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Pondéli 23.5. odpoledne - referaty

AACS - prispévek Evropské komise pro potirani podvodi v potravinarstvi
J. Pokora, V. Valkova

SZPI Brno

Aféra s koniskym masem v roce 2013, kdy bylo koiiské maso vyddvano za maso hoveézi,
ukézala na fakt, Ze Clenské staty Evropské unie nemaji néstroj, kterym by vzajemné mohly rychle
a efektivn¢ komunikovat v ptipadé podvodii v potravinach s pieshrani¢nim dopadem. Systém RASFF,
ktery je primarné¢ urCen pro pienos informaci o nebezpecnych potravindch a krmivech, neni
koncipovany pro pienos informaci o podvodech v potravinach. Evropska komise proto v listopadu
2015 spustila on-line systém Spravni pomoci a spoluprace (Administrative Assistance and
Cooperation System - AACS), kterym maji byt informace o podvodech v potravinovém fetézci mezi
lenskymi staty pfedavany, aby mohly byt napliiovany pozadavky Hlavy IV SPRAVNI POMOC
A SPOLUPRACE V OBLASTI KRMIV A POTRAVIN Natizeni Evropského Parlamentu a Rady
(ES) ¢. 882/2004 o ufednich kontrolach za i¢elem ovéteni dodrzovani pravnich piedpist tykajicich se
krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych zZivotnich podminkach zvifat. Narodni kontaktni
misto pro on-line systém AACS je na Statni zemédé€lské a potravinaiské inspekci.

Uloha Celné technické laboratoie p¥i kontrole potravin se zvla§tnim zaméfenim
na vyuZiti izotopovych metod
P. Havelec, S. Ondrousek

CTL, Generalni feditelstvi cel, Praha

Celné technicka laboratof Generdlniho feditelstvi cel je soudasti Ministerstva financi CR
ajejim ukolem je technicka podpora pii feSeni problému souvisejicich s fiskalni politikou statu a to
zvlaste v oblasti cel, spotfebnich dani, DPH, dota¢ni politiky, ochrané trhu EU a ochran¢ duSevniho
vlastnictvi. CTL se tedy nezaméiuje pfimo na kontrolu kvality potravin, tyto kompetence patfi jinym
organiim statni spravy, ale provadi kontrolu v souvislosti s celnimi piedpisy EU a zakony CR, které
souviseji s volnym pohybem zboZi, ochran¢ spotiebitele a dannovou politikou statu.

Z nejvyznamngj$ich 0Ukold v oblasti potravin lze jmenovat kontrolu spotiebnich dani
u alkoholickych napojii a tabaku, zjiStovani botanického a geografického piivodu zbozi, padélani
potravin a kontrolu vyrobkd, které jsou podezielé z chybné deklarace.

Z nejvyznamnéjsich kauz posledni doby, které feSila CTL jsou to podvodné vyvozy a dovozy
cukru zEU do tfetich zemi, dovozy falSovanych ovocnych vyrobkt a meziproduktl, zneuziti
denaturovaného lihu pti vyrobé alkoholickych napojl, kauza Methyl a dovoz syntetickych drog
a anabolickych steroidii deklarovanych jako potravinové dopliky. CTL také fesi prubézné ochranu
dusevniho vlastnictvi v souvislosti s padélanim oball, etiket, dokumenti a ochrannych prvki
u vybranych druhti potravin.

Jiz 20 let CTL pro kontrolu potravin vyuziva vedle klasickych metod analyzy majoritnich
a minoritnich komponent i isotopovou analyzu. Ta poskytuje jedine¢né a tézko zfalSovatelné
informace o pivodu potravin a to jak botanickém, tak i geografickém. Jednd se konkrétné
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0 isotopovou analyzu lehkych isotopd jako jsou vodik, uhlik, kyslik a ptipadné i dalSich prvkd.
Vzijemny pomér isotopt tézkych viici lehkym daného prvku je v pfirodé€ piiblizn€ konstantni. A prave
na to ,,pfiblizné* se lze zaméfit pomoci systému jako je SNIF-NMR (Site Specific Isotopic
Fractionation Nucleic Magnetic Resonance)a IRMS (Isotopic Ratio Mass Spectrometry), kterymi CTL
disponuje a kazdodenn¢ pouziva.

