodnich siti Ceské Republiky, Svédska a Dénska. Pro izolaci OTA bylo
pouzito imunoafinitni precisténi (Ochraprep®) a vlastni stanoveni probéhlo s vyuZitim ultra-ucinného
kapalinového chromatografu ACQUITY UPLC® System ve spojeni s tandemovym hmotnostnim
spektrometrem QTRAP 5500 (UPLC-MS/MS). Dosazend mez stanovitelnosti byla 0,10 pg/kg,
opakovatelnost 5,3%. 80 % analyzovanych prazenych kav bylo pozitivnich na pfitomnost OTA s
pramérnou koncentraci 0,87 pg/kg, v pfipadé kav instantnich pak 3,06 ug/kg ve vsech dvaceti
vzorcich. Kontaminace jednoho ze vzork( instantnich kav pfekrocila maximalni rezidudlni limit, a to o
2,8 pg/kg. Zajimavym zjisténim byla detekce degradaéniho produktu OTA — diastereoisomeru 14-R-
OTA, ktery byl ko-izolovan s OTA diky cross-reaktivité pouzité imunoafinitni kolonky a ktery byl
detekovan ve vétsiné vzorkd s pozitivnim nalezem OTA v pridmérném relativnim poméru obou forem
36 % u kav prazenych a 43 % u kav instantnich.
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12.  Moznosti vyuziti techniky DART-TOF/MS pro rychlé posouzeni autenticity
c¢okolad

KruZik V., Hofmanova A., Prchalova J., Rajchl A., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Cokolada je celosvétové velmi oblibenou potravinou. Hlavnimi surovinami pro jeji vyrobu
jsou kakaovd hmota a kakaové maslo. Vzhledem k vysoké cené téchto slozek mlzZe byt cokolada
falSovana bud nahradou kakaového masla levnéjSimi rostlinnymi tuky, nebo snizenim celkové
tukuprosté kakaové susiny. Cilem této prace bylo vyuziti technicky DART-TOF/MS ke zhodnoceni
kvality a autenticity vzork( c¢okolad zakoupenych v ¢eské trzni siti. Mezi hlavni vyhody této techniky
patfi moZnost proméreni vétsSiho mnoiZstvi vzorkld v relativné kratkém case a jejich jednoducha
pfiprava. Pozornost byla vénovana zejména optimalizaci metody a proméreni hlavnich slozek
(kakaové maslo, kakao, susené mléko) a realnych vzork(. Byly identifikovany a kvantifikovany
slouceniny (theobromin, kofein, TAG — C40, C42, C44, C50, C52 a C54) dulezité pro zhodnoceni
autenticity horkych i mlécnych cokolad. Vysledky stanovené pomoci metody analyzy v realném case
byly nasledné korelovany s hodnotami ziskanymi prostfednictvim klasickych metod (HPLC/UV: kofein
a theobromin; GC/FID: TAG). DART-TOF/MS se jevi jako slibnd metoda pro predbéziné posouzeni
kvality cokolady a ¢okoladovych vyrobka.

13.  Faktory ovliviujici krystalizaci medu

Grégrova A., Kruzik V., Vracovska E., Rajchl A,, Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Proces krystalizace medu je predmétem zajmu nejen vcelafd, dalSich zpracovatell medu a
obchodnikd, ale také spotiebitel. Krystalizace je pfirozenou vlastnosti medu. Doba, za kterou dojde k
Uplné krystalizaci, je mezi jednotlivymi druhy medG znacné variabilni, tézko predvidatelna a priabéh
zavisi na celé radé faktor(Q. Z pohledu chemického slozeni patfi mezi nejvyznamnéjsi z nich obsah
glukosy, fruktosy a vody. Obecné rychleji krystalizuji medy kvétové diky vétSimu obsahu glukosy a
naopak pomaleji probihd krystalizace u med(l medovicovych, které obsahuji vice fruktosy. Avsak na
nastup a rychlost krystalizace maji vliv také zplsoby a podminky zpracovani a skladovani medu, napfr.
filtrace ¢i jeho tepelné namahani. Cilem této studie bylo zhodnoceni faktord ovliviiujicich krystalizaci
medu. Byl proméren soubor vzorkdi med( v rGizném stupni krystalizace a s odliSnou tepelnou historii, u
nichZ byly stanoveny a posouzeny nasledujici kvalitativni parametry: obsah 5-hydroxymethylfurfuralu
(5-HMF), furfuralu, glukosy, fruktosy a sacharosy; aktivita diastasy, aktivita vody, refraktometricka
susina, a zhodnocen vyskyt a Cetnost krystalizacnich center. Vzorky byly také posouzeny senzoricky.
Vlivy jednotlivych parametrl na stupen krystalizace byly nasledné statisticky vyhodnoceny. Statisticky
vyznamna korelace byla zjiSténa mezi stupném krystalizace, aktivitou vody a obsahem 5-HMF.
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14. Charakteristika pavodu medu pomoci pylové analyzy
Hauser J., Pudil F.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Urceni botanického plvodu medu je jeden ukazatel z mnoha, ktery umozniuje urdit, jestli med
je autenticky. K urceni botanického plvodu se zvolila mikroskopicka metoda pyl( téz nazyvana pylova
analyza medu.

Vzorky pro mikroskopovani byly pfipraveny normalizovanym zptsobem (CSN 57 0190

Metody zkouseni vceliho medu). Trvalé preparaty byly zkoumany pomoci digitdlniho mikroskopu
Hirox KH 7700. Diky tomu byla ziskdna obrazovd dokumentace v digitalni podobé, coz umoznuje jeji
databdazové zpracovani v pocitaci. Moderni digitalni technika umozZnuje i zhotoveni 3D anaglyfli nebo
virtudlnich obrazl s 3D ostfenim, coZz umoznuje lepsi identifikaci pylG.

