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Pondéli 25.5. odpoledne - referaty

Chemické ,,cocktaily“ v potravinach — strategie sledovani biologickych efektu
HajSlova J.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Biopotraviny — kontrola z pole az na talif, komplexni chapani kvality potravin
v ekologickém zemédélstvi

Prudil M., Urban J.

Ustiedni kontrolni a zku$ebni Gstav zemédélsky, Brno

Rezidua veterinarnich lé€iv v potravinach zivoc¢isSného ptlivodu
Nepejchalova L. (1), Hera A. (1, 2)

(1) Ustav pro statni kontrolu veterinarnich biopreparatt a Ié¢iv, Brno; (2) Veterinarni a farmaceuticka
univerzita, Brno

Pro IéCbu potravinovych druhi zvirat Ize registrovat pouze veterinarni IéCivé pripravky (VLP),
které obsahuji farmakologicky ucinné latky, klasifikované podle natizeni 470/2009, kterym se stanovi
postupy Spolecenstvi pro stanoveni limitl rezidui farmakologicky ucinnych latek v potravinach
Zivocisného pulvodu, a zafazené v tabulce povolenych latek nafizeni 37/2010 o farmakologicky
ucinnych latkach a jejich klasifikaci podle maximalnich limitd rezidui (MRL) v potravinach Zivocisného
puvodu. MRL jsou referenénimi Udaji a hodnotami pro stanoveni ochrannych Ihit v pribéhu
registracniho procesu VLP uréenych k pouziti u zvifat ur¢enych k produkci potravin. A jsou jako
referencni pouZivany i v monitoringu cizorodych latek. MRL odpovidd maximalni koncentraci rezidui
farmakologicky ucinné latky, kterd je povolena v potravinach ZivocisSného plvodu a je stanovena
v souladu s obecné uzndvanymi zasadami hodnoceni bezpelnosti s pfihlédnutim k toxikologickym
riziklim, znecisténi Zivotniho prostfedi a k mikrobiologickym a farmakologickym ucinkdim jejich
rezidui.

Podle nafizeni 470/2009 musi byt klasifikovany vsechny latky pouZivané jak ve VLP
registrovanych v EU, ale i ve VLP registrovanych ve tfetich zemich, z nichz by se mohly Zivocisné
produkty dostat na evropsky trh. Dalsi velkou skupinou latek, pro kterou musi byt nastaveny
maximalni rezidualni limity, jsou biocidni pfipravky pouZivané v chovech zvifat. Za nastaveni MRL
odpovida Evropska komise, ta rozhoduje o publikaci MRL na zakladé stanovisek vypracovanych
Evropskou Iékovou agenturou (EMA), konkrétné Vyborem pro veterinarni |éCivé pFipravky (CVMP).

Evropa vola po lepsi dostupnosti registrovanych VLP pro lIé¢bu potravinovych zvitat, pfi jejimz
pouZziti je zarucena vysoka uroven ochrany zdravi konzumenta. Proto je ukolem Komise pfi kazdém
stanoveni limitd pro urcity druh zvifat a urcité ziskavané potraviny, zvazit moznost extrapolace limitd
i na jinou potravinu ziskanou ze stejného druhu nebo na dalsi druhy potravinovych zvirat.



Konzumace jedlého hmyzu z hlediska nutriéni a hygienické jakosti
Koufimska L. (1), Addmkova A. (1), Borkovcova M. (2)

(1) Katedra kvality zemédélskych produktd, CZU v Praze; (2) Ustav zoologie, rybaFstvi, hydrobiologie a
vCelatstvi, Mendelova univerzita v Brné

Pro mnoho narod( a etnickych skupin je hmyz nepostradatelnou soucasti jidelnicku a ¢asto je
zakladem tradi¢nich pokrmd. S rostouci populaci lidstva se jedly hmyz mizZe stat nezanedbatelnym
zdrojem Zivin ve vyzivé ¢lovéka. Z nutri¢niho hlediska je u hmyzu vyznamny obsah bilkovin, ktery je
vy$Si nez u mnoha rostlin. V zavislosti na druhu a vyvojovém stadiu hmyzu se pohybuje od 20 do
76 %. VétSina druhl hmyzu obsahuje dostate¢né mnozstvi aminokyselin pro naplnéni nutricnich
potfeb Clovéka. Stravitelnost hmyziho proteinu je kolem 89 %. Rozdily v obsahu tuku jsou velmi
znacné (2 az 50 %) a zavisi na mnoha faktorech. Z hlediska vyvojového stadia obsahuji nejvétsi
mnozstvi tuku larvy a kukly, u dospélcl je obsah tuku obecné nizsi. SloZzeni mastnych kyselin se u
jednotlivych druhd lisi, nejvice se projevuje vliv hostitelské rostliny, kterou se hmyz Zivi. V porovnani s
ZivocisSnymi tuky je obsah esenciadlnich mastnych kyselin vyssi, celkovy obsah polyenovych mastnych
kyselin mGze dosahovat az 70 %. Jedlé druhy hmyzu obsahuji méné sacharidd, neZ bilkovin a tuku.
Jejich obsah se pohybuje obvykle v rozmezi 1 - 10 %. Sacharidy u hmyzu jsou zastoupeny pfevdiné
chitinem, jehoZ obsah je u rlznych druh( rlizny a pohybuje se vétSinou mezi 5 az 16 %. Jedly hmyz
obsahuje velké mnozZstvi stopovych prvkl (K, Na, Ca, Cu, Fe, Zn, Mn a P), z vitamin{ pak vitamin A,
karoteny, vitaminy skupiny B a ddle vitaminy D, E, K, a C. Z hygienického hlediska je ale tfeba
poukdzat na to, ze nékteré druhy hmyzu produkuji nebo obsahuji silné farmakologické slouceniny,
které jsou zndmymi toxiny pro obratlovce. Mohou také obsahovat rezidua pesticidd a tézkych kovi z
ekosystému. Konzumaci jedlého hmyzu je tfeba zvazit také s ohledem na alergické reakce, které byly
zdokumentovany napriklad u potemnika mouéného a rGznych druhl rovnokfidlych.

Mineralni latky v nasi stravé — zdravotni benefity a rizika
Koplik R.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Mineralni latky jsou v potravinach pfitomny jednak jako pfirozené se vyskytujici slozky
zpracovavanych surovin, jednak jako kontaminujici latky z Zivotniho prostfedi nebo také jako pfisady
nebo latky pridatné. Prvky sodik, hotcik, draslik, vapnik, chlor, fosfor, Zelezo, zinek, méd, mangan,
selen, molybden, jod a fluor jsou pro ¢lovéka esencialni. Jejich adekvatni pfijem potravou v biologicky
dostupné formé je tedy nutny pro zachovani normalniho prlibéhu mnoha biochemickych funkci.
Nékteré dalsi prvky (vanad, chrom, nikl, kfemik, kobalt) jsou pro clovéka ve stopach funkéné
prospésné a v potravinovych surovinach se s nimi setkdvame v pomérné pravidelnych (i kdyZz obvykle
jen stopovych) mnozstvich. K udrZzeni homeostdzy organismus reguluje vstiebavani mineralnich latek
z potravy a/nebo jejich vylucovani.

Rizika vyplyvajici z pfijmu toxickych prvkd (napf. olova, kadmia, arsenu nebo rtuti) z potravin
byla v minulosti ponékud nadhodnocovana. | kdyz vnedavné dobé byly snizeny hodnoty
tolerovatelného denniho pfijmu olova a rtuti, prmérné davky olova, kadmia a arsenu pfijimané
potravou jsou dnes i vkontextu téchto sniZenych toleranci vétSinou zanedbatelné. Nicméné
v nékterych komoditach (vnitfnosti jatecnych zvirat, kofenova a listova zelenina, mdk) se nachazeji
pravidelné vyssi koncentrace kadmia. Na pfijmu rtuti se podili rozhodujici mérou spotfeba ryb
(zvlasté morskych dravych druha), koryst a mékkysua.

Prijem esencialnich prvkd potravou je v nasich podminkach vétsinou dostatecny. Konzumuje-
li zdravy Cclovék pestrou stravu obsahujici v pfiméfenych proporcich potraviny ZivocisSného
i rostlinného plvodu, je deficit u vétsiny esencidlnich prvk( velmi malo pravdépodobny.
Nedostatec¢né davky jodu z pfirozené stravy jsou u vétSiny populace vyrovnany suplementaci —
pridavkem alkalického jodidu nebo jodi¢nanu do kuchyriské soli. Také nizké davky selenu mohou



u nékterych skupin obyvatelstva vyZadovat suplementaci. Vétsi nebezpeci nez nedostatek mfze
ovsem pro nékteré konzumenty predstavovat nadbytecény pfijem sodiku, fosforu, pfipadné i jodu.

Voda v potravinach

Pokora J., Schulzova M.
Statni zemédélska a potravinarska inspekce, ustfedni inspektorat Brno

O vyznamu vody pro Zivot a zdravi €lovéka neni nutné se Siroce rozepisovat. Voda je
zakladnim mediem na Zemi, ve kterém probihaji biochemické reakce. Zdrojem vody, kromé vody
samé, jsou ale také potraviny. V potravinach je jeji vyskyt pfirozeny, dany plvodem suroviny nebo
pouzitou technologii. V. mnoha ptipadech se Ize ale také setkat s vyskytem vody v potravinach, kterd
do potravin byla dodana za Ucelem obohaceni vyrobce nebo obchodnika na uUkor spotfebiteld.
V takovych situacich lze jiz hovofit o falSovani potravin a v nékterych pfipadech takova situace muze
mit vliv i na bezpecnost potravin.

Komplexni zhodnoceni kvality a chemické bezpeénosti kavy

Slavikova P., Vytejckova S., Jirl M., Bélkova B., Zachariasova M., Kocourek V., Haj$lova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Kava, pochutina tradi¢né vyrabéna z plodl Coffea arabica (kdvovnik arabsky, kava arabika), Ci
Coffea canephora (kavovnik statny, kdva robusta) vyuZivand predevsim pro pfipravu kavového
napoje, zaujima ve spotiebnim Zebficku nealkoholickych napojd jedno z prvnich mist. V zavislosti na
vstupni suroviné a technologii vyroby kavy (tj. druh kdvovych zrn, technologie selekce kvalitnich zrn,
prazeni, mleti, extrakce, atd.) se méni také chemické sloZeni kavy, resp. profil aromatickych latek,
obsah kofeinu, ale i pfirodnich ¢i procesnich kontaminanta.

Cilem prezentovaného projektu bylo komplexni zhodnoceni kvality kdvy dostupné na ceském
trhu, kterd odrazi jak vliv spravné vyrobni technologie, tak kvalitu vstupni suroviny. Hodnocen byl
obsah latek s priznivymi Ucinky na lidsky organismus, jako je kofein a latky s antioxidacni aktivitou, ale
i latek s moZinym negativnim dopadem na lidsky organismus, jako jsou mykotoxiny (predevsim
ochratoxin A) nebo procesni kontaminanty, jejichz relevantnimi zastupci jsou zejména furan
a akrylamid (vznikajici reakcemi redukujicich sacharid(i, aminokyselin ¢i polynenasycenych mastnych
kyselin pfi prazeni). Soubor vzorkd pro analyzu ¢ital 12 mletych prazenych kav v kavovych patronach
a 14 vzorkd kav instantnich. Vzorky byly nakoupeny na ¢eském maloobchodnim trhu na konci roku
2014 a analyzovany s vyuzitim kombinaci chromatografickych technik (kapalinova/plynova, LC/GC) ve
spojeni s hmotnostné-spektrometrickou detekci (MS) a spektrofotometrického stanoveni
antioxidacnich aktivit.

V ramci vyhodnoceni dosaZzenych vysledkl byla potvrzena nizsi hladina kofeinu v kavach
obsahujici pouze Cistou arabiku v porovndni s kdvami skladajicimi se ze smési arabiky a robusty. Na
zakladé téchto zavérl bylo moziné orientacné posoudit, z jakého druhu kavy byly pripraveny
testované instantni kavy, na jejichZ obalech neni tato informace uvedena. Déle nebyl u testovaného
souboru prokazan zadny nadlimitni nadlez ochratoxinu A, pro ktery je stanoven maximalni limit pro
kavu prazenou 5 pg/kg a pro kdvu instantni 10 pg/kg (nafizeni Komise ¢. 1881/2006). Primérné
koncentrace tohoto patogenu byly pro kdvu prazenou 0,7 ug/kg a pro kavu instantni 2,6 pg/kg.
Hladiny akrylamidu v praZenych kavach cerpaly v priméru 40 % ze smérné hodnoty a u vzorku
s nejvyssi koncentraci 52 % (450 pg/kg, Doporuceni ES ze dne 8. 11. 2013). V kavach instantnich byla
ve dvou pfipadech vycCerpana smérna hodnota z vice jak 90 %, v priméru z 66 % (900 pg/kg,
Doporuceni ES ze dne 8. 11. 2013). Mnozstvi furanu se pohybovalo u kdvy prazené v rozsahu 1561-



4620 pg/kg, u kavy instantni 70-622 pg/kg. Obsah furanu v kavé ovsem zatim neni nijak legislativné
regulovan.

Novinky v www.nutridatabaze.cz
Machdckovd M.