V ptirod¢é funguje cela fada fyzikalnich, chemickych i biologickych procest (tzv. isotopova
frakcionace), které zminény pomeér pozméni a tim uloZzi informaci o piivodu do samotné molekuly.
Diky tomu je mozné odlisit napft.:

e zda ethanol obsazeny v lihovin€ pochazi z kukufice, brambor, obili, hroznového vina,
zemniho plynu
e zda voda obsaZena ve vin¢ je opravdu z vina nebo z vodovodu
e zda cukr obsazeny v citrusové §tave je opravdu z deklarovaného citrusu nebo byl pfidan jako
cukr titinovy ¢i fepny
Podobnych aplikaci je celda fada, nicméné jejich pouzitelnost a relevance je svdzana s databazi
isotopovych hodnot pro rizné prvky, latky a rtizné suroviny téchto latek. Bez takovéto hodnovérné
databaze se interpretace isotopovych analyz neda provést. Kompletni isotopova analyza nespociva
V prostém zméfeni obsahu isotopt, ale z celé¢ fady nezbytnych ukonii jako jsou: pfiprava vzorku,
oddéleni sledované latky, Giprava finalniho vzorku pfed méfenim, kontrola kazdého kroku ptipravy
(prevence mozné isotopové zmeny slozeni sledované latky), sprava databaze isotopovych dat, findlni
interpretace vysledku pro konkrétni vzorek.

CTL se podili a podilela na celé fadé narodnich i mezinarodnich projektt, které vyuzivaji

moznosti, zkuSenosti a vybaveni v oblasti isotopovych analyz.

Faktory ovliviiujici spolehlivost pouzZivanych markeri autenticity a falSovani potravin
H. Cizkova, F. Kvasnicka

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Hodnoceni autenticity potravin a detekce falSovani predstavuje v soucasnosti jeden
z aktualnich sméra jisténi kvality. Pfi vyvoji a ovéfovani novych analytickych postupt a rozSifovani
moznosti posouzeni autenticity rychleji, pfesnéji a levnéji je tfeba nezapominat na spolehlivost
zvolenych markerti autenticity. Pod spolehlivosti markeru se skryva pfedevsim piedstava stabilniho
chemického parametru (slozky, souboru latek), charakteristického pro autenticky vyrobek nebo
naopak indikujiciho konkrétni zptisob falSovani, odolného vic¢i odchylkam od bézného stavu (napft.
netradi¢ni suroviny, receptury, zemépisny puvod). Na konkrétnich pifipadech z praxe budou
prezentovany ctyii faktory, které vyznamné ovliviiyji jistotu vyvozeni spravnych zaverd o autenticité
nebo falSovani daného vyrobku: 1. pfirozena variabilita obsahu zvoleného markeru v surovinach;
2. jedineCnost (pfitomnost pouze ve sledované slozce potraviny); 3. stabilita béhem vyroby
a skladovani finalniho vyrobku; 4. dostupnost vhodné analytické metody a jeji spolehlivost pro
kvantifikaci markeru.



FalSovani potravin a pripady FeSené SVS v ramci systému AACS
D. Hezinova

Usttedni veterinarni sprava SVS, Praha

V ramci Gfednich kontrol zaméfenych na falSovani potravin zivoéisného puvodu a podvody
V potravinach zivoc¢isného pivodu s preshrani¢nim dopadem se Statni veterinarni sprava v roce 2015
pripojila k celoevropskému systému spravni pomoci a spoluprace (AACS). Statni veterinarni sprava
odlisuje ptipady falSovani potravin, tedy piipady bez zdravotniho rizika, a ptipady s dopadem na
zdravotni nezavadnost a bezpecnost potravin s pieshrani¢nim rozsahem, jejichz Setfeni je vedeno
oddélen¢ v systému RASFF. Pokud jde o oblast podvodid v potravinach, mezi casto falSované
komodity zivocisného pivodu patii napf. med, maso a masné vyrobky, ryby a produkty rybolovu.
Piehled a ptiklady feSenych piipadi za r. 2015 a za prvni tfetinu r. 2016, jejichz Setfeni bylo
v kompetenci SVS, plné koresponduje s vyse uvedenym a poskytuje vhled do jedné z ¢asti dozorové
¢innosti Statni veterinarni spravy.