15. Vyuziti techniky metabolomického profilovani pro posouzeni kvality
Sipku

Schulzova V., Novotnd H., Bhave A., Krmela A., HajSlova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Plody rliZe Sipkové (Rosa Canina, Celed Rosaceae) jsou tradi¢né vyuzivany k pfipravé c¢aja,
nalevd a marmeldd a jsou bohatym zdrojem nutricné vyznamnych latek. Kromé vysokych hladin
vitaminu C obsahuji Sipky vyznamné hladiny dalSich antioxidantd (tzv. Rosenoid(i®), jako jsou
karotenoidy (B-karoten a lykopen), polyfenolické latky, tokoferoly (a a y tokoferol), flavonoidy
(katechin, rutin, kvercetin), triterpenové kyseliny (betulinovd, oleanolova a ursolova kyseliny),
galaktolipidy a mnoho dalsich latek. Sipky jsou vzhledem k vysokému obsahu biologicky aktivnich
latek vyuzivany jako doplnky stravy a funkcni potraviny. Doplriky stravy obsahujici Sipkovy prasek
podle klinickych studii vykazuji protizanétlivy ucinek, mirni projevy osteoartrdzy, a to tak Ze snizuji
bolest kloubl a zvysuji jejich pohyblivost a jsou vyznamnymi antioxidanty.

Ke studiu biologicky aktivnich latek Sipk( a sledovani zmén jejich sloZeni je mozno vyuZit tzv.
metabolomického pristupu, kdy se k hodnoceni kvality vyuzivd charakteristického profilu
(,fingerprintu”) nizkomolekularnich slozek dané komodity. Pro metabolomické profilovani /
fingerprinting plodd rize Sipkové byla vyuZita hmotnostni spektrometrie v otevieném prostoru s
unikatnim iontovym zdrojem pro pfimou analyzu s vysokorozliSovacim prlletovym hmotnostnim
spektrometrem (DART-HRMS, Direct Analysis in Real Time - High Resolution Mass Spectrometry)
umoznujici extrémné rychlou analyzu ionizovatelnych latek. Tato technika umoZnuje komplexni
posouzeni kvality Sipk( a produktd z nich vyrobenych a také identifikaci mnoha latek vyskytujicich se
v Sipcich (produkty primarniho i sekundarniho metabolismu). Metoda je vhodna také k posouzeni
vlivu podminek skladovani a zpracovani doplnk( stravy na obsah vybranych biologicky aktivnich latek
a mlzZe byt vyuZita k autentikaci jednotlivych odrid a taxonu rlze Sipkové.

16. Galaktolipidy v plodech rize Sipkové a vyrobcich z nich

Krmela A., Novotna H., Hrbek V., Schulzovd V., Hajslova J.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha
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Galaktolipidy jsou skupinou biologicky aktivnich latek, Siroce zastoupenou v rostlinné fisi. Jejich
molekula se sklada z dvou nenasycenych mastnych kyselin s pridmérnou délkou 16 az 20 uhlik(l vazanych
na prvni a druhy uhlik jedné molekuly glycerolu. V treti pozici glycerolu je pak vazan monosacharid, v
pripadé galaktolipid( galaktosa. Dle poctu vazanych jednotek galaktosy miZeme galaktolipidy dale délit
na monogalaktosyldiacylglyceroly (MGDG) a digalaktosyldiacylglyceroly (DGDG).

Obé skupiny galaktolipid(i se hojné vyskytuji v bunécnych sténach rostlin, konkrétné ve sténach
thylakoidid. MGDG a DGDG mohou spolecné tvofit az 80% celkového obsahu membranovych lipidd
zelenych casti rostlin. Mezi znamé zdroje galaktolipid( patfi napfiklad lusténiny (fazole, hrasek), listova
zelenina (kapusta, Spenat), stonkova zelenina (chrest, brokolice) a plodova zelenina (sladka paprika, dyné).

Jednim z nejbohatsich zdroju je vsak rize Sipkova (Rosa canina), kterd je jiz dlouho zndma pro své
pfiznivé biologické ucinky. Nékteré studie naznacuji, Ze Sipky a vyrobky z nich mohou tiSit bolest u
pacient( trpicich zanétlivymi onemocnénimi jako je osteoartritida. Je prokazano, Ze nékolik galaktolipidG
galaktolipid 1,2-di-a-linolenoyl-3-O-B-D-galactopyranosyl-sn-glycerol (DLGG) mUZe byt Gcéinnou latkou
zodpovédnou za protizanétlivé ucinky Sipkové riize (Rosa canina).

Za ucelem sledovani vyskytu galaktolipidd byla vyvinuta metoda ultra Gcinné kapalinové
chromatografie ve spojeni s hmotnostni spektrometrii (UPLC-MS). Metoda byla aplikovdna pro
monitoring vyskytu galaktolipid v komerénich vzorcich vyrobku z Sipkd.

17.  Antioxidac€ni aktivita potravnich doplnki na bazi mikroras

Fenclova M., JirG M., ZachariaSova M., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Konzumace potravnich doplrik( vyrobenych na bazi mikroras je v moderni spole¢nosti velmi
popularni. Jejich obliba je podporena vrlstajicim vyskytem civilizacnich onemocnéni, u nichz je
uvadéna souvislost s plsobenim volnych radikdl(. Mikrofasy jsou totiz cenény nejen pro svou
nutri¢ni a energetickou hodnotu, ale také pro vysoky obsah latek s antioxida¢nimi Ucinky. Cilem této
prace bylo porovndni antioxidacni aktivity komercné dostupnych potravnich doplikd vyrobenych z
mikrofas Chlorely a Spiruliny. Biomasa téchto fas je zdrojem fady antioxidacnich latek, lisicich se
svymi fyzikalné-chemickymi vlastnostmi (napf. proteiny, polysacharidy, vitaminy, lipidy a mastné
tfistupniové extrakce: (1) extrakce horkou vodou — extrakce polarnich sloucenin, napf. organickych
kyselin, monosacharidi, polysacharidd, aminokyselin, (2) nasledna extrakce 80 % metanolem —
extrakce fosfolipidl, mastnych kyselin, xantofyld a (3) nasledna extrakce smési hexan / isopropanol
(50:50, v/v), odparfeni rozpoustédla a prevedeni do 10 % DMSO pro extrakci triacylglycerold,
tokoferold, karotenoid(l. V kazdém ze ziskanych extraktd byla poté hodnocena antioxidacni aktivita, a
to Sesti rGznymi metodami: i) metody zhaseni volnych radikald (DPPH, 02-), ii) metody zhaseni
prekurzord oxidativnich reakci (NO, H202) a iii) metody stanoveni obsahu antioxidantl (stanoveni
celkovych polyfenoll, stanoveni celkovych flavonoida).