Ustav zemédélské ekonomiky a informaci, Praha

Budovani databaze slozeni potravin Ceské republiky zajistuje Ustav zemédélské ekonomiky

ainformaci z povéreni MZe. Realizace projektu je koordinovdna s mezinarodni siti databazi slozeni
potravin EuroFIR (www.eurofir.org). Databaze byla poprvé predstavena na této konferenci v r. 2013.
Cilem predndsky je informovat o novinkdch, které byly soucasti aktualizaci databdze po r. 2013:
e rozsifeni databazového souboru o data ziskana chemickou analyzou surovin pro potravinarsky
pramysl,
e prfejmenovani on-line verze databdze z www.czfcdb.cz na www.nutridatabaze.cz,
e zpfistupnéni dvou formatld pro zobrazeni tabulkové ¢asti — jednoduché (nutrienty v rozsahu
budouciho povinného nutriéniho znaceni podle Nafizeni EU 1169/2011) a rozsifené zobrazeni,
e zpfistupnéni  funkce schranky pro registrované uZivatele (registrace zdarma),
e zpfistupnéni databdze pro dotykova zafizeni a obrazovky tabletd a chytrych telefond,
e rozsiteni vyhledavani o mozZnost vyhledavani podle loga na obalech vyrobkd.
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Glutamat - musime se bat?
Panovska Z., llko V., Mikova K.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Internet je informacni prostiedi, které umozniuje velmi rychlé sdileni informaci. Tyto
informace nemusi byt vidy védecky podlozené, ale pokud jsou dostatecné Sokujici, nebo prindsi
informace, které lidi zajimaji, tak se Sifi velmi rychle. Jedna z oblasti, ktera se na internetu hodné
probird, je zdravotni nezdvadnost potravin. V poslednich letech se na internetu objevuji ¢lanky typu
"Tichy zabijak E621 - glutaman sodny" nebo " Pravda, cela pravda a nic nez pravda o MSG. Glutaman
sodny ma podle téchto stranek negativni dopad na lidské zdravi. Glutaman vsak patfi mezi jednu
z nejvice studovanych potravinarskych pridatnych latek. Pfidatnymi latkami se zabyva Spolecny vybor
odbornikd Organizace spojenych narodl pro vyZivu a zemédélstvi a Svétové zdravotnické organizace
pro potravinarské pridatné latky (Joint Food and Agriculture Organisation of the United Nations and
the World Health Organisation Experts committee on food additives, dale jen ,JECFA“). Hodnoceni
bezpecnosti glutamanu sodného (MSG) timto vyborem bylo provedeno spolecné se skupinou
pfibuznych sloucenin, tj. kyselinou L-glutamovou a jejimi amonnymi, vapenatymi, draselnymi
a sodnymi solemi. Tyto latky byly poprvé hodnoceny na ¢trnactém a sedmndctém zasedani v roce
1971 a 1974. Dalsi rozsahla studie, uskute¢néna pod zastitou Svétové zdravotnické organizace (WHO)
a Svétové organizace pro zemédélstvi (FAO) v roce 1987, Zzadny zavazny vliv glutamatu na lidské
zdravi nepotvrdila. Bylo publikovédno, Ze zcela bezproblémova hranice je 120 mg/kg hmotnosti
clovéka (mimo pfirozeny pfisun v neupravenych potravinach). Pfednaska se pokusi shrnout, co je
doposud o glutamatu zndmo a seznamit s novymi objevy tykajici se chuti. V roce 2000 védec Nirupa
Chaudhari a jeho kolegové z Univerzity v Miami objevili L-glutamat receptor, ktery pojmenovali taste-
mGluR4. Pfi porovnani tohoto chutového receptoru s mGIluR4 receptorem, ktery funguje jako
neurotransmiter, je chutovy receptor zkracenou variantou, kterd postrada 50% genetického kddu
mGluR4.

Sul ve vyzivé clovéka a jeji obsah v potravinach
Dostalova J. (1), Brat J. (2)

(1) Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha, (2) Vim, co jim a piju 0.p.s.

Vysoky prijem kuchyriské soli (NaCl) je v soucasné dobé hodnocen jako nejvétsi rizikovy
faktor ve stravé obyvatel vyspélych priimyslovych zemi. Podle vyZivovych doporuceni Spolecnosti pro
vyzivu by se méla snizZit spotfeba kuchyriské soli na 5 - 6 g za den. U starsich lidi, kde je Castéji
sledovana hypertenze a daléi onemocnéni pod 5 g za den. WHO doporucuje 5 g/den. V Ceské
republice je pfijem zhruba trojndsobny - az 17 g/den. U déti byl zjistén pFijem o 400 az 600 % vyssi
neZ doporuceny. Nejvice soli pfijimame prostfednictvim potravinarskych vyrobkd (vétsina studii
prezentuje, Ze tvofi 75 % denniho pfijmu, existuji ale i odhady nizsi) zbytek konzumujeme
prostfednictvim pokrm(. Pfirozeny obsah sodiku v potravinarskych surovinach je velmi proménlivy.
V mnoha surovinach rostlinného plivodu se sodik fadi spise k minoritnim prvkim (pfi technologickém
zpracovani se mulze pridavkem kuchynské soli vyrazné zvysit), vyssi je v potravinach ZivocisSného
pGvodu a v rlGznych pochutindich — séjové omadce, marinadach a dochucovadlech, hotovych
omackach na téstoviny, bramborovych chipsech, slanych ty¢inkach, solenych ofechach aj. Vyssi obsah
sodiku maji i nékteré pfirodni mineralni vody. Budou prezentovany vysledky analyzy 20 pekafskych



vyrobk(l a 10 druhl smazenych bramborovych lupink(. Obsah soli v pekarskych vyrobcich se
pohyboval v rozmezi 0,71 — 1,83 g/100 g, v bramborovych lupincich 0,40 — 1,09 g/100g. P¥i
konzumaci vy$siho mnozstvi téchto vyrobk( (pekarské vyrobky pritom patfi k zakladnim potravinam)
vycerpa konzument podstatnou cast tolerovaného denniho pfijmu. Je proto dllezité, aby vyrobci
v mezich technologickych a senzorickych moZznosti obsah soli v potravindch postupné snizovali. Je
Zadouci snizovat i obsah soli v pokrmech, zejména bychom méli omezovat pfisolovani hotovych
pokrmd.

Chléb a pecivo jako soucast pestré a vyvazené stravy
Brat J. (1), Skfivan P. (2), Dostalova J. (3)

(1) Vim, co jim a piju 0.p.s., Praha; (2) Zitné centrum, Praha; (3) Ustav analyzy potravin a vyZivy,
VSCHT Praha

Pekarské vyrobky jsou vyznamnou slozkou nasi kazdodenni stravy, jsou zdrojem vldkniny,
vitaminU a minerdlnich latek. Obcas byvaji predmétem kritiky ohledné obsahu soli. Chléb a pecivo
nekonzumujeme jen samotné. Na chléb nebo pecivo si mlZeme namazat rlzné druhy tukd
a celkovou vyZivovou hodnotu pokrmu ovlivni, co k tomu ptiddme (syr, saldm, Sunka, zeleninova
obloha). U 20 druhl chleba a peciva zakoupeného v obchodni siti byl proveden komplexni rozbor
vyZivovych hodnot. VyZivové Udaje vybranych testovanych vzorkd s riznym obsahem soli byly pouZity
jako zdklad pro simulaéni vypolty modelové pripravenych svacin. Takto pfipravené svaciny byly
srovnavany s vyzivovymi profily WHO a standardy Vim, co jim pro obloZzené chleby a pecivo, které
sleduji obsah tuku, nasycenych mastnych kyselin, transmastnych kyselin, soli, cukrl, pfipadné
energetickou hodnotu nebo obsah vldkniny. Ukazuje se, Ze z hlediska splnéni poZzadavku kritérii,
rozhoduje hlavné obsah a sloZeni mastnych kyselin tuku, obsah tuku v syrech i masnych vyrobcich.
Obsah soli do jisté miry kompenzuje zeleninova obloha. Kritéria Vim, co jim jsou pfisnéjsi z pohledu
poZadavku na sloZeni tuku a klicovou roli ma i obsah vlakniny. Celozrnny chléb s nizSim obsahem soli,
s kvalitnim rostlinnym tukem, syrem s nizS$im obsahem tuku (Cottage, Eidam 20 % tuku v susiné)
a zeleninovou oblohou se jevi jako vyZivové hodnotnd snidané ¢i svacina. Alternativou k syru muze
byt i krdti Sunka s nizS$im obsahem soli. Tyto varianty vyhovély vSem parametrdm profilu WHO
i standardu Vim, co jim. ZaleZi samoziejmé i na poméru vSech komponent. Takto sestavené obloZené
chleby a pecivo poskytuji vyvazeny pomér dllezZitych Zivin - bilkovin, esencidlnich mastnych kyselin,
vlakniny, vapniku a vitamind. Zaroven maji nizsi obsah soli, tuku, nasycenych mastnych kyselin
a cukrl. Obstoji i vici snidafiovym cerealiim, které maji ¢asto vysoky obsah cukru a obsahuji jen
zanedbatelné mnoZstvi esencialnich mastnych kyselin omega 3 a 6.

Prirodni zdroje vlakniny pro obohaceni cerealnich vyrobki na bazi psSeni¢né
mouky

Hruskova M., Svec I, Capova V.
Ustav sacharid( a ceredlii, VSCHT Praha

Cerealni vyrobky na bazi pSenicné mouky, kam patii sortiment béZného a jemného peciva,
trvanlivého peciva a téstovin, jsou ve spotfebé vyznamnym zdrojem energie, rostlinnych bilkovin,
fosforu, vadpniku a vitamin( B1 a B2. Vysoké mnoZstvi polysacharid(i se vSak neprojevuje v nutri¢né
pfiznivém obsahu vlakniny, kde rozpustna slozka (SDF) tvofi cca 1,2 %. Hodnoceni ceredlnich vyrobk
vyjadrené obsahem vlakniny (TDF, IDF, SDF) ve vzorcich kompozitnich smési, peciva, susenek a téstovin
bylo provedeno podle platnych norem (AOAC 985.29, AOAC 991.42, AOAC 993.19) s pouZitim pfistroje
Fibertec (Sv.). Bylo zjisténo, Ze jiz pFidavky celozrnné mouky z dalsich obilovin Ize zvysit zastoupeni
slozek vlakniny potravy v rlzném rozsahu. Pridavek 50 % celozrnné mouky ze psenice se projevil
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zvysenim celkové vldkniny (TDF) o 3,4 %. V kompozitni smési s 50 % Zitné celozrnné mouky byl zjistén
narlst nerozpustné slozky (IDF) z 2,3 na 7,5 %. Pfidavek celozrnné ovesné a jecné mouky ma vliv na
zvyseni rozpustné slozky (SDF) z 1,2 na 2,8 %. Pro obohaceni ceredlnich vyrobkl vidkninou Ize pouZit
také netradicni plodiny. Pfidavek 10 % konopné mouky se projevil zvySenim obsahu TDF 0 1 %. ZvysSeni
0 cca 2 % bylo zjiSténo jiz pétiprocentnim mnozstvim mouky z chia semen. Kombinace téchto plodin
s jeémenem lze vyuZit souc¢asné ke zvySeni obsahu vSech forem vldkniny a maskovani typické je¢né
pfichuti cerealnich vyrobk(. Napf. pecivo ze smési psenicné a 30 % jecné mouky s pridavky 5 % hladké
konopné mouky mélo vyssi obsah IDF o 0,5 %. Chia semena, ktera poskytuji pseni¢no-jecnym susenkam
pFijemnou prichut, se projevuji zvysenim obsahu TDF o témér 2 %. Zvy3eni obsahu SDF (z 1,2 na 1,6 %)
bylo dosazeno ve smési s pfidavkem 5 % tef. Téstoviny z pSenicno-je¢né smési fortifikované mlynskymi
vyrobky z opuncie, jedlého kastanu a Zaludu maji vyssi obsah vSech sloZek vldkniny ve srovnani s Cisté
pseni¢nymi.

Topinambur hliznaty (Helianthus tuberosus) — zdroj inulinu pro rizné aplikace

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

Inulin je zasobni latkou vyssich rostlin, jde o smés oligosacharidd a polysacharidd. Mezi jeho
nejbohatsi zdroje patfi cekanka obecna (Cichorium intybus) a topinambur hliznaty (Helianthus
tuberosus), Ize jej vsak nalézt i v cibuli nebo cesneku. Pfestoze je pro lidské télo nevyuzitelny, slouzi jako
prebiotikum, je totiz dobrym zdrojem energie pro stfevni mikrofléoru a podporuje tim jeji rast.
Topinambur hliznaty je tedy vhodnou potravinou pro diabetiky, jelikoz inulin diky své nevyuzitelnosti
nezvysuje hladinu cukru v krvi. Inulin prochazi lidskym organismem témér beze zmény a plsobi jako
rozpustna vlaknina. NejcastéjsSim dlivodem ptidavani inulinu do potravin je sniZeni celkové energetické
hodnoty, navyseni rozpustné vlakniny a zlepseni textury vyrobku. V potravinaiském primyslu je inulin
také uzivan jako senzoricka ndhrada cukru ¢i tuku. V rdmci prezentované studie byla vyvinuta metoda
extrakce a kvantitativniho stanoveni inulinu technikou UPLC-ELSD (Evaporative Light Scattering
Detector). Rovnéz byla vénovana pozornost identifikaci jednotlivych oligosacharidd a polysacharid(
inulinu a studovan rozdil profild oligosacharid( a polysacharidd v zavislosti na zdrojové rostliné pomoci
techniky UPLC-MS/MS. Bylo provedeno srovnani vzorkl topinamburu hliznatého (Helianthus tuberosus)
z jarni a podzimni sklizné z hlediska obsahu volnych sacharid(, vlastniho inulinu a profilu oligosacharidt
a polysacharidl v inulinu obsazenych. Byl proveden ultrafiltraéni experiment za ucelem izolace
oligosacharid(l a polysacharidu o rtizné délce retézce pro pramyslové vyuZziti.

Konopi seté — zajimava surovina pro potravinarsky pramysl|?

Jandové R., Bicova M., Chmelafova H., Benes F., HajSlova J.
Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Konopi seté se stalo predmétem zajmu mnoha primyslovych odvétvi véetné potravinarstvi
diky obsahu skupiny biologicky aktivnich latek, kanabinoidl, mezi které se tadi i A9-
tetrahydrokanabinol (THC). Pro pouZiti v potravinarstvi nesmi konopi dle Evropské komise obsahovat
vice nez 0,2 % THC v susiné. Proto se pro ucely potravinarského zpracovani pouzivd konopi seté
(Cannabis sativa), které obvykle maximalni povoleny obsah neprekracuje, na rozdil od konopi
indického (Cannabis indica), které miiZze obsahovat az 20 % THC. Konopi obsahuje radu dalsich
kanabinoidd, které nemaji halucinogenni Ucinky, ale jsou vyznamné svym antidepresivnim vlivem na
organismus a nékteré z nich maji navic antioxidacni Gcinek. Mezi hlavni aktivni slozky konopi se fadi
tetrahydrokanabinolova kyselina (THCA), kanabidiolova kyselina (CBDA), kanabidiol (CBD) a kanabinol
(CBN). Kanabinoidy obsahujici karboxylovou skupinu v rostliné prechazi pti vyssich teplotach



a plsobenim UV zafeni na neutrdlni formy a profil kanabinoidnich latek se tak méni v pribéhu
vegetacniho obdobi, ale vyznamné zmény vyvolavaji také podminky pfi kulindrnim zpracovani.
V potravinarstvi jsou zpracovavana hlavné konopna semena, ktera se pridavaji do salatl a pouzivaji
se k vyrobé musli a peciva. Ze semen se také lisuje konopny olej, ktery je vyuzivan ke kulindrnimu
zpracovani. Konopné listy maji potencial napr. v zapékani do susenek, kde mohou pusobit jako aktivni
antioxidanty, jejichz obsah muze byt navysen vlivem tepelné konverze CBDA na CBD. Pr(ibéh téchto
zmén v potravindch nebyl v dostupné literatufe dosud popsdn, pfedmétem prezentované prace je
proto studium profild aktivnich slozek konopi v zavislosti na kulinarnim zpracovani zminénych
konopnych surovin a posouzeni jejich antioxidacniho vlivu na tukové slozky. Vyzkum probéhl za
finan¢ni podpory projektu TACR (TA04010331).