Cesty vedouci k produkci falSovaného medu
H. Vinsova, D. Titéra

Vyzkumny ustav veelaisky, s.r.o., Dol

Med je ciste ptirodni produkt, ktery v€ely medonosné ziskavaji z nektaru ¢i medovice. Jedna
se o potravinu slozenou prevazné z jednoduchych cukri (fruktozy a glukézy) a vody. Kvalita medu je
hodnocena podle vyhlasky 76/2003 Sb. Podle této vyhlasky plati, Ze do medu nesméji byt ptidany
zadné jiné latky.

Soucasnym nejvétsim problémem kvality medu je porusovani jeho autenticity. Neexistuje
vSak univerzalni metoda pro rutinni kontrolu kvality medu, pomoci niz bychom byli schopni
S dostate¢nou citlivosti a robustnosti ovéfit jeho pravost.

Spotieba medu stale vzriista a je v CR asi 800 g na 1 osobu roéné. To miiZe vést nékteré
vyrobce ke snahdm zvySovat produkci medu rozmanitym nastavovdnim. Do medu byvad béhem
zpracovani ptidavana voda, nepfirozené cukerné latky a barviva.

Cizi cukry mohou byt v medu ve formé sachardzy, hydrolyzati sacharézy nebo Skrobu.
Neptirozené cukerné latky se mohou do medu dostat dvéma cestami — pii zpracovani sklizeného
medu, nebo predtim nadmérnym krmenim véelstev.

V obou pfipadech je n€kdy problém tento pridavek rozpoznat, protoze parametry kvality
u takto upraveného medu v principu odpovidaji. Barva medu se pohybuje v celé $kale barev od
vodojasné u akatovych medd az po téméf tmavé hnédé u medd medovicovych. U nas jsou dnes
oblibengjsi medy tmavsi, ale bohuZel svétlych medi je vice. Casto poptavka po tmavém medu
prevysuje nabidku a vede vyrobce k jeho obarveni umélymi barvivy.

Dalsim zpiisobem falSovani medu je prikrmovani veelstev tekutymi krmivy v pritbéhu sntisky.
Vcely tento chovatelem pfidany sirup smichaji se svymi pfirozenymi zdroji a vcelat si tak uméle
zvySuje vynos medu, ktery je ale falSovanym produktem. Tato cesta neni omezena zakonem, ale je
V rozporu se spravnou vcelarskou praxi.

ZvySuje se zajem vcelafti o ucast v dobrovolnych projektech, které vyzdvihuji autenticitu
a kvalitu produkce.



Je palmovy olej v potravinach lacinou nahrazkou?