Vyzkum probéhl za finanéni podpory projektu Centrum competence pro vyzkum biorafinaci
(TE01020080).
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18. Analyza vitaminu D v krmivech metodou UPLC-MS/MS
Bolechova M. (1, 2), Kosubova P. (1), Nehybova Z. (1), Mrkvicova M. (1)

(1) Usttedni kontrolni a zkusebni Ustav zemédé&lsky, Brno, (2) Ustav Chemie a technologie ochrany
Zivotniho prostredi, Fakulta chemicka, VUT v Brné

Nékteré formy vitaminu D, zejména cholekalciferol (vitamin D3), ergokalciferol (vitamin D2) a
25-hydroxycholekalciferol, jsou zahrnuty v Registru dopliikovych latek ve Spolecenstvi, podle nafizeni
(ES) €. 1831/2003 a mohou byt tedy pridavany do krmiv a krmnych surovin. Zaroven jsou legislativné
nastaveny maximalni obsahy téchto latek v krmivech v zavislosti na ucelu zkrmovani. Obohacovani
krmiv soucasné rlznymi formami vitamin D je zakadzano, popfipadé striktné fizeno pfislusnou
legislativou [1, 2].

Mnoistvi cholekalciferolu v kompletnich krmivech, premixech a minerdlnich krmivech
kontroluje Ustfedni kontrolni a zku$ebni Ustav zemédélsky v Brné. Postup pro stanoveni této latky je
zaloZen na normované metodé BS EN 12821:2009 [3], kterd je validovana. Vzorek se nejdfive alkalicky
hydrolyzuje a poté extrahuje (kapalina-kapalina). Analyza extraktu probihd pomoci ultra-ucinného
kapalinového chromatografu ve spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii s elektronovou
ionizaci a detekci kladné nabitych iontl (UPLC-MS/MS). V pripadé analyzy komplexnich matric, je ke
vzorku navic pfidan vnitfni standard.

Od roku 2012 bylo touto metodou analyzovano cca 180 vzork(. Vzorky, nevyhovuijici deklaraci
pro vitamin D, se vyskytovaly pouze ojedinéle.

Vitamin D se mUZe prirozené vyskytovat i v nékterych pfirodnich slozkach pro vyrobu
kompletnich krmiv. Tim mUze byt i ovlivnéno konecné mnozstvi této latky v kompletnim krmivu, které
je vitaminem D uméle obohaceno. Proto byla pfitomnost vitaminu D v surovinach pro vyrobu krmiv
zjiStovana a bylo posuzovano, zda by nalezené mnozstvi mohlo mit vliv na deklarovanou hladinu,
popfipadé na legislativni limity pro vitamin D v krmivech.

V soucasné dobé se ovéfuji moznosti rozsifeni metody o dalsi, v tuku rozpustné vitaminy a
podobné Ilatky, jako jsou vitamin A, vitamin E, ergokalciferol, 25-hydroxycholekalciferol, 7-
dehydrocholesterol a dihydrotachysterol.

19. Uginnost antioxidantt pfi ochrané tokoferolti béhem smazeni potravin na
panvi

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

Béhem smazeni potravin na panvi mize dochazet k vyznamnym ztratam tokoferol(, které v
nejvétsi mite vznikaji pfi pfedehrivani oleje na panvi (tj. jeSté pred samotnym smazZenim potraviny).
Tyto ztraty mohou byt snizeny dodrzovanim dobré vyrobni praxe, tj. predevsim regulaci teploty oleje
a doby jeho predehfivani. Tato pravidla vsak lze jen obtiZzné dodrZovat napfiklad pfi smaZeni v
domadcnosti. Druhou moznosti snizeni téchto ztrat mize byt pravdépodobné pouZiti antioxidant(. V
této praci byla proto studovana uUcinnost 7 vybranych antioxidantl ochranovat a-tokoferol béhem
zahfivani slunecnicového oleje na panvi. Testovany pfritom byly slouceniny, které dfive (za odliSnych
podminek) prokdazaly schopnost ochranovat tokoferoly (askorbylpalmitat, gallova kyselina, kavova
kyselina, BHA, rosmarinovd kyselina, kvercetin a katechin). Slunecnicovy olej (s pridavkem
jednotlivych antioxidantl 500 mg/kg nebo bez tohoto pridavku) byl zahtivdn po dobu 8 minut na
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elektrické topné desce nastavené na teplotu 220 °C (coZ odpovida teploté oleje priblizné 180 °C) a po
dobu 4 minut na elektrické topné desce nastavené na 280 °C (tj. pfi maximalni teploté oleje 220 °C).

Za téchto podminek byly ztraty a-tokoferolu v oleji bez pridavku antioxidantl pfiblizné 80 a
66 % pavodniho obsahu. VSechny testované antioxidanty byly schopné za danych podminek
ochranovat a-tokoferol s vyjimkou BHA pfi zahtivani na teplotu oleje 220 °C. Nejvétsi schopnost
ochraniovat a-tokoferol mély askorbylpalmitat a gallova kyselina, které snizovaly jeho ztraty o vice
nez polovinu.

20. Oxidac¢ni a polymeracni produkty v tepelné namahanych olejich a tucich

Simkova S., Pohoreld B., Panek J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Zahtivani olejl a tuk( za vysoké teploty a pfitomnosti vzduchu vede k tvorbé oxidacnich a
polymeracnich produktd. Tyto rozkladné produkty mohou mit nepfiznivy vliv na chut, vini, barvu,
texturu, nutriéni hodnotu a hygienicko-toxikologickou kvalitu potravin. Repkovy olej, sluneénicovy
olej a sadlo byly zahfivany 15 minut aZ 24 hodin na 180 °C. Tento typ zpracovani ¢astec¢né imituje
proces smazeni potravin. Oleje a tuky byly poté frakciovany na koloné silikagelu a ziskany nepolarni a
polarni frakce. V obou frakcich byly analyzovany polymerni triacylglyceroly vysokoucinnou vylucovaci
chromatografii (HPSEC) a oxidacni produkty vysokoucinnou kapalinovou chromatografii (HPLC).
Rozsah oxidace a naslednych reakci mastnych kyselin byl sledovan pomoci plynové chromatografie s
hmotnostnim a plamenovym ionizacnim detektorem. Béhem tepelného namahani tukl vznikaji vedle
tékavych karbonyll i netékavé oxokarboxylové kyseliny, které mohou byt inkorporovany do smazené
potraviny a zpUsobit zdravotni problémy.