Znaky pSeni¢éného peciva a textura vyrobkt s pridavky konopi, chia a tef

Svec |., Hruskova M., Burdova D.
Ustav sacharid(l a ceredlii, VSCHT Praha

Pridavky netradi¢nich plodin do pseni¢né mouky patfi v oblasti ceredlni chemie a technologie
k souc¢asnym trendim. Pfinos téchto plodin je zlepseni nutriéniho profilu vyrobkd, at jiz doplnénim
deficitnich amino- a mastnych kyselin, tak zvySeni obsahu vldkniny potravy a mineralnich latek.
V ramci grantu NEW FOOD bylo pfipraveno pecivo podle receptur, kombinujicich pSeni¢nou a je¢nou
mouku (70:30) a premix s 5 a 10 % konopné, chia a tef mouky. Forma pfidavku konopi byla celozrnna
z loupaného semene a odtu¢néna mouka (K4, K6), v ptipadé chia celozrnnd mouka bilych a ¢ernych
semen (CH1, CH2). Tef mouky byly priimyslové vyrobeny semletim bilych a hnédych semen (T1, T2).
Je¢na mouka sniZila mérny objem peciva o 30% (z 324 na 228 ml/100 g), zhorsila klenutost vyrobku
a dvojndsobné zvysila tuhost stridy. Pridavky konopnych produktl mély na objem vzajemné opacny
trend — K4 objem zvySovala a K6 sniZovala, ovSsem tvar vyrobku se v obou pfipadech mirné zlepsil
(pomér 0,53 a 0,57). Velikost bulek s jemenem a chia byla vyznamné horsi nez s konopnou moukou
(primérné 172 ml/100 g). Tvar téchto vyrobkd byl klenutéjsi, pomérova dCisla byla vypoctena
v rozmezi 0,59-0,68 s pozitivnim vlivem vyssiho pridavku. V pfipadé tef mouk se objemy peciva
neliSily od hodnoty pseni¢no-je¢ného standardu (179-226 ml/100 g), bulky byly charakteristické
polovi¢ni vyskou proti svému praméru (pomér 0,42). Penetrace stfidy peciva s tef byla mirné vyssi
nez v pripadé pridavkl chia (5,65 mm a 4,33 mm) — hodnoty pod 10 mm signalizuji hutnou sttidu.
Je¢nd a 10% obou konopnych mouk mirné zvétsily primérnou plochu péru (z 1,89 mm2 na 2,13,
resp. 2,12 a 2,02 mm?2), ale hustota périi se zménila prikazné (19 pérd/cm2 proti 16, resp.
16 a 12 pdri/cm2). Chia mouky jako 10% pfidavek se ve svém vlivu také lisily (2,24 vs. 1,49 cm2 a 26
vs. 28 péri/cm2). Stejné podily tef mouk mély na texturu peciva nejsilnéjsi vliv — stfedni plocha klesla
na 0,52-0,84 cm2 a pocet pord se naopak zdvojnasobil (42 — 33 pdri/cm?2).

Mykotoxinova kontaminace cerealnich vyrobka z €eského trhu

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

Ceredlni vyrobky predstavuji zaklad jidelnicku vétSiny obyvatel, avSak mimo zdravi prospésné
sacharidy, vlakninu, mineralni latky, apod. mohou obsahovat celou fadu kontaminantl. Mezi
nejcastéjSi kontaminanty ceredlii patfi bezesporu mykotoxiny, toxické sekundarni metabolity
vldknitych mikromycet r. Fusarium, Aspergillus, Penicillium a mnoha dalSich, jsou Sirokou skupinou
Casto toxickych nizkomolekuldrnich sloucenin, jich je v soucasné dobé zndmo vice nez 400.
Vzhledem k jejich znacné stabilité prokdazané mnoha studiemi, kdy nap¥. nijak vyrazné nedegraduiji
ani pri aplikaci teplot presahujici 200°C nebo nejsou odstranény béhem vyrobniho procesu
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kontaminované casti plodiny ¢i meziproduktu (mykotoxiny v mlatu, otrubach, apod.), se mohou
mimo samotné plodiny vyskytovat na podobnych hladinach i ve findlnich potravinach. Dle typu
technologického zpracovani cerealii mohou finalni produkty obsahovat také karcinogeny akrylamid
a 3-MCPD vcetné jeho esterd. V ramci této studie byl analyzovan Siroky soubor ceredlnich vyrobkd
z ¢eského maloobchodniho trhu zahrnujici pecivo, snidanové ceredlie, atd., na pfitomnost 57
mykotoxin(, a to jednak legislativné osSetfenych, tak toxind, o jejichZ vyskytu a kontaminaci mnohych
surovin a potravin nejsou aktualné dostupna data, a proto jsou shromazdovana Evropskym uUradem
pro bezpecnost potravin (European Food Safety Authority, EFSA) na zakladé vyzev k jejich
shromazdovani (,,EFSA calls for data“). Dale byly u vybranych vzorkl analyzovany akrylamid a estery
3-MCPD pro komplexni zhodnoceni toxicity analyzovanych vyrobkd. Pro analyzu mykotoxind byla
vyuzita zavedena multi-detekéni analytickd metoda zaloZena na ultra-ucinné chromatografické
separaci (U-HPLC) a tandemové hmotnostni spektrometrii (MS/MS) a akrylamidu a esterd 3-MCPD
vysokorozliSovaci hmotnostni spektrometrie. Vyslednd data byla zpracovana mj. ve vztahu
k maximalnim limitim (ML) pro jednotlivé komodity a také tolerovatelnému dennimu pfijmu daného
mykotoxinu (tolerable daily intake, TDI) vyjadfujici celkové mnoZstvi toxinu pfijatého ve straveé.
Dedikace: NAZV QI111B044, MSMT No. 20/2015.

Enniatiny, ,,nové“ toxické metabolity vliaknitych plisni rodu Fusarium
Veptikova Z., Dzuman Z., Slavikova P., HajSlova J., ZachariaSova M.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Zemédélska produkce je z hlediska zdravotni nezavadnosti vyznamné ovliviiovdna vyskytem
mikroskopickych vldknitych hub a toxickych produkt( jejich sekundarniho metabolismu, mykotoxind.
Mezi nejvice nachylné plodiny k infekci mikromycetami patfi predevsim ceredlie, které tak mohou byt
kontaminovany mykotoxiny jak v pribéhu vegetace, tak pfi nevhodném skladovani. Toxiny
produkované mikromycetami rodu Fusarium patfi v naSich klimatickych podminkach k tém nejcastéji
se vyskytujicim. Kromé regulovanych fusariovych mykotoxin (Nafizeni (EC) ¢. 1881/2006) jako je
deoxynivalenol nebo zearalenon jsou v poslednich letech nové sledovany enniatiny, které driv byly
analyzovany zejména ve skandindvskych zemich, oviem se zménou teplotnich podminek podnebi
doslo k rozsiteni téchto toxin( i v naSich podminkach. Evropsky urad pro bezpecnost potravin
(European Food Safety Authority, EFSA) v roce 2010 oslovil ¢lenské zemé ohledné shromazdovani dat
o téchto toxinech (,,EFSA calls for data“).

Prezentovana studie zahrnujici 665 vzork( cerealii (507 vzork( psenice a 158 vzork(l Zita)
zlet 2011-2014 posuzuje kontaminaci mykotoxiny predevsim enniatiny (A, Al, B, B1). Zatimco
deoxynivalenol byl detekovan priblizné v 50% vzork( psSenice a ve 40% vzork( Zita, tak néktefi
zastupci enniatinl se vyskytovaly ve vy$si mife a to konkrétné enniatin B byl pfitomen v 78% vzork(
psenice a v 95% vzorkd Zita. Maximalni koncentrace sumy enniatin dosahovala u nékterych vzork(
az 103 pg/kg. Z uvedenych vysledkl vyplyva, Ze enniatinim je potfeba vénovat vétsi pozornost. Ke
stanoveni mykotoxinl byla vyuZita metoda ultra-ucinné kapalinové chromatografie ve spojeni
s tandemovym hmotnostnim spektrometrem (U-HPLC-MS/MS), kterd je povazovana za kontrolni,
presnou a citlivou metodu pro stanoveni mykotoxind.

Financovdno z ucelové podpory na specificky vysokoskolsky vyzkum MSMT (Rozhodnuti & 20/
2015) a z projektu QI111B154.



Vyskyt polarnich pesticidl v rostlinnych komoditach

Hrbek V., Bicova M., Krmela A., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Pesticidy jsou nedilnou soucasti dnesniho zemédélstvi. Jedna se o Sirokou skalu rGznorodych
latek s odliSnymi vlastnostmi a uUcinky. Jsou aplikovdny predevsim pro zlepSeni kvality a vynosu
zemédélské produkce. Jejich vlastnosti téZ umoznuji pouZiti pro usnadnéni mechanizované sklizné
plodin jako desikanty. Pro tento Ucel je v roli desikantu nejc¢astéji uzivan totalni herbicid glyphosate
ato ve spojeni napfiklad s lusténinami nebo makem. Glyphosate (N-(fosfonomethyl)glycin)
Sirokospektralni herbicid, ktery patfi mezi nejcastéjSi prostfedky k hubeni plevele, uc¢inna slozka
hojné pouzivaného pesticidniho pripravku Roundup a dalsich herbicidnich pfipravk(. V poslednich
letech se, v souvislosti s plodinami vyuzivanymi zejména v potravinarském primyslu, objevila fada
pochybnosti o bezpecnosti této latky. V této souvislosti neustédle narlstaji pozadavky na kontrolu
rezidui v rliznych plodindch a z toho plyne i vyvoj vhodnych a dostatecné citlivych analytickych metod
pro sledovani téchto rezidui. V této studii byla implementovana metoda, pro kontrolu obsahu
glyphosatu a jinych silné polarnich pesticid(, ktera spociva v extrakci analytd smési polarnich
rozpoustédel a vyuziti techniky kapalinové chromatografie ve spojeni s tandemovou hmotnostni
detekci (LC-MS/MS). Vysledky ukazaly éastou incidenci glyphosatu, pfi dosavadnim vysetfeni 41
vzork( maku bylo nalezeno 12 (29%) pozitivnich nalezl (ke dni 30. 3. 2015). Vzhledem k pfisnému
maximalnimu limitu rezidui (MLR) glyphosatu v maku, ktery je 0,1 mg/kg, bylo ve vSech 12 ptipadech
zjisténo prekroceni tohoto limitu, v nékterych pfipadech az o 1000%. Tento postup byl vyuZit i pfi
raznych typech sporl kdy bylo feSeno poskozeni porostu zahrad (i zemédélskych ploch) ,,neznédmou”
latkou. V laboratofi bylo prokazano (analyzou rostlinného materialu), Ze se jednd o poskozeni
glyphosatem.

Tato studie vznikla za podpory projektd (i) MSMT MSM 6046137305 a (ii) ucelové podpory na
specificky vysokoskolsky vyzkum (MSMT & 20/2015).

Tropanové alkaloidy: nové sledované prirodni toxiny v potravinach a doplicich
stravy

ZacharidSova A., Zacharidsova M., Krtkova V., Forejtova E., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Tropanové alkaloidy jsou toxické sekunddrni metabolity pfirozené se vyskytujici v celkem
sedmi celedich kvetoucich rostlin. Nejc¢astéji studovanymi reprezentanty jsou celedi rostlin
Brassicaceae, Solanaceae nebo Erythroxylaceae, z nichi nejzndméjSim zdastupcem je Datura
stramonium, Cili durman obecny. Jednd se o rostlinu Siroce rozsitenou v mirném klimatickém pasu,
jejiz semena byla nalezena jako nezadouci pfimés zemédélskych plodin, jako je pohanka, sdja, Inéné
semeno, slunecnice ¢i proso. Béznou pricinou jejich vyskytu v potravinach, krmivech ¢i doplnicich
stravy, je kontaminace plodin pfi sklizni ze zaplevelenych poli. V soucasné dobé zatim systematicka
kontrola vyskytu tropanovych alkaloidd v EU neprobiha. Pro zhodnoceni zdravotnich rizik spojenych
s dietdrnim pfijmem téchto toxickych sloucenin, je ale nutné mit k dispozici Udaje o jejich vyskytu
a typickych hladinach v rlznych typech potravin, pozornost je tfeba vénovat i doplikim stravy.
Evropsky urad pro bezpecnost potravin (EFSA) v roce 2014 rovnéZ deklaroval nutnost potiebné
informace pro tropanové alkaloidy doplnit. Jednim z nejmodernéjsich smér( analyzy tropanovych
alkaloidld je wyuZiti vysokoucinné kapalinové chromatografie s tandemovou vysokorozliSovaci
hmotnostni spektrometrii. Pomoci této metody je mozZno stanovit a kvantifikovat 6 raznych
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nejbéznéji se vyskytujicich tropanovych alkaloid( (atropin, skopolamin, anisodamin, homatropin,
aposkopolamin, atropin). Diky vySe zminéné instrumentaci je mozno provést i necilovy screening
pritomnosti fady dalSich reprezentantll ze skupiny tropanovych alkaloidli, které se mohou
v analyzovaném materialu teoreticky vyskytovat.

V ramci této studie je poprvé v Ceské republice provedeno rozsahlej$i zhodnoceni vyskytu
tropanovych alkaloidl v potravindch a dopliicich stravy, coz ma vyznamny ptinos pro zhodnoceni
expozice a rizika plynouciho z pfitomnosti téchto pfirodnich toxinl v potravinach.

Bezlepkové smési Culinar

Harkova K., Adamcova V.
LYCKEBY CULINAR a.s.

V Uvodu prezentace kratce seznamime Ucastniky symposia se spole¢nosti LYCKEBY CULINAR
a.s. a s jejim vyrobnim programem. Podrobnéji budeme informovat o smésich uréenych pro pfipravu
bezlepkovych vyrobkd — chlebl, peciva, knedlikli, cukrovi apod., které nejsou uréeny pouze
pacientdm s celiakii, ale i Sirsi skupiné lidi vyznavajici nové trendy zdravého Zivotniho stylu.

Alphatec - moderni zplisob stanoveni padového cisla v obili a mouce

Fleglova I.

MILCOM servis, a.s.

Komer¢ni prezentace.

Laboratorni pfistrojové vybaveni BUCHI pro stanoveni dusiku a tuku

Kaplan R.
DONAU LAB, s.r.o

Prezentace firmy DONAU LAB, s.r.o. je zaméfena na sezndmeni se s aktualni produktovou
fadou laboratorniho pfistrojového vybaveni od 3vycarské spole¢nosti BUCHI pro oblast potravin
a krmiv. Podrobnéji se bude vénovat modelovym fadam pro stanoveni dusiku a tuku.

Nové potravinarské suroviny od firmy AZELIS
Soukenik P.

AZELIS Czech Republic s.r.o.

PALATINOSA — cukr s nizkym glykemickym indexem, ENGEVITA D — kvasnice s vysokym
obsahem vitaminu D, QUILLAIA — pfirodni emulgator, BACTOCEASE — konzervacni latka na bazi octa,
CITRI-FI — citrusova vldknina, REMYPRO — ryZovy protein, REMYLIVE — stabilizované ryZové otruby.
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Vyhody alternativnhych testov aktivity endokrinnych disruptorov a genotoxicity

Boron J., Novotny P.
ESSENCE LINE, s.r.o.