J. Brat (1), J. Dostalova (2)

1) Ceské technologicka platforma pro potraviny, Praha
(2 Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Palmovy olej jako jeden z tropickych tukd je znam diky vyS$S§imu obsahu nasycenych
mastnych kyselin (obsahuje pfiblizn¢ polovinu nasycenych a polovinu nenasycenych mastnych
kyselin), a proto byva vniméan vefejnosti jako ,nezdravy*“ tuk. Hladina cholesterolu je vSak
ovliviiovana celkovym sloZzenim mastnych kyselin a zalezi i na tom, jaky tuk ve stravé nahradi. Pokud
palmovy olej nahradi ve stravé slunecnicovy olej s vysokym obsahem polynenasycenych mastnych
kyselin, bude mit hladina cholesterolu tendenci se zvySovat. Na druhou stranu pokud se palmovy olej
konzumuje misto tuku s vys$s§im obsahem nasycenych mastnych kyselin (napiiklad mlé¢ného tuku),
hladina cholesterolu mize i klesat. Palmovy olej je v tisku Casto prezentovan jako lacind ndhrazka
jinych tukii. Cena je proménliva, v soucasné dob¢ cena palmového oleje roste diky suchu a neurodé.
Palmojadrovy olej patii ke spiSe drazsim olejiim, jeho ceny podléhaji jesté vetsim vykyviim. Palmovy
olej ma specialni funkéni vlastnosti, které dociluji pozadovanou texturu v celé fad¢é potravin. Muze
S vyhodou nahradit ¢astecné ztuzené tuky a tim sniZovat obsah transmastnych kyselin v potravinach.
Rada potravin obsahuje smés riznych tuké. Kombinace palmového oleje s jinymi kapalnymi oleji
muze poskytovat nutricné vyvazenou smés mastnych kyselin majici pozitivni vliv na nékteré rizikové
faktory kardiovaskuldrnich onemocnéni. Uvedeni informace o obsahu palmového oleje ve slozeni na
obalech potravin vypovida relativné malo o vyzivové hodnoté daného vyrobku. Pojem palmovy olej
zahrnuje fadu frakci, které se 1i8i svym slozenim i G€elem pouziti. Proto je vZdy potieba sledovat
informaci o celkovém obsahu tuku a z toho obsahu nasycenych mastnych kyselin, ale i dalSich zivin
(obsah cukru a soli), aby si bézny spotiebitel, udélal obrazek o tom, zda konkrétni vyrobek bude mit
pozitivni ¢i negativni vliv na rizikové faktory ovliviiujici néktera neinfekéni onemocnéni hromadného
vyskytu. Zalezi vzdy i na konzumovaném mnozstvi jednotlivych potravin a na slozeni dalSich
potravin, které konzumujeme.

Z historie falSovani potravin v ¢eskych zemich

M. Konifova

Muzeum Komenského v Prerové

FalSovani potravin neni v historii ¢eskych zemi nic neznamého, jiz sttedoveéké cechy dohlizely
na cenu a jakost vyrobki; kontrolu prodeje a sankce upravovala také méstska prava a trzni fady.
Dobové prameny dokladaji konkrétni pfiklady podvodi pii prodeji potravin, od nedodrzovani mér
a vah po michédni s levnéjSimi druhy ¢i ndhrazkami. V 19. stoleti doSlo ke zrusSeni cechtl, zaroven
rozvoj véd a technologii pfinesl jak lepsi moznosti zkoumani sloZeni potravin, tak i §ir§i moznosti
falSovatelim, od pfidavani nejriznéjSich latek ¢i barviv po vyrobu falesnych kavovych ¢i peprovych
zrmek z tésta i hliny. Spotiebitelé byli o zpiisobech falSovani informovani riznym zplisobem — ve
Skolach a Skolnich ucebnicich, v tematicky zaméfenych publikacich (napf. ,,Jak 1ze poznati falSovani
potravin a napoji*), prednaskami, v dennim tisku, heslo ,,falSovani potravin a pochutin® bylo zatfazeno
i do Ottova slovniku nau¢ného. Teprve v roce 1896 byl pfijat specializovany zakon tykajici se
obchodu s potravinami (letos si pfipomindme jeho 120. vyroci), ktery mj. stanovil zptisob odebirani
vzorkl prodavanych potravin a zfizoval statni Gstavy pro zkoumani potravin.
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Senzorické hodnoceni novych sladidel
Panovska Z., llko V., Dolezal M.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

V soucasné¢ dobé je na seznamu piidatnych latek, ktery je v pfiloze natizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravinach a ptfidatnych latkach,
registrovano 19 povolenych sladidel. Mezi nova sladidla povolena v poslednich letech, patii glykosidy
z rostliny Stévie a Advantam. V soucasnosti uz je popsano vice nez 30 steviol-glykosidu, které Stevia
rebaudiana syntetizuje v riznych koncentracich. Mezi nejznaméj$i a nejvice zastoupeny patii
steviosid, nasledovanym rebaudiosidem A, rebaudiosidem C a dulkosidem A. Senzoricky se jednotlivé
glykosidy lisi. Dalsi zajimavé sladidlo je Advantam, Jde o N-[N-[3-(3-hydroxy-4-
methoxyfenyl)propyl]-a-aspartyl]-L-fenylalanin 1-methylester monohydrat. Jedna se o N-substitu-
ovany derivat aspartamu. Uvadi se, Ze je 37 tisickrat sladsi nez sachar6za. Obé sladidla, ackoliv to
vyrobci tvrdi, nevykazuji Cist¢ sladkou chut’, navic napf. u Advantamu je pomérn¢ pomaly nastup
a dlouhé doznivani.