21. Kvalita vybranych smazenych potravin na ¢eském trhu

Mekhanoshina L., Réblova Z.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

SmaZeni je jednou z nejpouZivanéjsich a nejpopularnéjsich metod pripravy pokrmu. Zvysena
konzumace smazenych potravin je vSak spojena s nékterymi riziky. Jedna se napftiklad o zvyseny
pfijem tuku a soli ¢i moZny vyssi pfijem trans- a nasycenych mastnych kyselin nebo derivatl
monochlorpropandiolu. Specifické riziko pak predstavuje mozny vyssi prijem latek vznikajicich béhem
smazeni, at jiz se jedna o akrylamid, heterocyklické aminy nebo oxidaéni produkty lipidG (mastnych
kyselin).

Posledné jmenovana skupina latek, tj. oxidacni produkty lipid( a dalsi latky vznikajici béhem
smazeni ve smazici lazni, vykazuje jen malou akutni toxicitu. Vyssi opakovany pfijem téchto latek
(predevsim v kombinaci s nedostate¢nym pfijmem vitaminu E a/nebo esencialnich mastnych kyselin)
vSak predstavuje nezanedbatelné riziko, zejména v souvislosti se vznikem a rozvojem
kardiovaskuldrnich a nadorovych onemocnéni. Pro zajisténi bezpecnosti smaZenych potravin a
v€asnou vyménu smatzici lazné se odbornd doporuceni shoduji na maximalnim akceptovatelném
obsahu veskerych polarnich latek 24 %, resp. maximalnim obsahu polymernich triacylglycerol(
(pPTAG) 12 %, pricemZ obsah pTAG md lepsi vypovidaci hodnotu. Pfislusné limity vsak nejsou
zakotveny ani v Ceské, ani evropské legislativé.
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Pfedchozi studie ukazaly, Zze obsah pTAG v nékterych smazenych potravinach na ¢eském trhu
prekracuje maximalni ptijatelny obsah aZ trojnasobné. Proto byla v poslednich cca 18 mésicich
realizovana velka studie zahrnujici stanoveni pTAG v celkem 80 vzorcich smazZenych potravin, a to jak
potravin vyrabénych primyslové (pfedsmazené bramborové hranolky, bramborové lupinky apod.),
tak smazenych bramborovych hranolkl z rGznych typl stravovacich sluZeb (mezinarodni fetézce
rychlého obcerstveni, lokdlni bufety a restaurace a stanky na vanocnich a farmarskych trzich).
Vysledky této studie budou prehledné prezentovany na pfisluSném plakatovém sdéleni a porovnany s
vysledky obdobné rozsahlé studie realizované v letech 1998 az 2002.

22. Mastné kyseliny v semenech slivoni (Prunus domestica L.)

Sabolova M. (1), Sus J. (2), Roubickova I. (1), Papirnikova J. (2), Dolezal M. (1), Panek J. (1),
Simkova S. (1)

(1) Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha (2) Katedra zahradnictvi, CZU Praha

Bylo analyzovano sloZzeni mastnych kyselin tuku semen 25 odr(id slivoni. Mastné kyseliny
byly, po prevedeni na methylestery, stanoveny kapildrni plynovou chromatografii s plamenovym
ionizaénim detektorem. Konfirmace identity byla realizovana pomoci GC/MS.

Vyrazné majoritni kyselinou je olejova kyselina — obsah se pohybuje v rozmezi 52 — 72 %, s
pramérnou hodnotou 65 %. Ve vétsim mnozstvi se vyskytuje i linolova (18 — 35 %, priimérné 24 %) a
palmitova kyselina (5 — 7 %, primérné 6 %). Zastoupeni téchto tfi majoritnich kyselin by mohlo byt
urcitym charakteristickym znakem tuku jader rodu Prunus. Ve vyznamnéjSim mnoZstvi se vyskytuje
jesté stearova (okolo 2 %), asklepova (okolo 1 %) a palmitolejova kyselina (okolo 0,8 %). Obsah
ostatnich kyselin (v€etné linolenové kyseliny) je pod 0,2 %. Jedna odrlida polosvestek (Jubileum) se
od ostatnich vyrazné odliSuje obsahem nasycenych mastnych kyselin — obsah palmitové kyseliny je
10,3 % a obsah vSech nasycenych kyselin 14,3 %. To ukazuje, Ze Slechténim lze i u pomérné stabilnich
rodl a kultivar( dosahnout urcité zmény i v tvorbé primarnich metabolit(.

23. Stanoveni esteri 3-MCPD a glycidolu pfi transesterifikaci tukut
Rybinskaya A. (1), Tesafovéa M. (2), Filip V. (2), Smidrkal J. (2), llko V. (1), Dolezal M. (1).

(1) Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha (2) Ustav mléka, tuk( a kosmetiky, VSCHT Praha

Cilem této prace bylo navrhnout modelovy systém, ktery by umoznil sledovat cinnost
nespecifické a specifické lipazy, které vedou k tvorbé esterli mastnych kyselin s 3-chlorpropan-1,2-
diolem. Vzhledem ke sporadickym znalostem mechanismu téchto reakci by tyto modely mély také
prispét k potvrzeni pfedpokladanych mechanismda, které vedou k tvorbé ester(i chloropropanoll v
potravinach, zejména v rostlinnych olejich a béhem enzymové katalyzované transesterifikaci
pouzivané pro vyrobu strukturnich tukd. Tyto tuky jsou vhodné pro vyrobu margarini a
roztiratelnych tuk( s nizkym obsahem nasycenych mastnych kyselin. Kinetika tvorby a rozkladu vyse
uvedenych procesnich kontaminantd byla pozorovana z vychozich materidll: slunecnicového oleje,
pIné hydrogenovaného kokosového oleje a methyl lauratu.

33



24. Obsah alfa-galaktosidu v kli€enych lusténinach
Winterova R., Novotna P., Landfeld A.

Vyzkumny ustav potravinarsky Praha, v.v.i.