Endokrinné disruptory je mozné najst v predmetoch kazdodennej potreby ako su plastové
flase, plechové konzervy, detergenty, jedlo, hracky, kozmetika a pesticidy. Cez poOsobenie na
endokrinny systém mézu spbdsobovat vyvojové, reprodukéné, neurologické a immunitné defekty
v exponovanej populdcii. Prave preto v poslednom case rastie potreba testovania ich aktivity. Pre
genotoxicitu v sucasnej dobe existuje niekolko spdsobov testovania. Jeden z najbeznejSich - Amesov
test je v dnesSnej dobe po vacsine vykondvany viac menej v rovnakej forme ako v ¢ase svojho vzniku
pred vyse 40 rokmi. Pritom existuje jednoduchsia a rychlejsia alternativa.
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Zlepseni kvality pomeranc¢ovych st'av s duzinou aplikaci inertni atmosféry
Tobolkova B. (1), Belajova E. (1), Polovka M. (1), Durec J. (2)

(1) Narodné polnohospodérske a potravinarske centrum, VUP Vyskumny Ustav potravinarsky —
Oddelenie chémie a analyzy potravin, Bratislava; (2) McCarter, a.s., Bratislava (vyrobni zavod
Dunajska Streda)

Pomerancové $tavy jsou preferované spotrebiteli pro jejich organoleptické vlastnosti a obsah
rady biologicky aktivnich latek, jejichZ koncentrace ve $tavach muze byt ovlivnéna odridovymi rozdily
a kvalitou ovoce, ale i podminkami jeho zpracovani, technologii vyroby stavy, typem baliciho
materidlu a skladovacimi podminkami.

Cilem prace bylo pomoci metod EPR, UV-VIS a HPLC monitorovat zmény antioxidacni
a radikal-zhasejici aktivity, koncentrace kyseliny askorbové, hesperidinu a celkovych polyfenold,
stejné jako celkové barevné zmény dlouhodobé skladovanych 100% stav z Cerstvé lisovanych
pomerancd s duZinou (22 tydn(, 7+1 °C). Stavy byly ptipraveny konvenéni technologii (konvenéni
,kyslikova“ atmosféra - reference), a technologii, pti niz byl aplikovan dusik jako inertni atmosféra.
Posuzoval se také vliv aplikace dusikové atmosféry na uvedené parametry pomerancovych stav.

Pozorované zhorseni vétSiny sledovanych parametri u obou typd pomeranéovych stav je
spojené predevsim s oxidaénimi zménami probihajicimi v dlouhodobé skladovanych vzorcich, které
nemohou byt Uplné eliminovany ani aplikaci inertniho plynu. AvSak na zakladé vysledkd, kdy byl ve
vzorcich vyrobenych pod dusikovou atmosférou prokazan nizsi pokles koncentrace kyseliny
askorbové, hesperidinu a celkovych polyfenoll, a s tim spojeny nizsi pokles antioxidacni a radikal-
zhasejici aktivity v porovnani se stavami vyrobenymi konvencni technologii, mGzeme konstatovat, Ze
nahrada kysliku inertnim plynem pozitivné ovliviiuje kvalitu pomerancovych $tav, ale mize vést
i k prodlouZeni jejich trvanlivosti.

Podékovdni: Tento pfispévek byl vytvofen realizaci projektu: ,ZlepSenie vyZivovych
a senzorickych parametrov ovocnych a zeleninovych ndpojov aplikdciou inertnych plynov” (ITMS
projektu 26220220175), na zdkladé podpory operacniho programu Vyzkum a vyvoj financovaného
z Evropského fondu regiondlniho rozvoje.

Vplyv ochrannej atmosféry na stabilitu aromy pomaranéovej St'avy s duzinou

Kopuncova M. (1), Sadecka J. (1), Kolek E. (1), Durec J. (2)

(1) Narodné polnohospodérske a potravinarske centrum, VUP Vyskumny Ustav potravinarsky —
Oddelenie chémie a analyzy potravin, Bratislava; (2) McCarter, a.s., Bratislava (vyrobny zavod
Dunajska Streda)

V poslednom case vyznamne stlUpa zdujem spotrebitelov o ovocné napoje pribliZujuce sa
svojimi nutricnymi i organoleptickymi vlastnostami Cerstvo vylisovanym Stavam. Této poziadavka
vyvoldva aktivny rozvoj potravinarskych technoldgii, ktoré by umoznili len minimalne Upravy surovej
$tavy. Snaha o zachovanie prirodzeného charakteru ¢erstvej stavy viak so sebou prinasa riziko zvysenej
miery oxidacie jej zloZiek. Nasledkom mozZe byt rychlejsi nastup zmien organoleptickych vlastnosti
spojeny s vyvojom neziaducich ,off-flavour” efektov. Jedno z potencialnych rieSeni tohto problému je
produkcia Stiav v ochrannej atmosfére inertného plynu. Cielom prispevku je zhodnotit Gcinnost
aplikacie dusikovej atmosféry v technoldgii vyroby pomarancovych Stiav s duZinou v porovnani so
spracovanim rovnakych stiav v prostredi konvencnej (kyslikovej) atmosféry z hladiska udrzania stability
arémy finalneho produktu pocas Stvormesacnej doby trvanlivosti. GC-MS analyzy prchavej frakcie
Cerstvej stavy umoznili identifikaciu 35 latok a paralelné GC-O merania odhalili 23 Iatok, ktoré boli pri
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danych koncentracidch aj senzoricky aktivne. Zlu¢eniny podielajlice sa najvaéSou mierou na charaktere
arémy boli D-limonén, (Z)-B-ocimén, 6-3-karén, a-terpinolént, linalool, L-limonént a dekanal. Vysledky
skladovacieho experimentu dalej ukazali, Ze produkcia pomarancovych stiav s duzinou v dusikovej
atmosfére moze zabranit niektorym zmenam v zloZeni prchavej frakcie, predovietkym generovaniu
aldehydov, ktoré predstavuju typické markery oxidacnych dejov prebiehajucich v potravindch,
a zachovat standardné organoleptické vlastnosti Stiav pocas celej doby trvanlivosti.

Praca je sucastou vyskumného projektu ,ZlepSenie vyzivovych a senzorickych parametrov ovocnych
a zeleninovych napojov aplikaciou inertnych plynov” (ITMS 26220220175) podporovaného Operacnym
programom Vyskum a vyvoj, ktory je financovany z ERDF. Vdaka patri spolo¢nosti McCarter a.s. za
Ustretovu spolupracu a poskytnutie vzoriek pomaranéovej Stavy.

Boruvky: charakterizace pro ucely hodnoceni autenticity vyrobkt z nich

Neradova E., Al-Balaa D., Haubeltova A., Kvasnicka F., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Problematika falSovani a detekce autenticity vyrobk( z ovoce je v soucasnosti stale aktuaini.
Mezi ¢asto zpracovavané bobulové ovoce patfi borlvky. Borlvky Ize rozdélit podle evropskych zvyklosti
do dvou skupin a to na plody druh@ V. myrtillus L. (brusnice borlvka, lesni borlivka) a V. corymbosum L.
(brusnice chocholi¢nata, kanadska borivka). Pro ovéreni autenticity vyrobkl z borlvek bylo potreba
nejprve charakterizovat vstupni surovinu, tj. urcit typické znaky rlznych druhl borlvek, ovéfrit
pfirozenou variabilitu a zmény ve sloZeni. U 17 autentickych vzork( plod( bortvek zakoupenych v trini
siti a ziskanych sbérem v sezoné 2014 byly méreny zakladni kvalitativni znaky a markery autenticity
(rozpustnd susina, titracni kyselost, formolové Ccislo, profil sacharidi a kyselin, obsah a profil
mineralnich latek, charakteristicky profil anthokyanovych barviv). Byly zhodnoceny mozné vlivy na
vstupni surovinu a navrZzena metodika pro posouzeni autenticity vyrobk( z bordvek.

Technologické aspekty priimyslového zpracovani medu

KruZik V., Vracovska E., Grégrova A., Stétina J., Hradkova |., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Na ceském trhu se mizZeme setkat s medem pfimo od vcelard ¢i medem pochazejicim
z velkych provozoven. V pripadé medu pfimo od vcelafli spociva zpracovani pouze ve vytoceni,
pfipadné ztekuceni ¢i pastovani. Prlmyslovd produkce medu je vice komplikovand. Do procesu
vstupuji operace jako filtrace, pasterace, odplynéni aj. VSechny kroky musi byt vzhledem
k senzorickym a legislativnim pozZadavkim optimalizovany. Tato studie se zabyva jednim z problémd,
ke kterému dochazi, a to k pénéni medu béhem zpracovani, které je nezadouci z divodu zpomaleni
vyroby, pfipadné vzniku pény v kone¢ném vyrobku. Cilem vyzkumu bylo zjistit, co tento jev pfevainé
zpUsobuje a zda muzZe byt predikovan. Béhem primyslové vyroby medu byly odebrany vzorky
z jednotlivych fazi a u nich zméfena rada fyzikalné-chemickych parametr(i, jako napf. hustota,
viskozita, povrchové napéti, refraktometrickd susSina a obsah pevnych castic. Mezi jednotlivymi
sledovanymi parametry, podminkami vyroby a tendenci vytvaret pénu byla zjistovana vzijemna
souvislost a korelace.
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Kritické zhodnoceni alternativnich sterilacnich postupt pfi vyrobé détské
vyzivy

Hradecky J., Vytejckova S., Wagner M., Hajslova J.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Konzervované potraviny mohou byt jednim z vyznamnych zdroji procesniho kontaminantu
furanu (pravdépodobny karcinogen pro ¢lovéka; skupina 2B, podle IARC) v lidské stravé. Furan vznika
v prlibéhu tepelného osetreni potravin z mnozstvi prekurzord, napfiklad aminokyselin, nenasycenych
mastnych kyselin, kyseliny askorbové a karotenoidl. Vzhledem k casté konzumaci sterilovanych
potravin (zejména zeleninovych a maso-zeleninovych, pfipadné ovocnych presnidavek) predevsim
malymi détmi je potfeba hledat alternativni cesty sterilace tak, aby byl pfijem furanu minimalizovan.
V prabéhu prezentované prace byl porovnan klasicky zplsob sterilace détskych zeleninovych a maso-
zeleninovych vyZiv v retorté se sterilaci ohmickym zahfevem. Pfi ohmické sterilaci se vyuZiva
prichodu elektrického proudu materialem protékajicim mezi elektrodami, ¢imz je dosazeno rychlého
zahtevu na potfebnou teplotu.

Hladiny furanu byly v ,klasicky” oSetfenych vzorcich zhruba dvakrat vyssi (28 - 35 pg/kg) nez
ve vzorcich oSetfenych ohmicky (14 - 18 pg/kg). Vzorky maso-zeleninovych vyZiv obsahovaly méné
furanu nez vzorky obsahujici pouze zeleninu.

Vedle koncentrace furanu byl sledovan i vliv zplQsobu sterilace na celkovy profil tékavych
latek. Pro zpracovani dat byly vyuzity PCA (Principal Component Analysis) a OPLS-DA (Orthogonal
Partial Least-Squares Discriminant Analysis) modely. Vzorky sterilovanych vyziv se zfetelné oddélily
od vzorkd pred sterilaci. Mezi sterilovanymi vzorky byla pozorovana separace podle sloZeni vzorkd
i podle zplsobu sterilace.

Vysledky ukazuji, Ze sterilace ohmickym zahfevem je efektivni strategii pro sniZeni hladin
furanu v détskych zeleninovych a maso-zeleninovych vyzivach. Ohmicky sterilovana détska vyZiva
stejného sloZeni vykazuje mirné odlisny profil tékavych latek, coZz ukazuje na odliSné interakce sloZzek
surovin pfi kratSim zahrevu.

Prezentovand védeckda prdce byla realizovdna s podporou Evropského projektu
PROMETHEUS, (PROcess contaminants: Mitigation and Elimination Techniques for High food quality
and their Evaluation Using Sensors & Simulation; FP7-KBBE-2010-4-265558)

Vliv fenolovych antioxidantl a dalSich faktort na vznik redukujicich latek
v Maillardové reakci

Cejpek K., Knitlova P.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Vzhledem ke své redoxni povaze muZze Maillardova reakce vyraznym zplsobem uréovat
redoxni vlastnosti zpracovadvanych potravin, a v disledku tak ovliviiovat oxidacni i karbonylovy stres
v téle clovéka. Elektrochemickym vlastnostem produktl Maillardovy reakce je vsak vénovana
prekvapivé nizka pozornost.

Redoxni povahu Maillardovy reakce Ize nejlépe zkoumat elektrochemickymi metodami; my
jsme ve své praci zvolili sledovani galvanického potencidlu reakénich smési cukr-aminokyselina
a amperometrickou detekci (E, = 0,8 V) vzniklych redukujicich latek po jejich predchozi separaci
metodou HPLC. Pokles redoxniho potencialu stanoveného potenciometricky redoxni elektrodou
dobfe koreluje s narlstem koncentrace elektrochemicky aktivnich latek stanovenych
amperometricky (E, = 0,8 V; r* = 0,91). Za jistych omezujicich podminek tak muZe stanoveni
redoxniho potencidlu zastoupit casové a vybavenim narocnéjsi metodu HPLC s elektrochemickym
detektorem. Pokles redoxniho potencidlu souvisi se vznikem redukton( aj. redukujicich latek, napft.
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norfuraneolu zpentos a 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl-4(H)-pyran-4-onu (DDMP) z hexos.
Zminéné produkty se na elektrochemické aktivité reakénich smési podileji az 41 %.

Rozsah a charakter nardstu negativniho potencialu byl testovan pro rizné sacharidy, teplotu
a pH reakce. Pridavek redukujicich latek, jako je kdvova kyselina, redoxni potencidl reakénich smési
bezprostfedné pochopitelné snizuje, tj. zvysuje jejich redukéni schopnost. Na druhou stranu vsak
fenolové kyseliny vstupuji do Maillardovy reakce takovym zplsobem, Ze se mnoZstvi redukujicich
latek wvznikajicich transformaci cukrd nakonec snizi. Vysledky studie tak mj. naznacuji, Ze
v potravinach pfitomné fenolové antioxidanty mohou pfi tepelném zpracovani negativné ovlivnit
hladinu antioxidanti vznikajicich Maillardovou reakci béhem technologického a kulindrniho
zpracovani potravin.

Akrylamid a estery 3-MCPD v cerealnich produktech

Bélkova B., Capova H., Bazalkova K., Hradecky J., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

K oblibené kulinarni Upravé produktl na bazi ceredlii patfi peceni, béhem kterého v ramci
Maillardovy reakce vznika celd fada Zadoucich senzoricky aktivnich latek, ale soucasné za urcitych
podminek, mohou vznikat i procesni kontaminanty jako jsou akrylamid, furan nebo napftiklad
hydroxymethylfurfural. Kromé téchto procesnich kontaminantd mohou vznikat také estery
3-monochlorpropandiolu (3-MCPD) v tepelné oSetfenych potravindch obsahujici lipidy a chlorid
sodny. Tento procesni kontaminant se muZe také prenést do potraviny z oleje ¢i tuku, které predtim
prosly rafinaci.