Reaktivni karbonylové slouceniny ve sladidlech a napojich s riiznymi sladidly
Cejpek K., Banovska V.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

S pouzivanim cukernych sladidel obsahujicich fruktosu (napt. fruktoso-glukosovych sirupit)
namisto sacharosy se dnes spojuji nckterd negativni vyzivova hodnoceni. Jednim z dalSich rizik je
zvySeni karbonylového stresu, které¢ zptisobuji reaktivni karbonylové slouceniny (RCS) vznikajici
zejména z redukujicich sacharidi. Za RCS povazujeme zejména a-dikarbonylové a karbaldehydové
slouceniny. Jejich pfitomnost v potravinach je spojovana s uritymi negativnimi disledky, napf.
poskozenim makromolekul glyka¢nimi mechanismy, ale i mutagenni aktivitou.

V praci byly srovnany hladiny RCS v sycenych népojich slazenych riznymi sladidly,
sladidlech pouzivanych pro jejich vyrobu, sirupech pouZivanych jako sladidla v kuchyni,
krystalickych cukernych sladidlech, medu a dal§ich vyrobcich. Byly zjiStény vztahy mezi obsahem
o-dikarbonylovych sloucenin, karbaldehydd a redukujicich karbonylovych latek na strané jedné
a obsahem jednotlivych sacharidli a redoxnim potencidlem na stran¢ druhé.

Hlavnim zavérem vyplyvajicim z namérenych experimenti je skutecnost, Zze druh cukerného
sladidla nemusi byt pro obsah a-dikarbonylovych sloucenin ve slazenych nealkoholickych napojich
rozhodujici. Hladiny téchto reaktivnich latek ovliviiuje vyznamné také hodnota pH napoje, skladovaci
podminky, pristup kysliku a doba skladovani. Vys§i koncentrace a-dikarbonylovych slou¢enin
v sirupech a napojich jsou sice vnimany spiSe negativné, ovSem zaroven byvaji zvySeny hladiny
reduktont a ptibuznych latek, coz je naopak zadouci.



Mrwe

Bifenyly, moZna pri¢ina smyslové vady nealkoholického napoje
Kruzik V., Sistkova L., Cizkova H.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Spotrebitelé si obvykle vybiraji konkrétni druh nealkoholického napoje podle smyslovych
preferenci a pritomnost jakychkoliv smyslovych vad a odchylek je velmi nezddouci. Z moznych pficin
jejich vzniku patii pouziti nestandardni suroviny k tém méné¢ obvyklym a obtizné odhalitelnym.
Prezentovana je studie prokazujici spojitost mezi nalezem bifenylu a derivata bifenylu (2-methyl- 1,1'-
bifenyl, 3-methyl- 1,1°-bifenyl, 4-methyl- 1,1"-bifenyl) v pouzitych konzervacnich Cc¢inidlech
(benzoanech) a nevyhovujici chuti napoje. ReSeni probihalo v nasledujicich fazich: 1) Uréeni
pravdépodobné piifiny pachuté ochucené vody na zakladé senzorického posouzeni a stanoveni profilu
tekavych latek; 2) Screening dostupnych benzoanli na piitomnost bifenylu a jeho derivati;
3) kvantifikace bifenyli ve vybranych benzoanech, zhodnoceni jejich smyslovych a chemickych
vlastnosti; 4) Navrh napravnych opatieni za Gi¢elem eliminace vyskytu uvedené vady napoje.