Kliceni je velmi ucinnym prostfedkem, jak sniZit nadymavost lusténin. Pfi kliceni se Stépi
tézko stravitelné alfa-galaktosidy (zejména stachyosa, rafinosa a verbascosa) na jednodussi formy a
lusténiny jsou lépe stravitelné. Béhem tfi let feSeni grantu jsme stanovili obsah alfa-galaktosidl a
cukr( (fruktosa, glukosa, sacharosa) ve velkém mnozZstvi vzorkl lusténin (sdja, hrach, cizrna, vigna)
klicenych rliznymi zplsoby a sucha semena lusténin byla zvolena jako porovnavaci vzorky. U suchych
semen lusténin jsme zjistili, Ze s6ja ma z nich nejvyssi obsah sacharosy, nasleduje hrach, cizrna a
nejméné vigna. Semena suchd i nakliCenda vSech stanovovanych luSténin obsahuji vyssi podil
stachyosy nez rafinosy. Suchd semena hrachu a vigny i 2 dny nakli¢enych semen obsahovala rovnéz
podil verbaskosy (u ostatnich vzork( nebyla zjisténa). Klicenim doslo vidy k poklesu alfa-galaktosidd o
alfa-galaktosidd po napadeni klicenych lusténin kulturni plisni Rhizopus oligosporus (pouZiva se pfi
vyrobé tempehu). Vzorky bez inokulace a s inokulaci plisni mély statisticky nevyznamné rozdilny
obsah alfa-galaktosidl. Byl stanoven obsah cukrll a alfa-galaktosidl v jogurtech vyrobenych ze
sojového napoje pfipraveného z 2 dny klicené séji v porovnani s jogurtem vyrobenym z napoje z
namocené soji. Obsah sacharosy byl vy$si u jogurtl z namodené soji. S6jové jogurty z klicené soji
obsahuji vice fruktosy a glukosy. Nejvice znatelny je rozdil alfa-galaktosid( u jogurtl z klicené soji
oproti jogurtim z namocené soji, hlavné u stachyosy.

25.  Prehled vyrobku z klicenych lusténin pripravenych pro aplikaci v praxi

Strohalm J.(1), Ondrejkova Z(2)., Novotnd P.(1), Landfeld A.(1), Kyhos K.(1), Kyhosova H.(1),
Kortankova V.(2), Dostéalova J(2)., Houska M.(1)

(1) Vyzkumny Ustav potravinafsky Praha, v.v.i., (2) Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Cilem prace byla pfiprava vyrobkil z naklicené séji, hrachu, vigny a cizrny. Ve VUPP byly
pfipraveny z uvedenych naklicenych lusténin ndpoje a jogurty o rliznych susinach. Z vyrobeného
sojového jogurtu o susiné 7,4 % byly pfipraveny dva slané dipy. Prvni byl ochucen kfenem,
rajcatovym pyré a hofcici a druhy mél prichut ¢esneku a rajéat. Dle senzorického hodnoceni byla lepsi
varianta s kifenem. Na dipy byl udélen uzitny vzor ¢. 26206 - Studena omacka ze séjového jogurtu.
Dale byly vyrobeny sladké ochucené jogurty ve tfech variantach (varianty obsahovaly 1. mletd skofice
+ vanilkovy cukr, 2. med, karamel, Caro, 3. borlivkovy dzem). Nejlépe byl hodnocen jogurt s
borlGvkami. Byl ptipraven i tempeh z nekli¢ené i naklicené séji. Tempeh z neklicené sdji byl prorostly
bilou plisni a chutové byl pfijatelny. Z klicené sdji mél tempeh Stiplavou a nakyslou pfichut. Z klicené
vigny jsme pfipravili pasterovany taveny syr s vignou a to variantu jen se soli nebo se soli a ¢esnekem.
Na tento vyrobek byl udélen uzitny vzor ¢. 26322 - Vyrobek z naklicené vigny a taveného syra. Z
hrachu jsme pfipravili hrachovy platek, na ktery byl udélen uZitny vzor €. 26207 - Vyrobek z
nakliceného hrachu. Platek mél prijatelnou konzistenci podobnou jako ma pecena sekana nebo
bramborovy knedlik. Z okary byly pfipraveny na VSCHT pomazanky slané (s turidkem, celerova s vejci)
a sladké (skoficova s ananasem, ¢okoladovd s mandlemi). Na tyto pomazanky byl udélen uzitny vzor
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€. 26323 - Pomazanka z okary. Na karbandatek z nakliéené cizrny byl udélen uzitny vzor ¢. 26205 -
Karbanatek z naklicené cizrny.

26. DART Mass Spectrometry for rapid screening and quantitative
determination of cholesterol in egg pasta

Al-Balaa D., Rajchl A., Kruzik V., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Cholesterol content is commonly assessed to indicate the final quality of egg containing
products such as egg past and egg powder. Conventional approaches such as gas chromatography
coupled to flame ionization detector (GC-FID) generally requires labor intensive extraction and
sample preparation for analysis. In this study, we developed a rapid method based on direct analysis
in real time coupled to time-of-flight mass spectrometry (DART-TOF/MS) for cholesterol
determination. During method development, a careful optimization of DART parameters was carried
out. Furthermore, some simplifications of sample extraction were evaluated including modifying the
direct saponification extraction or applying a simple solvent extraction using various solvents. The
implementation of cholesterol 2,2,3,4,4,6-d6 as an internal standard, significantly improved the
reliability and accuracy of the suggested method. The results of the real samples measurement were
compared to those obtained using the conventional approach. Although the results obtained using
the conventional approach were more accurate, our method is much simpler and faster, dramatically
reducing screening time.

27. Hodnoceni expozice ¢lovéka polycyklickym aromatickym uhlovodikiim

Slovédkova M., Stupak M., Zuzankova J., Hajslova J., Pulkrabova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Polycyklické aromatické uhlovodiky jsou vSudypfitomné kontaminanty Zivotniho prostfedi, u
nékterych z nich byl prokdzan karcinogenni potencial. Lidsky organismus je polycyklickym
aromatickym uhlovodikim vystavovan rliznymi cestami, hlavnim zdrojem expozice ¢lovéka je dietarni
pfijem, v oblastech s vysokou kontaminaci ovzdusi (hustad doprava, tézky primysl) je pak vyznamny
pfijem inhalaci.

V rdmci prezentované studie byly zhodnoceny zdroje expozice matek Zijicich ve 2 lokalitach
CR s rGznou Urovni znedisténi ovzdusi (Karvina, Ceské Budéjovice). Po dobu jednoho tydne byla
odebirdna celodenni strava matek a byla sledovana Uroven kontaminace ovzdusi v dané lokalité.
Vzorky stravy a filtry z velkoobjemovych aktivnich vzorkovacli byly analyzovany pomoci nové
optimalizovanych a validovanych analytickych postupl pro stanoveni polycyklickych aromatickych
uhlovodik( s vyuzitim plynové chromatografie v kombinaci s tandemovou hmotnostni spektrometrii.