V ramci realizovanych experimentll se prvni ¢ast prace zabyvala sledovanim vzniku
akrylamidu a 3-MCPD esterl béhem tepelného zpracovani slanych ceredlnich susenek, které byly
peceny pfi 180°C po dobu 14, 16 a 18 minut. Susenky byly ptipraveny z 10 rliznych receptur, lisicich
se ve druhu pouZité mouky (hladka p3eni¢na a jecnd, celozrnna psenic¢na a jec¢nd), v pridavku soli,
kypficitho prasku a pfidavku komeréniho emulgdtoru na bazi lecitinu. K peceni byl pouZit 100%
palmovy tuk. V experimentu byla zahrnuta také receptura s pfidavkem brambor, kterd vyznamné
ovlivnila vznik akrylamidu. Druhda ¢ast prace se zabyvala sledovani fingerprintl pecenych susenek
pomoci techniky DART-HRMS. Dale byly také sledovany aromatické profily jednotlivych receptur
pomoci techniky GC-TOF-HRMS.

Snizeni obsahu chlorpropanolt v potravinach
Dolezal M., llko V., Matéjkova K.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Tepelné namahani lipidd muzZe vést ke vzniku nezaddoucich sloucenin, jako jsou trans-
nenasycené mastné kyseliny, cyklické mastné kyseliny nebo polymery acylglyceroll. V nedavné dobé
bylo zjiSténo, Zze dochazi téz ke chloraci ester(l glycerolu ptitomnymi chloridy za vzniku ester(
chlorpropanolll. V této skupiné lipofilnich latek zafazovanych mezi procesni kontaminanty potravin
maji dominantni postaveni mono- a diestery 3-chlorpropan-1,2-diolu (3-MCPD) s mastnymi
kyselinami.

SnizZeni obsahu ester(i 3-MCPD v potravinach muze byt dosazeno:

1. nizsi tvorbou esterd pfi zpracovani potravin napf. vybérem surovin, které maji pfirozené nizky
obsah prekurzorl (pfedevsim chloridli a parcidlnich esteri glycerolu) nebo zménou fyzikalné-
chemickych parametr procesu (tj. teploty, doby zpracovani, aktivity vody, pH, pfitomnosti dalSich
reaktantd)
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2. degradaci jiz vzniklych esterd 3-MCPD pomoci fyzikalnich (adsorpci na povrchu pevnych latek)
nebo chemickych metod; v modelovych systémech byl nejaktivnéjsi latkou rozkladu 3-MCPD
hydrogenuhli¢itan sodny nasledovany uhli¢itanem sodnym, cysteinem a glutathionem (tyto latky se
prirozené vyskytuji v potravindch nebo mohou byt pfidany do potravin bézné jako aditiva, napt. jako
zlepsuijici prisady v pekarenskych vyrobcich)

3. vhodnym vybérem surovin do vlastnich vyrobk( u naslednych zpracovatel(/vyrobcl potravin;
nejdllezitéjsi vtomto sméru je vybér tukové slozky, zejména jeji plvod (napf. palmovy, séjovy,
fepkovy olej) a typ (napt. panensky, rafinovany).

Degradace esterti 3-chlorpropan-1,2-diolu a glycidolu
Matéjkova K., Ilko V., Dolezal M.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

3-Chlorpropan-1,2-diol (3-MCPD), glycidol a jejich estery s mastnymi kyselinami patfi mezi
procesni kontaminanty potravin. Tyto slouceniny byly nalezeny v lipidovém podilu rdznych druh
potravin, zvlasté vysoké koncentrace, presahujici 10 mg-kg-1, obsahuji rafinované rostlinné oleje,
zejména palmovy olej, ve kterych vznikaji estery 3-MCPD béhem rafinace. Vzhledem k Sirokému
pouziti rostlinnych oleji v potravinarském primyslu, pfechazeji tyto latky také do finalnich vyrobki,
jako je napf. susenda mlécna kojenecka vyziva, smazené bramborové lupinky, bramborové hranolky
apod. Prekurzory téchto endogennich kontaminantd jsou prevainé diacylglyceroly
a monoacylglyceroly, zatimco triacylglyceroly se podileji na vzniku minimalné. Pfitomnost chloridl je
limitujicim faktorem pouze pro tvorbu MCPD a jejich ester(l, obsah vody ovliviiuje rychlost vzniku
a degradace.

Prezentovana prace se zabyva kinetikou rozkladu 3-MCPD dipalmitatu (PP-3-MCPD) a glycidyl
palmitatu (P-glycidol). Jako zastupce mastnych kyselin ve vychozich slouéeninach byla vybrana
palmitova kyselina, nejen z dlivodu jejiho Castého vyskytu v olejich a potaimo potravinach, ale
i s ohledem na jeji oxidacni stabilitu. Degradace v modelovych systémech probihaly pfi konstantnich
teplotach v rozsahu 80 aZ 230 °C po dobu 3h. Pro realizaci vySe navrieného modelu byla zavedena
analyticka metoda GC/MS, ktera umozniuje stanoveni vychozich latek i reakénich produktl soucasné.
Pro kvantifikaci byla jako vnitfni standardy k dispozici deuterovand analoga vySe zmifovanych
analytd. Vysledky projektu ve formé kinetickych dat ziskanych z modelovych systéma by mély prispét
k potvrzeni predpokladanych mechanism( degradace esteri 3-MCPD a glycidolu a k predikci zmén
v potravinach, predevsim pak v rostlinnych olejich.

Sledovani obsahu mastnych kyselin v segmentech semen a délohach
mikrosporovych embryi fepky olejky ozimé (Brassica napus)

Endlova L. (2), Vrbovsky V. (2), Navratilova Z. (1), Klima M. (3)

(1) Ostravska univerzita v Ostravé; (2) OSEVA PRO s.r.0., 0.z. Vyzkumny Ustav olejnin Opava; (3)
Vyzkumny dstav rostlinné vyroby, v. v. i., Praha 6

Repka olejka 0zimd ma v soudasnosti silné postaveni v ¢eském i evropském zemédélstvi.
V Ceské republice je fepka olejka jednou z nejvyznamnéjsich plodin, v roce 2014 byla péstovana na
plose 389 tis. ha o primérném vynosu 3,89 t/ha. Cilem produkce je pfedevsim zisk rostlinného oleje,
ktery u soucasnych modernich odrld vynika vysokou kvalitou. Chemické sloZeni repkového oleje
predikuje jeho cetné moZnosti pro pouZziti, jak v potravinarstvi, tak pro technologické ucely.
Extrahované repkové Sroty, samotné rfepkové semeno, nebo surovy olej, jsou pak také hodnotnou
slozkou krmiv pro hospodarska zvirata.
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Kvalita oleje a na néj vazana vhodnost pro vysledné vyuZziti je ddna predevsim skladbou
mastnych kyselin. Zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin v fepkovém oleji je do znacné miry
podminéno genotypové. Cilenym Slechtitelskym procesem je mozné poméry mastnych kyselin
v semeni ovliviiovat. Aplikaci modernich Slechtitelskych postupl za vyuziti biotechnologickych
a analytickych metod dochazi k vyznamnému zefektivnéni jinak zna¢né dlouhodobého procesu. Za
timto ucelem byl v letech 2014 - 2015 stanoven obsah mastnych kyselin ve vzorcich segmentl semen
a déloh mikrosporovych embryi fepky olejky ozimé pomoci GC/FID. Na zdkladé vysledkd byla
posouzena moznost praktického vyuZziti minimalizacnich postupt stanoveni obsahu mastnych kyselin
pro ranou selekci poZadovanych genotyp0.

Porovnani jakosti masnych vyrobku ziskanych z femesiné malovyroby
a prumyslové vyroby

Saldkova A., Kamenik J.

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

Masné vyrobky jsou velice oblibenymi potravinami pro spotiebitele a casto se vedou diskuze
o jejich kvalité. Cilem nasi prace bylo porovnani jakosti masnych vyrobkd, které byly odebrany od tfi
femeslInych malovyrobc(, a t¥ primyslovych zpracovatel( z Ceské republiky. Bylo vybrano pét typt
masnych vyrobkd k monitoringu jakostnich parametrd — Sunkovy saldm, sunka vybérova, jemné
parky, gothajsky saldam a Spekacky. Vyrobky byly odebirdany od zafi 2014 do ledna 2015, od kazdého
vyrobku a vyrobce byly provedeny tfi odbéry. Byly provedeny analyzy zakladnich fyzikalné-
chemickych a senzorickych parametrl téchto vyrobkid. Byly hodnoceny rozdily mezi jednotlivymi
vyrobci, ,stala” jakost vyrobkd a plnéni legislativnich pozadavkd podle Vyhlasky ¢. 326/2001 Sb.
v platném znéni. Mezi vyrobci byly zaznamenany rozdily v jakostnich parametrech, u vétsiny vyrobct
byla zjiSténa variabilita ve vysledcich u stejnych vyrobkd v pribéhu odbérového obdobi.

Halogenované kontaminanty a jejich derivaty v morskych plodech dostupnych
na ¢eském trhu

Lankova D., Vincikova A., Pulkrabova J., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Perfluoralkylované slouceniny (PFAS) a bromované retardéry horeni (BFR), reprezentované
predevsim tetrabrombisfenolem A (TBBPA) a isomery hexabromcyclododekanu (HBCD), patfi mezi
vSudypritomné halogenované kontaminanty Zivotniho prostfedi a potravnich retézcll. Tyto latky se
diky svym unikatnim vlastnostem (chemicka stabilita, hydrofobni a oleofobni charakter PFAS; BFR
maji schopnost sniZovat riziko vzniceni oSetfeného materialu) pouzivaji v fadé pramyslovych aplikaci
a spotrebitelskych produktech. S ohledem na to, Ze se tyto polutanty hromadi v Zivych organismech
véetné Clovéka, a jejich expozice je Casto spojena i s fadou negativnich Ucinkl na lidské zdravi, jsou
PFAS a BFR v popredi zajmu Evropského Uradu pro bezpecnost potravin (EFSA). V nedavné dobé EFSA
vyhodnotil, Ze dietdrni pfijem patfi mezi hlavni expozi¢ni cesty témto latkam, pficemz ryby a morské
plody patfi mezi nejkontaminovanéjsi potravni komoditu. Vzhledem k tomu, Ze popularita mofskych
plodd v Ceské republice vzriista a jejich konzumace je ¢asto doporucovana jako pFirozeny zdroj jédu
a omega-3-mastnych kyselin, je nutné monitorovat obsah téchto kontaminant( pro posouzeni rizika
a odhad denniho pfijmu. Cilem prezentované studie bylo zhodnotit vyskyt a expozici bézné populace
PFAS, BFR a nékolika metabolitd (bromované fenoly, hydroxy derivaty polybromovanych
difenyletherd) v morskych plodech, které jsou dostupné v bé7né obchodni siti Ceské republiky.
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V ramci monitoringu byl vySetfen soubor 27 vzork( zahrnujici hlavonozce (chobotnice, olihen, sepie,
kalamary), krevety a slavky. K simultdnnimu stanoveni latek (celkem 30 analytd) byla validovana
metoda ultra-u¢inné kapalinové chromatografie ve spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii
(UHPLC—MS/MS). Mezi nejcastéji detekované analyty ze skupiny PFAS patfil perfluoroktansulfonat
(PFOS) a perfluorkarboxylové kyseliny s délkou uhlikového fetézce vétsi nez 10 (C10 — C14 PFCA).
Celkova koncetrace PFAS se pohybovala v rozmezi 0,1 — 1 pg/kg). Mezi majoritni bromované zastupce
patfily bromované fenoly (0,5 — 50 ug/kg).

Charakterizace biodegradovatelného plastu na bazi polybutylensukcinatu za
ucelem baleni masa

Vytejc¢kova S., Hradecky J., Vapenka L., Poustka J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Obalové materidly vyrabéné z fosilnich zdroji maji rozmanitou skalu aplikaci, nicméné diky

jejich nizké biodegradabilité a vysoké akumulaci v Zivotnim prostfedi se stdvaji velkym ekologickym
problémem. Jednim z mozZnych feSeni redukce ekologického odpadu je nahradit syntetické polymery
biologicky rozlozitelnymi polymery. Takovy obalovy materiadl by mél zarucit bezpecnost a kvalitu
potravin, prispét k mikrobiologické stabilité potravin, udrZet organoleptické a nutricni vlastnosti
vyrobku a zabranit migraci latek z obalu do potraviny. V rdmci projektu 7th Framework program
,,SUCCIPACK byly tyto vlastnosti ovéfovany pro nové vyvinuty biodegradabilni materidl na bazi
polybutylensukcinatu (PBS), ktery je v planu vyrdbét z prekurzor( ziskanych z obnovitelnych zdroja.
V této studii byl diskutovan vliv PBS C (PBSA/PBS+10%PBSA) a PBS D (PBSA/PBS+10%PBSA+10%talek)
oballl na skladované maso (kufeci, kriti a uzené kriti maso) zabalené pomoci vakuové balicky
a zaroven byly zjistovany fyzikalni, chemické a mechanické vlastnosti tohoto typu plastového obalu.
Tyto parametry byly porovnany s bézné vyuZivanym plastovym materidlem polyamid/polyetylenem
(PA/PE).

Nejprve byly testovany technologické parametry obald, jako jsou tloustka, propustnost pro
vodni paru a kyslik nebo pevnost svarli po svafovani oball. Dale byla hodnocena kvalita a bezpeénost
potraviny pfi skladovani v daném plastu, konkrétné se testovala zména pH a barvy, vodni aktivita,
mikrobidlni aktivita, senzorickd jakost a zmény v profilech tékavych latek. Namérené parametry
celkové prokazaly pouZitelnost testovanych material( na bazi PBS pro baleni syrového a uzeného
dribeZiho masa. PrestoZe se vysledky ziskané pro jednotlivé parametry, vice ¢i méné lisi od
referenéniho obalu PA/PE, bylo zjisténo, Ze tyto rozdily nejsou vyznamné pro potraviny vykazujici
vysokou aktivitu vody a jejich doba spotieby neni pfilis dlouha (syrové dribezi maso - 5 dni, uzené
maso - 15 dni).

Tato studie byla realizovdna s podporou Evropské Komise - projekt SUCCIPACK (Development
of active, intelligent and sustainable food PACKaging using PolybutyleneSUCCInate; FP7-KBBE-2011-
5-289196).