Hodnoceni kvality a autenticity jednodruhovych bylinnych ¢aji
Prchalova J., Rajchl A.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Pro kvalitu bylinnych ¢aju je velmi dilezita jejich zdravotni nezavadnost, obsah a zastoupeni
ucinnych latek apod. Kvalita bylinnych ¢aji souvisi s podminkami péstovani, zpracovani a skladovani.
Obsah a zastoupeni u¢innych latek v jednodruhovych bylinnych ¢ajich je velmi variabilni v zavislosti
na druhu byliny, geografickém puvodu a zptsobu zpracovani. Pomoci techniky DART/TOF-MS byl
proveden rychly screening jednodruhovych bylinnych ¢aji. Metoda stanoveni byla optimalizovana
(méfici mod, ionizaéni teplota apod.) a posouzena byla volba vhodného extrakéniho ¢inidla. Ziskany
byly charakteristické metabolomické profily jednodruhovych bylinnych ¢aji (hefmanek pravy, fenykl
obecny, mata peprna, matetidouska obecna, Salv¢j 1€karska a tfezalka teCkovana aj.) ve kterych byly
identifikovany alkaloidy, glykosidy, fenolové a terpenické slouceniny, které jsou soucasti silic. Mezi
nejvyznamnéjsi identifikované slouceniny patfi chamazulen, anethol, menthol, thymol, tujon,
hypericin aj. Hmotnostni spektra jednodruhovych bylinnych ¢aji byla dale zpracovana
vicerozmérnymi statistickymi metodami, jako je shlukova analyza, linearni diskriminacni analyza
a analyza hlavnich komponent, pficemz bylo zjisténo, Ze jednodruhové bylinné ¢aje se shlukuji podle
své taxonomické pribuznosti. Vysledky ukazuji, Ze pouzita metoda s vyuzitim techniky DART/TOF-
MS je vhodnd, jak pro identifikaci charakteristickych sloucenin obsazenych v jednodruhovych
bylinnych ¢ajich, tak i pro posuzovani autenticity jednotlivych bylin.



Porovnani vybranych kvalitativnich parametri jablek z ekologické a integrované
produkce

Koufimska L. (1), Dresslerova I. (2), Sus J. (3)

(1) Katedra mikrobiologie, vyzivy a dietetiky
(2) Katedra kvality zemé&de€lskych produkti
(3) Katedra zahradnictvi, CZU v Praze

V posledni dobé roste vyznam ekologického a integrovaného zptisobu produkce, zejména
z diivodu z&jmu o udrzitelnost Zivotniho prostiedi. V praci byly porovnany kvalitativni znaky deseti
odlisnych kultivar jablek (Melodie, Sampion, Gloster, Idared, Angold, Topaz, Goldstar, Ontario,
Florina, Rubin) z ekologické (BIO) a integrované produkce (IP). Byla zjistovana hmotnost plodd
a analyzovan obsah celkové a refraktometrické susiny, majoritnich mono- a disacharidi a askorbové
kyseliny pomoci HPLC. Senzorické hodnoceni jablek bylo provedeno profilovou metodou a parovym
testem. U vzorkd byl téz porovnan profil t¢kavych aromatickych latek plynovou chromatografii.

V obsahu askorbové kyseliny byl shledan statisticky vyznamny vliv odridy (p = 0,0004).
Nejvyssi koncentraci askorbové kyseliny obsahovala odrida Ontario. Nejhojnéji zastoupenym
sacharidem v jablkach je fruktoza, u které byl prokazan signifikantni rozdil mezi hodnotami BIO a IP
(p = 0,0272). Nejvyssi hodnoty tohoto monosacharidu obsahovala odrida Angold BIO, u které byl
také nameéfen nejvyssi obsah celkovych sacharidi. U celkové i refraktometrické susiny byl prokazan
statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami BIO a IP. Mezi hmotnosti jablek BIO a IP byl také
prokazan rozdil (p = 0,0002). Pi senzorické analyze byla odriida Sampion BIO nejlépe hodnocena
Z hlediska celkové prijemnosti a celkové intenzity viné. Topaz IP byl hodnocen jako vzorek
s celkovou nejlepsi prijemnosti chuti a Florina IP méla nejvyssi celkovou intenzitu chuti. Parovym
testem bylo potvrzeno, Ze mezi vzorky existuje signifikantni rozdil, nebyla ale potvrzena preference
nékterého z produkénich systémi. Pii analyze profilu tékavych aromatickych latek bylo zjisténo, Ze
stejna odrida odlisné produkce ma stejné slozeni, ale rozdilné relativni zastoupeni latek v ni
obsazenych. Souhrnné lze konstatovat, ze kvalita a sloZeni jablek zavisi na mnoha faktorech, pficemz
odridova zavislost a zptsob produkce mohou patfit mezi vyznamné Cinitele.