Tato studie byla realizovdna v rdmci projektu GACR ¢&. P301/13-13458S — ,,Dopady znecidténi
ovzdusi na genom novorozenc(”.
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28. Novy zjednoduseny postup izolacie benzo[a]pyrénu z udenych
masovych vyrobkov

Semanova J. (1), Sklarsovd B. (1), Suranova M. (1), Simko P. (2)

(1) Narodné polnohospodarske a potravinarske centrum, Vyskumny Ustav potravinarsky, Bratislava;
(2) STU, Fakulta chemickej a potravinarskej technoldgie, Bratislava

Benzo[alpyrén (BaP) patri medzi polycyklické aromatické uhlovodiky (PAU), ktoré tvoria
vyznamnu skupinu potravinovych kontaminantov, pretoze sa vyskytuju prakticky vo vsetkych
zlozkach potravinového retazca. DoleZitost tejto skupiny latok je umocnend skutoénostou, Ze zahfnia
v sebe najviac zlucenin s preukdzanym karcinogénnym ucinkom na Zivy organizmus. Cielom prace
bolo vyvinut a verifikovat novy zjednoduseny postup na izolaciu BaP z udenych klobds pomocou
urychlenej extrakcie rozpustadlom (ASE). ASE je plne automatizovana a spolahliva technika pripravy
vzoriek, ktorda kombinuje zvySenu teplotu a tlak na dosiahnutie rychlej a Ucinnej izolacie analytov z
réznych matric. Oproti tradicnym extrakénym technikdm ma ASE mnoho vyhod, ¢o mdze byt uzitocné
najma pre rutinné analyzy PAU v udenych masovych vyrobkoch. Postup vyvinuty v tejto praci spdja
extrakciu a Cistenie do jediného kroku, ¢im zabranuje stratdm analytu a taktiez Setri ¢as, rozpustadla
a chemikdlie. Na odstrdnenie Cistiaceho kroku po extrakcii bol priamo v extrakénej cele pouzity
silikagél ako sorbent zabranujuci extrakcii interferujucich zluc¢enin do BaP frakcie. Boli otestované tri
urovne obsahu BaP —0,4; 5 a 10 ug.kg — 1. Vzorka so Standardnym pridavkom BaP sa umiestnila do
extrakénej cely na vrstvu silikagélu a extrahovala n-hexdnom v troch statickych cykloch, pricom dizka
jedného cyklu bola 10 minut. Podmienky extrakcie boli nasledovné: teplota 100 °C, tlak 10 MPa, flush
volume 60% a purge time 120 s. Extrakty boli odparené dosucha a ndsledne rozpustené v metanole a
analyzované pomocou HPLC s fluorescenénym detektorom. Na zdklade nameranych dat su
parametre vyvinutej metddy nasledovné: koeficient determinacie (R2) 0,99; limit detekcie 0,1 ug.kg —
1; limit kvantifikacie 0,2 pg.kg — 1; koeficienty HORRATr a HORRATR vyjadrujuce presnost boli nizsie
ako 2 a vytaznost sa pohybovala v intervale 93 — 103%. Tieto parametre su v sulade s poZiadavkami
stanovenymi v nariadeni Eurépskej Komisie (ES) ¢. 836/2011.

Podakovanie: Tato praca bola podporena Agentirou na podporu vyskumu a vyvoja pod
¢islom APVV-0168-10.

29. Prodlouzeni doby udrznosti tepelné neopracovanych masnych vyrobku
pomoci vysokého tlaku

Simoniovd A., Skorpilova T., Adamcova M., Pipek P.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Tepelny zdkrok je jednim z dulezZitych prekazkovych efektll pro zajisténi zdravotni
nezavadnosti vyrobku. U tepelné neopracovanych vyrobk( je bezpeénost zajisténa jinymi kroky, a to
napriklad snizenim pH, aktivitou vody, sloZzkami udiciho koufe, pouZitim dusitanu sodného i
chladicim fetézcem. DalSim z uvaZovanych krok( by mohlo byt poufZiti vysokého tlaku, jehoz vliv na
inaktivaci mikroorganism jiz byl zminén v mnoha studiich.

Cilem nasi prace bylo zjistit, jaky vliv mda zvolend hodnota vysokého tlaku nejen na
mikrobialni kontaminaci, ale i na dalsi vlastnosti, jako je textura, pribéh oxidace lipid(i a barva. V této
praci byly aplikovany dvé hodnoty tlaku: 400 a 500 MPa. Pouzitim tlaku 500 MPa na hotovy vyrobek
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bylo na pocatku skladovaciho pokusu dosaZzeno snizeni mikrobidlni kontaminace o 0,65 fadu a na
konci skladovaciho pokusu byla mikrobidlni kontaminace nizsi o 1 fad. Dalsi vlastnosti (textura, barva
a oxidace lipid(i) nebyly vyznamné ovlivnény.

30. Viliv klimatickych zmén na zmény zdravotniho stavu ryb
Budova M.(1), Brazdova M.(2), Opatfilovd R.(2), Osi¢ka R.(3), Spi¢ak V.(3), Kodytek J.(3)

(1)Ustav biochemie a biofyziky, Fakulta veterinarni hygieny a ekologie, Veterinarni a farmaceuticka
univerzita Brno, Palackého t¥.1/3 612 42 Brno,(2)Ustav chemickych lé¢iv, Farmaceutickad fakulta,
Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno, Palackého tf.1/3 612 42 Brno, (3)Rybnikafstvi Pohofelice
a.s., Videnska 717, 691 23 Pohorelice

Ryby jsou citlivé k plsobeni exogenniho amoniaku z vnéjsiho prostfedi i endogenniho
amoniaku, ktery vznika jako produkt vlastniho metabolismu protein(. Za urcitych okolnosti miize
ryby ohrozit na Zivoté a ve velkochovu zpUsobit velké ekonomické Skody. Tato studie je zaméfena na
kapra obecného (Cyprinus carpio L., 1758) z prostiedi velkochovu v obdobi vylovu a po premisténi na
sadky a dale na ryby rGizné druhové skladby prirozené se vyskytujici na lokalité severni Moravy.

Ryby jsou citlivé ke stresu i ke zménam vodniho prostfedi. Maji vybudovany mechanismy,
které je mohou pred témito zménami a jejich nebezpecnymi ucinky do urcité miry chranit.