Bezpecnost oballi potravin na bazi papiru
Véapenka L. (1), Vavrous A. (2), Votavova L. (1), Dobias J. (1)

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

Pro papirové obalové materidly urcené pro styk s potravinami stale neexistuje
harmonizovana evropska legislativa. Doposud nebyl vypracovan seznam latek, které se mohou
v téchto materidlech vyskytovat. Dlvodem mze byt i skutecnost, Ze sloZzeni obalovych papirl nebylo
doposud tak intenzivné studovano jako napriklad kontaminace plastl. DalSim problémem je
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nejednoznacné nastaveni podminek pro pouZiti materidld s obsahem recyklované papiroviny pfi
baleni potravin.

Prace byla zamérena na necileny screening latek kontaminujicich obalové papiry pouzivané
v Ceské republice. Testovano bylo 91 vzork( papirQ s cilem nalézt a identifikovat xenobiotika
nejcastéji kontaminujici papirové obalové materidly. Na zakladé predchozich praci a udajl
nalezenych v literatufe bylo vybrano 6 skupin latek (antrachinon, bisfenoly, fotoinicidtory, ftalaty,
polycyklické aromatické uhlovodiky a perfluorované slouceniny) o celkovém poctu 68 sloucenin,
které byly nasledné kvantifikovany u 130 vzork( papiru. Pro necileny screening byla pouZzita technika
GC-MS, kterou bylo identifikovano 102 latek, zaroven byla nalezena korelace mezi pfitomnosti bis-2-
etylhexylftalatu a dietylenglykoldibenzodtu a obsahem recyklatu v papiru. Ke kvantifikaci byly pouZzity
techniky GC-MS/MS a LC-MS/MS.
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Pondéli 25.5. az stfreda 27.5. - postery

1. Sledovani profili opiovych alkaloidii v maku setém (Papaver somniferum L.)

Bicova M., Krtkova V., Chmelafova H., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Ve stfedni a vychodni Evropé ma mak sety (Papaver somniferum L.) Siroké uplatnéni
v potravinarském primyslu, zvlasté pak v radé pekafskych vyrobkd. Kvalita maku se hodnoti mimo
jiné i podle obsahu opiovych alkaloid. Celkové se v rostlinach maku vyskytuje az 50 alkaloidd. Ve
zralém maku se opiové alkaloidy vyskytuji hlavné v makovych palicich. Nespravnym zplsobem sklizné
a zpracovanim ¢i napadenim makovic Skddci mizZe dochazet ke kontaminaci povrchu semen témito
alkaloidy. V poslednich letech zacala EFSA upozoriiovat pfi hodnoceni rizik na fadu pfipadd michani
kvalitniho potravinarského maku (mak semenny — olejny) s makem technickym (mak opiovy), ktery se
pravé pro vysoky obsah opiovych alkaloidd primarné pouzivd pro farmaceutické ucely.
V ramci prezentované studie byly porovnany profily opiovych alkaloidid morfinu, tebainu, kodeinu,
narkotolinu, corytuberinu, laudanosinu, papaverinu, retikulinu, oripavinu a noskapinu ve vzorcich
maku setého urceného pro potravinaiské ucely pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie ve
spojeni s vysokorozliSovaci hmotnostni detekci (HPLC-HRMS). Celkem bylo analyzovano 50 vzork(. Ve
vzorcich byl detekovan jak nizky, tak i vysoky obsah opiovych alkaloid(. Tento vysoky obsah opiovych
alkaloidd mlzZe byt dikazem falSovani maku. Zavérem byly vysledky jednotlivych analyz pouZity pro
autentikaci pivodu makovych semen.

2. Problematika amygdalinu v potravinach

Klimesova I., Kubik M., Maresova E.

Statni zemédélska a potravinarska inspekce, Praha

Amygdalin je kyanogenni glykosid, ktery je pfitomny zejména v rostlinach celedi rlizovitych
(Rosaceae). Amygdalin se nachazi v kazdé ¢asti rostliny, nejvice je ho uloZzeno v semenech, kde slouzi
jako zasobdrna dusiku ke kli¢eni a vyvoji rostliny. Vyznamnym zdrojem amygdalinu jsou mandle, jadra
merunék, broskvi, Svestek a tfesni. Kyanogenni glykosidy nejsou toxické, toxicky je pouze kyanovodik
vznikly jejich rozkladem. Letélni peroralni davka kyanovodiku pro ¢lovéka je 0,5-3,5 mg /kg télesné
hmotnosti. Velké rozpéti je dané zejména slozenim stfevni mikrofléry. Pfiznaky poziti amygdalinu se
projevuji bolesti hlavy, zvracenim, nevolnosti, stisnénym pocitem v hrdle a na hrudi, tlukotem srdce,
svalovou slabosti, cyanosou az kématem. Chronickym projevem intoxikace je tropickd neuropatie.
Detoxikace v organismu probiha pomoci sirnych iontl a vzniklé slouceniny jsou vylucovany zejména
modi. V posledni dobé byly popsany jisté antikarcinogenni ucinky kyanogennich glykosid(, které se
ale nepodatilo prokazat. Na trhu se posledni dobou zacinaji objevovat jadra merunék, horké mandle
a také se mnozi podnéty spotiebitelll na nedeklarované pfimési horkych mandli do mandli sladkych.
Uvadeéni vyrobku na trh obsahujicich amygdalin neni sice pfimo predpisy regulovano, avsak vzhledem
k rizikm plynoucim ze zvySené konzumace amygdalinu vyplynula potreba, aby se kontrolni organy
touto problematikou zabyvaly. Kvantifikace kyanogennich glykosidd v rostlinach se provadi bud
kolorimetrickym stanovenim mnoiZstvi kyanovodiku uvolnéného po hydrolyze nebo stanovenim
jednotlivych kyanogennich glykosidl chromatografickymi metodami. Pro ucely kontrolni praxe byla
vyvinuta a validovana metoda zaloZend na kapalinové chromatografii s UV detekci.
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3. Moznosti odhaleni pfibarvovani ovocnych presnidavek s jahodami a jablky

Neradova E., Grégrova A., Kovatik F., Rajchl A., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT v Praze

Ovocné presnidavky jsou obvykle sterilované smési riznych druh(l ovoce oslazené cukrem,
Casto i obohacené vitaminy, zahusténé a rozmixované; lze k nim zaradit zpracované ovoce jak ve
formé ovocného protlaku, tak i dfené ¢i pyré. FalSovani téchto produktu spociva nejcastéji v chybném
oznaceni obsahu jednotlivych sloZek (predevsim v pouZiti nizsiho ovocného podilu nez je minimalni
mnozZstvi, které udava vyrobce na etiketé vyrobku), dalsim zplsobem falSovani je chybna deklarace
pouZitého druhu ovoce a také nedeklarované pribarvovani riznymi extrakty z ovoce nebo zeleniny.
Pfibarvovanim lze zamaskovat nizsi podil barevného ovoce nebo pouZiti méné kvalitni suroviny. Mezi
ovocné/zeleninové druhy, které jsou vyuZivany k pfibarvovani ovocnych vyZiv s jahodami, patii
napriklad cerny bez, ¢éernd mrkev, Cerny rybiz a granadtové jablko. Cilem prace bylo odhalit
pribarvovani ovocnych presnidavek s obsahem jahod pomoci senzorické analyzy (hodnoceni intenzity
a prijatelnosti barvy), za vyuZiti techniky méreni barvy spektrofotometrem Minolta a techniky
fingerprint( anthokyand pomoci HPLC-DAD. Zjisténé skutecnosti byly porovnany s redlnym obsahem
ovoce, ktery byl uréen na zakladé srovnani tabelovanych dat referenéniho materidlu AIJN
(Association of the Industry of Juices and Nectars) pro autentické $tavy a pyré s namérenymi
hodnotami vybranych marker( (refraktometrickd susina, titracni kyselost, formolové Cislo, popel,
fosfor, draslik, horcik, vapnik, kyselina jable¢nd a citronova, sacharosa, glukosa, fruktosa, sorbitol,
floridzin).

4. Combined approach for characterization and quality evaluation of apple
juices - DART-TOF MS implementation

Al-Balaa D., Prchalova J., Kruzik V., Rajchl A., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT v Praze

The quality evaluation of apple juices have been always considered as a necessity due to its
abundance in the market and its high consumption from consumers of all ages. In this study, several
methods have been used for apple juice quality and authenticity evaluation. Those methods aimed to
assess some physical and chemical parameters including some minerals, sugars and acids in addition to
soluble solids, formol number, titratable acidity and density. The tested samples comprised a set of
apple juices including direct juice and juice from concentrate types and their analytical data were
compared with the established data published in the recognized standards and guidelines like the
Association of the Industry of Juices and Nectars AIJN code of practice. In addition, aroma profiles of
the tested samples were acquired using a solid-phase micro-extraction with gas chromatography-mass
spectrometry method SPME GC-MS. Furthermore, the direct analysis in real time coupled to time of
flight mass spectrometer DART-TOF MS technique was employed for the assessment of tested apple
juices. The method of DART-TOF MS was optimized and the mass spectra of both the negative and the
positive mode of DART operation was thoroughly observed. During this process, the significant mass to
charge m/z ratios were identified and confirmed using the corresponding standards when possible.
DART-TOF-MS acquired data were employed for an extensive statistical evaluation using the principle
component analysis PCA. Finally, the obtained data approved the conformity of the tested apple juices
with acknowledged standards and highlighted the potential of DART-TOF MS to rapidly monitor the
quality of apple juices.
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5. Posouzeni kvalitativnich parametri 100% st'av z kustovnice cizi
Grégrova A., Kruzik V., Kovatik F., Rajchl A., Cizkova H.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Kustovnice cizi, Lycium barbarum (syn L. halimifolium Miller; Gougqi ¢i Ningxiagougqi), stejné jako
ji velmi podobny druh, Kustovnice cinska (Lycium chinense Miller; Gougi), je vyuzivana jako tradi¢ni
potravina i 1ék s dlouhou historii a tradici v asijskych zemich, zejména pak v Ciné. Oba druhy pochazi z
Celedi lilkovitych (Solanaceae). Od pocatku 21. stoleti se staly plody kustovnice populdarnimi pod
komercnim nazvem Goji (anglicky boxthorn ¢i wolfberry) také v Evropé a Severni Americe. Plody
kustovnice obsahuji fadu latek s potencidlné léCivymi ucinky (napt. karotenoidy, flavonoidy, vitaminy,
mineraly) a jsou konzumovany ve formé Cerstvych ¢&i susenych plodd, stavy nebo jako soucast fady
pokrmU, napf. polévek, ryZe, masa ¢i zeleniny. Goji produkty prodavané mimo Asii obsahuji dle
prodejci/dodavatell nejcastéji plody L. barbarum. Nicméné rozlisit jeji plody od ostatnich druh(
a odrtd je velmi obtiZzné a jeji ndhrada ¢i falSovani komercénich vyrobkld nemuze byt vylouceno. Cilem
této studie bylo zhodnoceni kvality 100% ovocnych $tav Goji se zaméfenim na odhad ovocného podilu
(na zakladé obsahu kyseliny jablecné a citronové, glukosy, fruktosy a sacharosy, formolového Cisla,
drasliku, hofciku, vapniku, fosforu a popela), spravnost nutri¢niho znaceni a pfitomnost aditivnich latek
ve vyrobcich (konzervaénich latek, antioxidant( a zahustovadel).

6. Vyuziti techniky DART/TOF-MS pro hodnoceni kvality a autenticity
bylinnych ¢aju
Prchalova J., Kovaftik F., Radovska V., Rajchl A.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Nejrozsitenéjsi pouziti bylin je v podobé bylinnych ¢aju, které patfi k tradicnim napojim po
celém svété. Bylinné caje obsahuji rozmanité skupiny latek, jako jsou fenolové a terpenické slouceniny,
alkaloidy, glykosidy, silice, apod. Kvalita bylinnych ¢ajl je dand pfitomnosti fenolovych a terpenickych
sloucenin, které jsou soucasti silic, pficemz tyto latky plsobi pozitivné na lidsky organismus. Pro kvalitu
bylinnych caja je duleZita zdravotni nezavadnost, kterd souvisi s podminkami péstovani, zpracovanim
a skladovanim. Bylinné c¢aje mohou byt falSovany nékolika zpUsoby, napf.: chybné oznaceni
botanického druhu byliny, potencidini zaména bylin mezi sebou apod. Cilem této price bylo ovéfit
vhodnost techniky DART/TOF-MS pro posouzeni autenti¢nosti bylinnych ¢ajd a srovnani obsahu
ucinnych latek v nich obsaZenych. Experimentalni ¢ast je zaméfena na optimalizaci podminek
stanoveni, jako je optimalni ionizacni teplota, volba pozitivniho/negativniho moédu a vhodného
extrakéniho €inidla. Technika DART/TOF-MS byla pouzita k rychlému screeningu bylinnych ¢aju, ziskané
fingerprinty byly nasledné zpracovany pomoci vicerozmérnych statistickych analyz. Technika
DART/TOF-MS se ukazala jako G¢inny nastroj pro charakterizaci a hodnoceni bylinnych ¢aju.

Financovdno z tcelové podpory na specificky vysokoskolsky vyzkum (MSMT &20/2015):

A2 _FPBT 2015 008, A1_FPBT 2015 002.

7. Hodnoceni kvality a autenticity ledovych ¢ajia metodou DART/TOF-MS
Prchalova J., Cizkovd H., Rajchl A.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Caj je jednim z nejpopuldrnéjsich nealkoholickych napojd na svétd, a to zejména kvili jeho
osvéiujici chuti a atraktivni viini. Caj se pFipravuje zpracovanim listkd ¢ajovniku &inského (Camellia

sinensis L.), ktery plivodné pochazi z Ciny. Existuje mnoho kritérii, podle kterych mdieme ¢&aj
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klasifikovat, napt.: podle zemé plvodu, doby sklizné apod. Nejznaméjsi rozdéleni ¢aja je dle zplGsobu
jeho zpracovani na ¢aj Cerny, zeleny, oolong, bily a Pu-ehr. Mezi nejvyznamnéjsi slozky caje patfi
fenolové latky, purinové alkaloidy, lignin, pigmenty organickych kyselin, theanin, volné aminokyseliny
a tékavé slouceniny. Fenolové latky obsaZzené v ¢ajich maji diky svym antioxida¢nim vlastnostem
pozitivni Uc¢inky na lidské zdravi. Ptispévek se zabyva vyuzitim techniky DART/TOF-MS pro
prokazovani kvality a autenticity nealkoholickych napojd na bazi c¢aje, tzv. ledovych ¢ajl. Technika
byla pouZita pro rychly screening ndsledujicich slou¢enin obsazenych v ledovych cajich: kyseliny
citronové, kofeinu, sacharidi, umeélych sladidel, konzervacnich latek, kyseliny fosforecné
a fenolovych latek. Soubor ledovych ¢aju byl na zdkladé ziskanych fingerprintl hmotnostnich spekter
statisticky zpracovan analyzou hlavnich komponent. | pres relativné velkou podobnost ve sloZeni
ledovych ¢aju, statisticka analyza ukazala, Ze rozdily mezi vzorky Cernych a zelenych ledovych caji
jsou statisticky vyznamné. Technika DART/TOF-MS ma znaény potencidl pro hodnoceni kvality
a autenticity ledovych ¢ajd a ukazala se jako Ucinny nastroj pro selekci podezrelych vzorka.