Charakterizace botanicky odliSnych druhii bortuvek a posouzeni autenticity
boruvkovych dZemi z trZni sité

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

Problematika falSovani a detekce autenticity vyrobkl z ovoce je v soucasnosti stale aktualni.
Mezi Casto zpracovavané bobulové ovoce patii boriivky. Podle evropskych zvyklosti jsou za borivky
povazovany plody druhd V. myrtillus L. (brusnice bordvka, lesni borivka) a V. corymbosum L.
(brusnice chocholi¢nata, kanadska bortivka). AvSak mezi borivky se Casto fadi i jiné botanicky
odlisné rostliny, a to zimolez kamcatsky (Lonicera caerulea var. kamtschaticum), znamy také pod
nazvem kamcatska bortivka a muchovnik (Amelanchier lamarckii, Amelanchier alnifolia, Amelanchier
spicata), znamy jako bortivka indianska ¢i amelanchierova. Pro ovéteni autenticity vyrobki z boravek
bylo potieba nejprve charakterizovat vstupni surovinu urcenim typickych znaka jinych druhti bortvek,
ovefenim pfirozené variability a zmén ve slozeni. U 5 vzorkl plodd botanicky odlisnych druht
bortivek (zimolez, muchovnik) ziskanych sbérem v sezoné 2015 byly méteny zakladni kvalitativni
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znaky a markery autenticity (rozpustna suSina, titracni kyselost, formolové ¢islo, profil sacharidi
a kyselin, obsah a profil minerdlnich latek, charakteristicky profil anthokyani). Namétena data byla
porovnana S literarnimi idaji a s referencnimi hodnotami navrZzenymi pro lesni a kanadské boruvky.
Metodika zalozena na analyze charakteristickych znakt botanicky odliSnych druhii bortivek byla
pouzita pro posouzeni autenticity 5 vzorkl boriivkovych dzemt zakoupenych v trzni siti a 1ze ji vyuzit
pro odhaleni nespravné znacenych nebo falsovanych vyrobkd.

Fruiting bodies of cultivated mushroom Pleurotus ostreatus: composition and strain
variability

Baeva E., Synytsya A., Copikova J.

Department of Carbohydrates and Cereals, UCT Prague, Czech Republic

Edible mushrooms are recommended and desirable in human daily diet as healthy and
nutritious foodstuffs. Fruiting bodies of mushrooms are low in calories, fats and essential fatty acids,
but contain large amounts of proteins, polysaccharides, vitamins and minerals [1]. Mushrooms are also
the source of many bioactive compounds. Commercial importance of fungal polysaccharides has
attracted much attention in the field of functional foods. Partially, oyster mushrooms (genus Pleurotus)
are interesting in this context because they can be easily cultivated due to high adaptability and
productivity. These mushrooms are plentiful of dietary fibers. Besides proteins with almost all of the
essential amino acids [2], fruiting bodies of oyster mushrooms also contain a lot of soluble and
insoluble glucans [3]. Fungal polysaccharides, especially B-glucans, have positive effect on human
organism. However, oyster mushrooms demonstrate high variability in the composition of fruiting
bodies [4, 5], so sometimes it is difficult to evaluate their nutrition value.

Fruiting bodies of several strains of cultivated mushroom Pleurotus ostreatus were
characterised by organic elemental analysis, spectroscopic and separation methods to evaluate the
contribution of proteins, phenolics and polysaccharides. The contents of dietary fibres,
polysaccharides, proteins and phenolics were determined by the appropriate photometric methods. The
total, a- and B-glucans were analysed using enzymatic set of Megazyme, Ireland. The monosaccharide
composition of polysaccharides was determined by gas chromatography after total acidic hydrolysis.
FTIR and FT Raman spectra of fruiting bodies were recorded and interpreted in terms of chemical
composition and ratios between main structural components. Analytical data of all samples were
compared by the use of descriptive and multivariate statistical methods. Obtained results confirmed
significant differences in composition of fruiting bodies originated from different strains of Pleurotus
ostreatus.