Nase studie neprokazala zadné vyznamné zvySené koncentrace amoniaku u chovanych ryb v
produkénim rybniku po vylovu ani po premisténi ryb do sadek. Zvyseni koncentrace amoniaku v krvi
uprostfed sledovaného obdobi souviselo s vyraznou zménou klimatickych podminek nahlym
ochlazenim a sniZzenim teploty vody v sadkach. ZvySeni koncentrace amoniaku nebylo pro ryby
nebezpecné a neohrozilo jejich zdravotni stav. Tato studie potvrdila dobrou Uroven adaptace ryb na
vylov a transport do sadek bez vyznamného zvyseni koncentraci amoniaku v krvi.

Se zdravotnim stavem ryb a manipulacemi pred vlastnim usmrcenim a technologickym
zpracovanim rybiho masa souvisi i vysledna kvalita a jakost i Udrznost rybi svaloviny. VSechny faktory,
které ovliviiuji zdravotni stav ryb tedy pfispivaji k vysledné kvalité rybiho masa.

Podékovani: Tato prace vznikla diky finanéni podpofe Institucionalniho vyzkumu VFU Brno a
projektu IGA VFU Brno 34/2014/FVHE. Autorky prace dékuji Rybnikafstvi Pohofelice a.s. za vstticny
pfistup a pomoc pfi realizaci této studie.

31. Tézké kovy v sladkovodnich rybach z lokalit okresu Zd’ar nad Sazavou

Kleckerova A., Vi¢arova P., Docekalova H., Pelcova P.
Ustav chemie a biochemie, MENDELU v Brné

Kontaminace Zivotniho prostiedi tézkymi kovy z fady antropogennich cinnosti vede k
znecistovani povrchovych vod. Tézké kovy se v tkanich ryb akumuluji a pfes potravni fetézec mohou
ovliviiovat lidské zdravi. Z toho dlivodu je dllezité kontrolovat obsahy tézkych kovl v mase ryb a
sledovat tak jeho zdravotni nezavadnost. Cilem naseho experimentu bylo stanovit obsah vybranych
tézkych kovll — kadmia, olova a rtuti ve svaloviné a jatrech kapra obecného (Cyprinus Cardo L.). Ryby
byly loveny v obdobi od dubna do srpna 2013 ve dvou lokalitdch v okrese Zdar nad Sazavou, a to z
Pilské nadrze a Domaninského rybnika. Odebrané vzorky svaloviny z oblasti ocasu a vzorek celych
jater, byly lyofilizovany a rozlozeny v prosttredi kyseliny dusi¢né pomoci mikrovinné mineralizace. Pro

37



celkové stanoveni rtuti ve svaloviné byl pouZit spektrometr AMA 254 a celkového obsahu kadmia a
olova byl stanoven pomoci elektrotermické AAS na spektrometru CONTRAA 700. Priimérny obsah
rtuti je v Domaninském rybniku, jak ve svaloviné ocasu (67,47 + 35,82 ug/kg) tak i u jater (18,72 +
9,18 pg/kg) vyssi nez v Pilské nadrzi, kde byly obsahy rtuti priblizné polovi¢ni. U rtuti nedoslo k
prekroceni limitu daného Natizenim Evropské komise (ES) 420/2011, ktery cini 0,5 mg Hg/kg. V
pripadé kadmia a olova byly zjistény vyssi obsahy v jatrech nez ve svaloviné kapra obecného, nez jak
tomu bylo pfi stanoveni obsahu rtuti. Obsah kadmia ve svaloviné se pohyboval pod limitem detekce
(LODCd = 2,24 pug/kg), pouze u dvou vzorkd z Domaninského rybniku byl obsah kadmia (92,46 + 17,45
pg/kg) nad limitem danym Nafizenim ES, ktery je 50 ug/kg ve svaloviné. V porovnani obou lokalit byl
zjistén celkové vyssi obsah jak kadmia, tak olova, ve vzorcich ryb z Domaninského rybniku. Po
stanoveni obsahu olova byl opét zjistén vyssi obsah v jatrech, a to jak ve vzorcich z Domaninského
rybniku (88,45 + 30,87 pg/kg), tak z Pilské nadrze (61,35 + 14,29 pg/kg). Obsah olova ve svaloviné
neprekrodil limit dany Nafizenim ES, ktery ¢ini 0,5 mg/kg.

32. Hodnoceni kvality masa pomoci profilti tékavych latek

Vytejckova S., Hradecky J., Poustka J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Maso je celosvétové konzumovana komodita se specifickym aroma, které se méni v pribéhu
skladovani (tzv. zrani). Vyzkum byl proto zaméfen na velmi sledovanou problematiku cerstvosti a
kvality rdznych druh(i mas. Vzhledem k tomu, Ze profil tékavych latek je do jisté miry typicky pro
jednotlivé druhy masa a dobu skladovani, Ize ho vyuZit k charakterizaci vzorka. Profily tékavych latek
ziskané v pribéhu skladovani dribeziho masa (0-168 hod) byly vyhodnoceny metodami multivariacni
statistické analyzy. Na zakladé této statistické analyzy byly identifikovany markery s cilem vytvofit
metodiku vhodnou pro predikci zralosti a kvality skladovaného masa.

V nasi studii bylo pro méteni fingerprintd tékavych latek masa vhodné aplikovat metodu
head-space mikroextrakce tuhou fazi (HS/SPME) v kombinaci s plynovou chromatografii a hmotnostni
spektrometrii s analyzdtorem doby letu (GC/TOFMS).

Tékavé latky syrového kureciho a kratiho masa ukazuji odliSnosti ve spektrech a intenzitach, v
prabéhu skladovani matric po dobu 168 hodin, za béznych chladirenskych podminek (4°C). Kromé
pfirozené pritomnych latek byly identifikovany i markery prokazujici mikrobialni aktivitu (ethanol,
acetoin). Pomoci statistického zpracovani dat bylo pozorovano seskupovani jednotlivych skladovacich
¢asl u jednotlivych matric.