Financovdno z ucelové podpory na specificky vysokoskolsky vyzkum (MSMT &.20/2015):
Al _FPBT_2015 002.

8. Senzorické hodnoceni zelenych €ajti

Ilko V., Hauser J., Revenco D., Panovska Z.
Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Zeleny c¢aj je vyroben z vyhonkd, list(, pupenll nebo jemnych casti z ¢ajovniku Camellia
sinensis, pficemz pfi vyrobé nedochazi k oxidaci (fermentaci), tj. k radé chemickych reakci, pfi kterych
vznikaji dalsi senzoricky aktivni latky. U ¢aje je velmi vyznamnad senzorickd jakost. Z organoleptickych
vlastnosti se hodnoti vzhled, barva, viiné a chut.

V ramci senzorického hodnoceni bylo hodnoceno 17 vzork( zakoupenych v trini siti. Vzorky
se hodnotily pred a po pripravé nalevu. Pfi hodnoceni pfed zalitim se hodnotil vzhled listkd a barva.
Barva listku se hodnotila také pomoci spektrofotometru Avantes (AVA SPEC-2048, AVA LIGHT-HAL).
Vyluh z ¢aju byl pfipravovan podle ndvodu, ktery udavali vyrobci. Pti senzorickém hodnoceni vyluhu
Caje se hodnotila celkova pfijemnost barvy, intenzita barvy, celkova prijemnost viing, intenzita v(inég,
pfijemnost horké chuti, intenzita horké chuti, pfijemnost trpké chuti, intenzita trpké chuti, intenzita
chuti po sené, listi dfevé a intenzita rybi chuti.

0. Nova strategie hodnoceni autenticity whisky
Stupak M., Hajslova J.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Whisky je jednim z nejoblibenéjsich destilatl na svété; mezi spotrebiteli je obzvlasté cenéna
whisky plvodem ze Skotska. Jde zde o jeden z hlavnich exportnich artikl(i, ktery dosahuje obratu
nékolika miliard dolar(i rocné. Vzhledem k vysoké popularité a relativné vysokym cenam, whisky
byva, stejné jako nékteré dalsi drahé komodity, relativné Casto predmeétem falSovani. Je tedy velice
nutné vyvijet nové metody pro posouzeni autenticity této komodity. Kvalita a autenticita whisky se
staly predmétem nékolika védeckych studii a pro tento ucel byla vyvinuta Siroka skala analytickych
metod. Cilem této studie bylo vyvinout metodu pro posouzeni autenticity pomoci plynové
chromatografie (GC) ve spojeni s vysokorozliSovaci hmotnostni spektrometrii (HRMS) a nasledné
analyzovat soubor vzork( whisky o objemu 50 ml zakoupenych v maloobchodni siti Ceské republiky.
Tento soubor obsahoval 24 vzorkd whisky typu single malt od patnacti rliznych vyrobcl ze Skotska,
prevainé z péti nejdllezitéjSich oblasti pro vyrobu whisky (Speyside, Highlands, Lowlands,
Campbeltown, Islay). Stafi téchto vzorkl se pohybovalo prevainé v rozmezi od 10 do 18 let. Dale
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soubor obsahoval 9 vzork( whisky typu blended, vsechny plvodem ze Skotska. Zastoupeny byly také
americké bourbony. 2 vzorky pochazely ze stdtu Kentucky a 2 vzorky ze stdtu Tennessee. Pomoci
statistického softwaru SIMCA byly rozliSeny jednotlivé skupiny whisky a bourbonl na zakladé
specifickych markerd. Déle byly rozliseny mezi sebou také whisky typu single malt pivodem z rliznych
oblasti.

Projekt byl financovan ze sedmého ramcového programu Evropské unie pro vyzkum, technologicky
rozvoj a demonstrace v rdmci grantové dohody ¢ 613.688.

10. Imobilizace alfa-amylasy na magnetické nosice a jeji vyuziti
v potravinaiském primyslu

Zajoncova L., PospiSilova M.
Katedra biochemie, Pfirodovédecka fakulta UP Olomouc

Amylasy katalyzuji hydrolytické stépeni glykosidické vazby amylosy, amylopektinu
a glykogenu. Amylasy produkované bakteriemi ¢i plisnémi se vyuZivaji v potravinafském primyslu pfi
vyrobé glukosovych a fruktosovych sirupll. V primyslové vyrobé jsou amylasy casto vystaveny
extrémnim podminkam, proto je vyhodné je stabilizovat chemickou modifikaci ¢i imobilizaci. Amylasa
z Bacillus subtilis byla imobilizovdna na magnetické mikro a nanoddstice a charakterizovana
(specificka aktivita, teplotni a operacni stabilita, stabilita pti skladovani). Také byla provedena
chemicka modifikace lysinovych zbytkd amylasy pomoci beta-cyklodextrinu. Primyslova produkce
glukosovych a fruktosovych sirupl je zaloZena na kyselé hydrolyze rostlinnych skrobl za zvysené
teploty, kdy vznika rada vedlejSich produktll. Enzymova konverze skrobu nevede ke vzniku tak
velkého mnozstvi vedlejsich produktl a mlzZe probihat za mirnéjsich podminek. Konverze zahrnuje
dva kroky, a to ztekuceni (vznik maltodextrind) a zcukieni (vznik glukosy a fruktosy). V prvnim kroku
Ize pouZit modifikovanou a imobilizovanou amylasu z Bacillus subtilis.

11. Prikaz falSovani medu prikrmovanim v¢el tekutymi sirupy — nové
pristupy

KruZik V., Vapenka L., Skorpilova T., Vracovska E., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Med patfi mezi velmi Zadanou a tradi¢ni komoditu. Vzhledem k tomu si na trhu drzi pomérné
vysokou cenu. Spotrebiteli je vyhleddvan pro své vyjimecné nutricni a senzorické vlastnosti. Opravdu
kvalitniho medu je v Ceské republice nedostatek. Tato skutecnost je umocnéna jesté vice Spatnymi
snliskovymi podminkami v letech 2013 i 2014. Objevuje se podezieni, Ze néktefi vCelafi ve snaze udrzet
dostatecnou produkci medu, krmi vcelstva tzv. ,tekutymi cukry” i béhem vcelarské sezdny.
V poslednich letech velké mnoiZstvi spolecnosti nabizi tzv. tekutd krmiva pro véely. Odvoldvaji se na
vysokou Cistotu svych produkt(, rychlost a snadnost poufZiti a zaru¢enou bezpecnost. Na druhou stranu
je nutné zminit, Ze se v nékterych téchto wvyrobcich vyskytuji vysoké koncentrace 5-(hydro-
xymethyl)furfuralu (5-HMF), pro vcely nestravitelné vyssi cukry, aktivni primyslové enzymy aj. Cilem
této studie bylo odhalit medy falSované sirupy za pouZziti analyzy zbytkovych enzym0. Enzymy, které se
v medu pfirozené nevyskytuji, zahrnuji enzym beta-amylazu (EC 3.2.1.2) a gama-amylazu (EC 3.2.1.3).
Tyto enzymy jsou béziné pouzivany k enzymatické hydrolyze Skrobu. Pokud jsou tedy tyto enzymy
zjisStény v medu, naznacuji pritomnost cukernych sirupl (z ryze, kukufice aj.).
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12. Zmény vybranych fyzikalné chemickych parametrii media po deseti
letech skladovani

DluhoSova S., Zabrodska B., Bartdkova K., Vorlova L.

Ustav hygieny a technologie mléka, Fakulta veterinarni hygieny a ekologie,
Veterinarni a farmaceutickd univerzita Brno

V roce 2014 jsme provedly analyzu souboru kvétovych a smisenych vzorkl medd (n = 30)
vytocenych v roce 2004. Zaméfily jsme se na zmény fyzikdlné chemickych parametrl predepsanych
Vyhlaskou €. 76/2003 Sb., tj. voda, vodivost, kyselost. Jedna se o velmi dileZité parametry souvisejici se
spravnou zralosti a udrznosti medd, botanickym plivodem a predpoklady k nepfijatelnym rozkladnym
a fermentaénim procesiim v medu. V roce 2004 byl na téchto vzorcich zméfen obsah vody a vodivost.
Vzorky byly nasledné vzorkovany do oballl a uchovany ve tfech typech skladovacich podminek
v zavislosti na teploté a expozici svétla a tmy. Cilem nasi prace bylo zméfit a posoudit zmény nastalé po
deseti letech skladovani a porovnat vysledky namérené v jednotlivych typech skladovacich podminek
navzajem. Soucasné jsme se zamérily na soudrznost obal( med( a jeji vliv na hygroskopicitu medu.

13. Vybrané metody fyzikalni a chemické analyzy medu

Halouzka R., Cavar Zjelkovic S., Tarkowski P.
Centralni laboratore a podpora vyzkumu - CRH, PfF UP v Olomouci

Med je pfirodni sladky produkt, ktery vznikd transformaci rostlinnych $tav bohatych na
jednoduché sacharidy. DllezZitou slozkou medu jsou sekunddrni metabolity, které vykazuji Siroké
spektrum biologickych Gc¢inkd. S ohledem na plvod medu rozliSujeme med kvétovy (nektar)
a medovicovy a smiSeny. V kazdém z jeho uvedenych druhd mdZeme rozeznavat mnoho variaci a to
v zavislosti na jejich organoleptickych, fyzikdlné-chemickych vlastnostech a botanickém pavodu. Kvalita
medu je znacné ovlivnéna klimatickymi podminkami, druhem rostliny a lokalitou. Tyto faktory nepfimo
ovliviiuji zastoupeni Fady latek a tim i jeho spottebitelskou hodnotu. V nasi studii jsme analyzovali 20
vzork(h medu, u kterych byl vyrobcem deklarovan druh (kvétovy, medovicovy a smiSeny med),
botanicky (rozmaryn, lipa, akat) a zemépisny plvod. Cilem prdce bylo osvojeni si a zavedeni rutinnich
metod pro fyzikdlné-chemickou analyzu medu - obsah vody, prolinu, hydroxymethylfurfuralu,
monosacharidd, volné kyselosti, aktivita diastasy. Dlraz byl také kladen na identifikaci a stanoveni
fenolovych kyselin a flavonoid pomoci UHPLC-MS/MS. Jednodruhové medy disponuji vy$sim obsahem
flavonoidnich latek, které mohou slouzit k urceni botanického druhu kvétiny. Deklarovana druhova
prislusnost byla potvrzena pylovou analyzou.

14. Lusténiny jako zdroj vybranych makro a mikronutrientu

Bernreiterova H., Kleckerova A., Docekalova H.

Ustav chemie a biochemie, Agronomicka fakulta, Mendelova univerzita v Brné

U osmi druhd lusténin: Cicer arietinum L., Glycine max L., Lens culinaris Medic., Phaseolus
vulgaris L., Pisum sativum L., Vigna angularis L., Vigna radiata L. a Vigna unguiculata L. byly po
mikrovinném rozkladu atomovou absorpcni spektrometrii stanoveny obsahy vybranych minerdlnich
latek (Ca, Mg, Fe, Zn a Cu). Jednotlivé obsahy mineral( byly porovnany mezidruhové a dle zpUlsobu
a lokality péstovani. Z vysledkd studie vyplyva, Ze nejlepsim zdrojem vSech vybranych prvkd je séja.
Naopak nejméné vhodnym zdrojem se jevi hrach. Konzumace fazolu a druhl rodu Vigna je vhodna
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pro vysoky obsah vapniku a hofréiku. Velmi dobrym zdrojem Zeleza, zinku a médi je mimo sdju také
cocka. Zpusob ani lokalita péstovani se neukazaly jako obecné plsobici faktory, které by jednoznacné
ovliviiovaly obsah vybranych mineralnich latek.

15. Fytoestrogeny v doplicich stravy

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

Fytoestrogeny (FE) jsou biologicky aktivni latky, které jsou pfirozené obsazeny v rostlinnych
materialech, predevsim ve formé 7-B-D-glukosidl. Vyznacuji se strukturni podobnosti s endogennimi
pohlavnimi hormony estrogeny. Nejvyznamnéjsim rostlinnym zdrojem fytoestrogenu je séja lustinatd
(Glycine max), vojtéska neboli tolice setd (Medicago sativa) a v neposledni radé také jeteloviny (rod
Trifolium spp.). ObsaZeny jsou také v naklicenych bobech sdji a semenech vojtésky. Nejvice
zastoupenymi FE v sojovych bobech jsou daidzein, genistein a glycitein. Naopak pro vojtésku a jetel
jsou dominantnimi FE formononetin a biochanin A. Rostlinné materidly se hojné pouZivaji k vyrobé
doplnkd stravy. Uzivanim doplik( stravy miZe byt nahrazena klasickd hormonalni substitucni
terapie, kterou nemohou nékteré Zeny z rGznych divodl podstoupit nebo ji dokonce odmitaji.
Ve vybranych 15 doplncich stravy, dostupnych na tuzemském trhu, byl obsah fytoestrogen
(daizeinu, genisteinu, glyciteinu, daidzinu, genistinu, glycitinu, formononetin, a biochanin A) stanoven
pomoci ultra-ucinné kapalinové chromatografie ve spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii
(U-HPLC-MS/MS). Tyto vyrobky jsou uréeny predevsim pro Zeny v obdobi klimakteria, k prevenci
osteopordzy, Ci lé¢by inkontinence. Pro vyrobu analyzovanych doplnkl stravy byl jako rostlinny
materidl a zdroj FE pouZit extrakt ze sdji nebo jetele luéniho, ¢i samotné sdjové boby / klicky,
popfipadé kombinace extraktl z jetele a séji v rGznych pomérech. Ze zjisténého zastoupeni
jednotlivych FE v dopliicich stravy Ize usoudit na pouzZity rostlinny material, jako zdroj FE. Obsah
fytoestrogen( se pohyboval v rozmezi od 0,2 mg do 49 mg v jedné tableté doplriku stravy. Zjisténé
hodnoty se shodovaly s deklaraci vyrobce.

Tato studie vznikla za podpory projekt (i) Mze QI111C016, (i) MSMT MSM 6046137305 a
(iii) ucelové podpory na specificky vysokoskolsky vyzkum (MSMT & 20/2015).

16. Analyza lipidické frakce vybranych plodnic hub
Hauser J., Dolezal M., llko V., Pudil F.

Ustav analyzy potravin a vyZivy, VSCHT Praha

Plodnice vyssich hub obsahuji pomérné nizky obsah tuku. Diky velké druhové rozmanitosti
hub je tato oblast méné prozkoumana.