Pfi testovani uzeného kritiho masa nebyly po dobu 168 hodin pozorovany latky
charakterizujici mikrobialni zkazu. Tato skutecnost byla predpokladana v souladu s konzervacnim
uéinkem uzeni. Zaroven byly identifikovany latky pochazejici z udiciho koute/kapaliny (2-furaldehyd a
1-hydroxypropan-2-on) a latky vznikajici pfi spalovani dfeva (fenol, kresol, 2-methoxyfenol). Bylo
zjiSténo, Ze nékteré latky pouze ulpivaji na povrchu masa a tézsi produkty spalovani prostupuji az do
vnitfni ¢asti masa.
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33. Kontaminanty v obalovych materialech na bazi papiru
Vapenka L. (1), Vavrous A. (2), Votavova L. (1), Dobias J. (1)

(1) Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha, (2) Statni zdravotni Ustav v Praze

Prace byla zaméfena na necileny ,screening” vyskytu xenobiotik ve vybranych obalovych
materialech na bazi papiru pouzivanych v CR. Vzorky obalovych materiald byly analyzovany metodou
plynové chromatografie ve spojeni s hmotnostnim detektorem, pficemZz byla pouZita technika
stanoveni profilu tékavych latek po extrakci na tuhou fazi a technika stanoveni latek po extrakci
papiru do organickych rozpoustédel (hexan a methanol). Obéma technikami bylo analyzovano 34
vzork( papiru, ve kterych bylo identifikovano 94 rlznych latek. Mezi nejvyznamnéjsi z téchto latek
patfi: ftalaty, fotoiniciatory (pfedevsim u papir( s potiskem), rozpoustédla pro tiskarské barvy,
katalyzatory reakci pti vyrobé drevoviny a bisfenol A. Zaroven byl zjistén vyznamny rozdil mezi
mnoZzstvim téchto latek v recyklovaném a nerecyklovaném papiru. V praci bude diskutovano i mozné
vyuziti vysledk(l pro pripravu legislativy regulujici pouZiti obalovych prostfedkd na bazi papiru v
pfimém kontaktu s potravinami.

34. Hodnoceni jakosti némeckych masnych vyrobkt v porovnani s c¢eskymi

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

Masné vyrobky jsou chutové a celkové senzoricky velice oblibené pro konzumenty a to jak v
Ceské Republice, tak i okolnich zemich. Pestrost sortimentu masnych vyrobkd je umoinéna fadou
faktorG: skladbou a vlastnostmi hlavnich druhl masa, rozdilnou kvalitou druhl masa a jeho
anatomickych ¢asti, stupném mélnéni masa, pouZitim mnoha vedlejsich surovin a pomocnych latek;
velkého sortimentu oballl a tvarem vyrobk(; pouzitim mnoha druhd kofeni; pouZzitim rozdilnych
technologickych postupl véetné volby rlznych konzervacnich metod, rlznymi zplsoby predkladani
vyrobkid ke spotiebé atd. Cilem prace bylo hodnoceni ¢tyf druhG masnych vyrobkd (saldm Junior,
parky, Spekacky, Sunkovy salam) od némeckého vyrobce a ¢tyr druhi masnych vyrobk( od ¢eského
vyrobce. U vyrobk( byla provedena senzoricka analyza (celkovy vzhled, konzistence, vzhled v nakroji,
viné a chut), hodnoceni barvy, textury a zakladnich chemickych parametrd (obsah tuku, bilkovin,
soli, vody). Cilem hodnoceni bylo posoudit rozdily, standardnost a vysledky analyz zhodnotit s
platnou ceskou legislativou. U saldmu Junior jsme zjistily nizsi podil tuku, u Spekackd a parkd vyssi
podil susiny, u vSech vyrobk{ nizsi obsah bilkovin u ¢eského vyrobce. Senzoricky na tom byly oba
vyrobci podobné, stejné tak i s obsahem soli ve vyrobcich.

35. Aplikaéné formy stabilizovanych polyfenolov hrozna

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

Sledovali sme technologické vlastnosti koncentratu stabilizovanych polyfenolov ziskanych
extrakciou z vyliskov modrych odrdd hrozna (tepelna stabilita, antimikrobialne vlastnosti).
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Tepelna stabilita kvapalného koncentratu bola sledovana pri 80, 100 a 120°C v glycerinovom
kupeli. Maximalny pokles obsahu polyfenolov bol 4,03 % pri teplote 120°C. Antioxidacna aktivita
poklesla po 4 hodindch zdhrevu pri 80°C o 7,55%, pri 100 °C 0 8,37% a pri 120 °C 0 9,21%.

Na zaklade rozborov - Testovanie antimikrobidlnej konzervacie podla Ph Eur. 5.0 ¢1.5.1.3,
ktoré robilo akreditované laboratérium Bell Novamann Bratislava sa potvrdili antimikrobidlne
vlastnosti pripraveného koncentratu polyfenolov. Tato vlastnost sa vyuzila na stabilizaciu Cerstvych
ovocnych Stiav.

Optimalizovala sa priprava aplikacnych foriem — susSina koncentratu a susenie na nosicoch.
Pripravené koncentraty polyfenolov sa susili na kavernovanom Skrobe a syloide v sprayovej susiarni.
Susina koncentratu bola 8 %.

Po suseni mali vystupné produkty suSinu 95 — 97 %, ¢im sa priblizne 11-nasobne zvysila
koncentracia ucinnych latok. Celkova antioxidacna aktivita ziskanych produktov vSak nebola imerna
zvySeniu koncentrdcie antioxidacne posobiacich latok. Vysoké teploty pri suseni znizili antioxidacnu
aktivitu praskovych koncentratov susenych na syloide o 12%, aktivita koncentratov susenych na
Skrobe poklesla o 15%.

Na zaklade tychto vysledkov je mozné pouzit koncentrat polyfenolov na zvysenie biologickej
hodnoty potravin, ktoré su pri spracovani vystavené pdsobeniu vysokych teplot napr. kekse,
susienky, chlieb, pasterizované a sterilizované hotové potraviny a pod.

36. Homofermentativni a heterofermentativni bakterie mlééného kvaseni
v pekarskych kvasech vyrobenych na bazi je€mene

Erban V., Eichlerova E., Valenta T.,Gabrovska D.
Vyzkumny ustav potravinafsky Praha, v. v. i.

Kvalitu kvasu a chleba ovliviiuje celkové mnoZstvi bakterii mlé¢ného kvaseni ( BMK) a pomér
mezi heterofermentativnimi a homofermentativnimi BMK. Cilem prace bylo sledovat celkové
mnozstvi bakterii mlécného kvaseni (BMK) a procenticky pomér heterofermentativnich a
homofermentativnich BMK v typech kvasu vyrobenych na bazi jemene béhem doby jejich skladovani
pfi teploté 5°C. Vysledky ukazuji, Ze se vzristajici dobou skladovani snizuje se celkovy pocet BMK, ale
zvysuje se procentické mnoZstvi heterofermentativnich BMK vic¢i homofermentativnim BMK.
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