Pro analyzu byly vybrany nasledujici druhy hub: CirGivka fialova (Lepista nuda); Pestiec
obecny (Scleroderma citrinum); Smrz praisky (Morchella pragensis) a Krasnoporka hrebenita
(Albatrellus cristatus). Celkovy obsah tukd byl stanoven extrakci lyofilizovaného vzorku hub
petroletherem, za pouZiti Soxhletova pfistroje. Dale byly ve vzorku tuku hub po derivatizaci
stanoveny mastné kyseliny (MK) pomoci plynové chromatografie s plameno-ioniza¢nim detektorem
(GC/FID). Pro potvrzeni vzniklych methylesteri MK byla pouzita plynova chromatografie
s hmotnostnim detektorem (GC/MS).
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17. Senzoricky aktivni sirné slouc¢eniny houzevnatce jedlého (Lentinula
edodes)

Kupcova K., Stefanova I., Kubec R.
Katedra aplikované chemie, Zemédé&lska fakulta Jihoceské univerzity v Ceskych Budé&jovicich

Mezi jedlé houby, u kterych byly prokazany lécivé ucinky, patfi jiz od starovéku houZevnatec
jedly (Lentinula edodes (Berk.) Pegler 1976). Tato houba potencidlné predstavuje obrovsky a presto
do znacné miry nevyuzity zdroj novych biologicky aktivnich sloucenin. Provedené studie ukazaly, Ze
hlavni chutova slozka houzevnatce jedlého, lenthionin (1,2,3,5,6-pentathiepan), vznikd enzymaticky
z netékavého prekurzoru trividlné nazyvaného lentinikovd kyselina. Bylo zjiSténo, Ze zejména
lenthionin vykazuje pomérné silné inhibi¢ni Uc¢inky proti radé mikroorganismu, véetné bakterii, plisni
a kvasinek.

18. Predikce trvanlivosti neudrznych potravin: studené emulgované omacky

Sistkova I., Kruzik V., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Termin ,trvanlivost” se uvadi na neudrznych vyrobcich ve spojeni ,spotfebujte do...“, ¢imz se
vymezuje minimalni doba, po kterou si potravina pfi dodrZeni podminek skladovani zachovava své
specifické vlastnosti a je zdravotné nezavadna. Zakladnim méfitkem je v pfipadé studenych
emulgovanych omacek a) mikrobidlni nezavadnost a b) smyslova pfijatelnost, ktera se obvykle odviji
od rychlosti zluknuti pritomnych tuka.

Pro predikci trvanlivosti novych nebo vyznamné inovovanych vyrobk(i s ocekdvanou dobou
trvanlivosti delSi nez 6 mésicl byly pouZity tzv. zrychlené skladovaci testy v nasledujici posloupnosti:

a) zhodnoceni podminek vyroby, pouzZitého konzerva¢niho zakroku, obalového materialu,
planovanych podminek skladovani a sloZeni vyrobku,

b) vybér analytl pro skladovaci test (zakladni mikrobiologicky rozbor, stanoveni vybranych
tukovych cisel, smyslové hodnoceni jednostimulovou metodou srovnani se standardem)

c) provedeni skladovaciho pokusu pfti ¢tyfech rliznych teplotach, prabézny odbér vzorkd na
laboratorni rozbor

d) z naméfenych a extrapolovanych dat sestrojeni krivky skladovatelnosti.
Jako mezni hodnota byla v pfipadé studenych emulgovanych omacek pouzita hodnota praktické
trvanlivosti (PSL - practical storage life) tj. stav, ve kterém je vyrobek zdravotné nezavadny,
senzoricky a analyticky jiz odlisSny od Cerstvého, ale stéle pfijatelny pro spotiebitele.

19. Vliv délky sadkovani na spektrum mastnych kyselin v tuku kapra
obecného (Cyprinus carpio L.)

Kleinova J. (1), Mares J. (3), Brabec T. (3), Marecek J. (2)

(1) Ustav chemie a biochemie, MENDELU; (2) Ustav zemédélské, potravinaiské a environmentalni
techniky, MENDELU; (3) Ustav zoologie, rybatstvi, hydrobiologie a véelarstvi, MENDELU

Sadkovani je zavérecné obdobi chovu ryb, pfi kterém jsou ryby drieny bez potravy v Cisté
vodé. Rybi maso je zbaveno nepfijemné viné a chuti, ¢astecné se odbouravaji tukové zasoby.
Nejprve je spotfebovan tuk s nasycenymi mastnymi kyselinami, spektrum mastnych kyselin se tedy
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neustdle zlepsuje. PFilis dlouhé sadkovani kapra obecného vsak neni vhodné z dlvodu ubytku
hmotnosti a tuku.

Cil vyzkumu bylo stanovit vliv délky sadkovani na spektrum mastnych kyselin a obsah tuku ve
svaloviné kapra obecného. Mastné kyseliny byly separovany z tuku pomoci transesterifikace. Analyza
byla provedena na plynovém chromatografu s plamenové ionizacnim detektorem. Ukazatelem kvality
byl obsah nenasycenych mastnych kyselin, zejména skupiny omega-3.

20. Analyza vybranych prvkia ve svaloviné pangase spodnookého

Kleckerova A., Chadimova K., Do¢ekalovd H., Pelcové P., Vi¢arova P.
Ustav chemie a biochemie, MENDELU v Brné

Ryby jsou dlleZitou soucasti zdravé vyZivy Clovéka. Obsahuji biologicky vysoce hodnotné
bilkoviny, nezastupitelné mastné kyseliny a fadu nezbytnych minerélnich latek. Zivotni prostfedi, ve
kterém ryby Ziji, mGze vsak byt ovlivnéno antropogenni ¢innosti, coz muiZe vést ke kontaminaci
vodnich ekosystému tézkymi kovy. Tézké kovy se v tkadnich ryb akumuluji a pres potravni fetézec
mohou ovliviiovat zdravi c¢lovéka. Z tohoto dlvodu je duleZité kontrolovat obsahy tézkych kovi
v rybim mase a tak sledovat jeho zdravotni nezavadnost. Cilem naseho experimentu bylo stanovit
obsah vybranych prvkd ve svaloviné pangase spodnookého. Vzorky byly zakoupeny v trini siti CR
(11/2013 - 02/2014). Vzorky svaloviny byly nejprve lyofilizovany a nasledné byly rozlozeny
v prosttedi kyseliny dusi¢né pomoci mikrovinné mineralizace. Pro stanoveni kadmia, olova, chrému
a niklu byl pouzit atomovy absorpcni spektrometr ContrAA 700 s elektrotermickou atomizaci a pro
stanoveni médi, Zeleza a zinku s atomizaci v plameni. Primérné obsahy vybranych prvk( ve svaloviné
pangase byly: Cd 2,49 + 1,09 pg/kg FW, Pb 21,04 + 7,62 ug/kg FW, Cr 17,36 + 8,41 ug/kg FW, Ni
118,65 + 70,16 ug/kg FW, Cu 0,43 + 0,08 mg/kg FW, Fe 1,14 + 0,04 mg/kg FW a Zn 5,09 + 0,85 mg/kg
FW. V pfipadé stanoveni tézkych kovl nedoSlo u zadného vzorku k prekroceni limitd danych
Nafizenim Evropské komise (ES) 420/2011.

21. Stanoveni chemickych forem rtuti v pangasu spodnookém (Pangasius
hypophthalmus)

Vicarova P., Smolikova V., Pelcova P., Kleckerova A., Docekalova H.
Ustav chemie a biochemie, MENDELU v Brné

Pangas spodnoooky (Pangasius hypophthalmus) patii na Ceském trhu mezi casto
vyhledavané ryby, diky malému mnozZstvi kosti a absenci typického rybiho zapachu. Kvili plvodu této
sladkovodni ryby se vSak objevuji spekulace ohledné jeji zdravotni nezavadnosti a bezpecnosti jeji
jak vlivem antropogenni cinnosti, tak z pfirodnich zdrojG. Jeji toxicita je dana predevsim formou, ve
které se vyskytuje. Cilem experimentu bylo stanoveni celkového obsahu rtuti a jejich chemickych
forem v deseti vzorcich svaloviny pangase spodnookého, ktery je volné k dispozici v obchodnich sitich
Ceské republiky. Celkovy obsah rtuti v ¢erstvé hmoté svaloviny se pohyboval v rozmezi 0,0099 —
0,0493 mg.kg™ FW, obsah methylrtuti ve svaloviné pangase spodnookého byl od 59 % do 87 %
z celkového obsahu rtuti. U Zadného z analyzovanych vzorkd nebyl prekrocen maximalni limit rtuti ve
svaloviné 0,50 mg.kg'1 dle Nafizeni Komise EU ¢. 420/2011.
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22.  Porovnani slozeni a nutriéni kvality hmyzu ze Sumatry a chovaného v CR
Adamkovad A. (1), Koufimska L. (1), Borkovcova M. (2)

(1) Katedra kvality zemé&délskych produktd, Ceska zemédélska univerzita v Praze; (2) Ustav zoologie,
rybarstvi, hydrobiologie a vCelafstvi, Mendelova univerzita v Brné

Hmyz je v rdznych castech svéta béZnou soucasti potravy. V Evropé prozatim nema
entomofagie velkou popularitu a jde predevsim o delikatesu a zpestfeni jidelnicku. PfestoZe se jedly
hmyz jevi jako alternativni potravina vhodnd jak pro specialni, tak pro béznou vyZivu, je nutné
podrobnéji zanalyzovat nutri¢ni parametry jednotlivych druht jedlého hmyzu, stanovit bezpeénostni
parametry a optimalizovat podminky zpracovani a skladovani potravin. Nutri¢ni vlastnosti materialQ
z jedlého hmyzu jsou zavislé na mnoha faktorech — pfirodovédny druh, stanovisté chovu, krmivo atd.
Z tohoto dlvodu se vysledky analyz z riznych oblasti chovu mohou lisit.

Vyzkum byl zaméfen na porovnani sloZeni nutricnich hodnot jedlého hmyzu ze Sumatry
a hmyzu chovaného v CR. K analyze byly vybrany 2 druhy hmyzu: potemnik brazilsky (Zophobas
morio) a cvréek stepni (Gryllus assimilis). Byly stanoveny vybrané zakladni nutri¢ni hodnoty - obsah
susiny, bilkovin, tukd a profil mastnych kyselin.

Vysledky potvrdily vysokou nutriéni hodnotu vybranych druh( jedlého hmyzu, rozdily mezi
jednotlivymi pfirodovédnymi druhy a oblastmi chovu a srovnatelnost materiadl(l z jedlého hmyzu
s jinymi Zivoc¢iSnymi zdroji potravy.

23.  Vliv stupné mélnéni a volby obalu na jakostni parametry u pastik
JGzl M. (1), Kalhotka L. (2), Jahodova H. (1), Burdova E. (2)

(1) Ustav technologie potravin, AF MENDELU (2) Ustav agrochemie, ptdoznalstvi, mikrobiologie
a vyzivy rostlin, AF MENDELU

V experimentu byly hodnoceny rozdily v jakostnich parametrech pastik po vyrobé a béhem
skladovani. Byly zvoleny dva stupné mélnéni (hruba, jemnd) a obalu (sklo, plastové stfevo). V ramci
mikrobiologickych analyz byly v pribéhu skladovani ve vzorcich pastik standardnimi postupy
stanovovany celkovy pocCet mikroorganisml, termorezistentni mikroorganismy anaerobni,
enterokoky, koliformni bakterie, kvasinky a plisné. Z vysledk(l je patrné, Ze celkova mikrobialni
kontaminace byla v pribéhu skladovani relativné nizka. Celkovy pocet mikroorganismi dosahl fadové
maximalné 10(3) KTJ.g-1. U prvni Sarze vyrobk( byly zjistény na konci sledovani i vyssi pocty
enterokokl radové 10 (2) KTJ.g-1 a koliformnich bakterii fadové 10(3) KTJ.g-1. U druhé Sarze tomu
tak nebylo. Vysledky rovnéz ukazuji, Ze vyssi celkové pocéty mikroorganismi (CPM) byly zjistovany
u pastik balenych do plastového obalu nez u pastik balenych do sklenénych oball. Senzorické
parametry jakosti se v prlbéhu ¢asu skladovani prikazné neménily. Zména barvy dE*ab byla na
hranici postfehnutelné lidskym okem.

24. Obsah alkalickych prvka a fosforu v mléénych vyrobcich na ¢eském trhu

Revenco D., Fongusova A., Koplik R.
Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

MIécné vyrobky jsou komplexni potraviny, které obsahuji vSechny nutricné vyznamné latky.
Mlécné vyrobky jsou vyznamnym zdrojem vapniku, a prispivaji k celkovému pfijmu vapniku asi
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280 %. Zvyzivového hlediska jsou mlécné vyrobky povaZované za dobré zdroje Zivin kvili dobré
vyuzitelnosti a vhodnému pomeéru jednotlivych minerdlnich latek. Na druhé strané pfijem fosforu
byva odhadovan na nizsi hodnoty nez skute¢nost a pro urcity segment populace, zejména osoby
s onemocnénim ledvin, mGzZe byt nadbytecny pfijem nebezpecny. U lidi s nedostacenou funkci ledvin
se snizuje eliminace fosfatd z téla. V dlisledku toho se v organismu vytvareji nerozpustné slouceniny
fosforu a vapniku a zpUsobuji kalcifikaci cév. Pfijem drasliku se musi sledovat kvuli riziku
hyperkalemie. Proto jsou k odhadu dietdrnich ddvek mineralnich latek potfebné aktualni udaje
tykajici se potravin na ¢eském trhu. Odhady z tabulek vyZivovych hodnot potravin mohou byt méné
spolehlivé. Celkem bylo analyzovano 26 vzorkd mlécnych vyrobki ze ¢tyr skupin:1) mléko, 2) tvarohy,
mékké prirodni syry a syrovatkové syry, 3) polotvrdé a extra tvrdé ptirodni syry, 4) tavené syry
a ndhrazky taveného syra. Vysledky naznacuji, Ze obsah fosforu a alkalickych prvkd je ovlivnén
pouzitou surovinou a technologickymi podminkami vyroby. Vzhledem k relativné nizkému obsahu
fosforu a nizkému kvocientu P/bilkovina jsou pro vyZivu pacientl s chorobami ledvin nejvhodné;jsimi
mlécnymi vyrobky tvarohy, mékké syry a syrovatkové syry. Naopak by se pacienti s chorobami ledvin
méli zcela vyhnout tavenym syrtim.

25. Alphatec- bezpeény a moderni zpusob provedeni standardni metody pro
stanoveni padového cCisla

Fleglova I.
MILCOM servis a.s.

Bezpeény a moderni zplsob provedeni standardni metody pro stanoveni padového Ccisla.
Tato metoda urcuje tzv. porostlost zrn obili a stanovi enzymatickou aktivitu mouky. Je kladen vysoky
dliraz na bezpecnost prdce — chlazeni pfistroje zabranuje pfipadnym popdleninam vynikajici pfi
manipulaci s pfistrojem. UZivatelsky privétivé rozhrani a dotykovd obrazovka umoZiuje velmi
jednoduché ovladani pfistroje. Toto moderni feSeni je zaloZeno na nové technologii vyvoje
a rozsahlych zkusenostech s automatizaci laboratornich rozbora fa. FOSS.
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