Financial support from specific university research (MSMT No. 20/2015) is acknowledged.
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Merck Millipore - piiprava laboratorni vody s laskou .....
Ratko$§ M.

Merck spol. sr.o., Praha

Pfiprava vody kvality pure a ultrapure.

PMERIRC K

Aplikace FT-NIR spektroskopie v potravinarstvi
Sedliakova M., Tenkl L.

Nicolet CZ, s.r.o0., Praha

Blizk4d infraCervena spektroskopie (NIRS) je analytickd technika, kterd vyuziva zdroj

emitujiciho zafeni zndmé vinové délky a umoznuje ziskat kompletni obraz organického slozeni
analyzovaného materidlu. Principem metody je pohlcovani (reflexe) riiznych vinovych délek
dopadajiciho zafeni, které zavisi na chemickém slozeni analyzovaného vzorku.
Mezi hlavni piednosti NIR spektroskopie patii rychlost a velmi nizka cena jednoho stanoveni oproti
tradi¢énim analyzam. Vyhodou je i nedestruktivni méteni vzorkll, snadnost obsluhy, moznost méfit
pres transparentni obaly a to vSe bez pouziti chemikalii. Tim je tato technika stale ¢astéji vyuzivana i
pro on-line analyzy.

Spektroskopie v NIR oblasti se v potravinatstvi a zemédé€lstvi uplatiuje jiz od 60. let minulého
stoleti. Dal$i uplatnéni nachdzi i ve farmacii, petrochemii, medicin¢ a pii sledovani Zzivotniho
prostiedi.
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Barva suSenych téstovin — identifika¢ni znak jakosti

Svec L., Hruskova M.
Ustav sacharidii a cereélii, VSCHT Praha

Pro vyrobek ,,susené téstoviny* v soucasnosti platna legislativa nedovoluje piidatné latky
Vv receptuie. Jedina mozna Gpravy slozeni je pridavek riznych, pfevazné rostlinnych, materialti s cilem
zlepSeni nutricni hodnoty a/nebo zmény barvy produktu. Zakladni typy polohrubych mouk, polohruba
téstarenskd a semolina, se vyznamné li§i jak v technologické kvalité, tak v barveé; obsah
karotenoidnich barviv je v semolin¢ vys$si, a proto se z ni vyrabé&ji bezvaje¢né druhy. Tento zékladni
rozdil byl v praci potvrzen pro polohrubé mouky ¢tyf vyrobcet proti vzorku semoliny. Dalsi skupinou
téstovin je kategorie bezlepkové, které mohou byt zalozeny na kukuficné mouce. V ramci
laboratorniho téstarenského pokusu byly pfipraveny soubory jednovajecnych téstovin s nutrinim
benefitem, barevné a rovnéz bezlepkové téstoviny. Prvni skupina zahrnuje vzorky s 10% piidavkem
7 netradi¢nich obilovin, nebo 20 % dalSich netradi¢nich plodin. Barevné téstoviny byly piipraveny
S 5% podilem 7 rostlinnych pudr@i (napf. karotky, motskych fas) a sépiového inkoustu. Dvanact
bezlepkovych variant vychazelo z kukufi¢né mouky bez nebo s pifidavkem karboxymethylcelulozy.
Kvalita téstovin byla hodnocena senzoricky petibodovym modelem pro susenou formu (tvar, povrch,
ockovitost, barva), uvaifend forma byla popsana objektivnimi znaky vaznost a bobtnavost. Barva
suSenych téstovin byla objektivné prométena pomoci kolorimetru Minolta 2500d (5 opakovani, méfeni
technikou SCI — s rozptylenymi slozkami). Modifikace zakladni receptury se projevila snizenim
tvarové stability z 5 az na 3 body. Vizualni zmeéna barvy nastala ptidavky pohanky nebo s6ji (hodnota
3); barva nékterych bezlepkovych variant byla hodnocena nejniz§im stupném 1. Zluty odstin téstovin
byl podpoten piidavkem kukuii¢né nebo lupinové mouky, kdy doslo k nardstu hodnot bil¢ (L*) a Zluté
(b*). Vaznost a bobtnavost se prikazné zvysila vlivem recepturnich slozek s vyS$im obsahem
vlakniny, jako jsou napf. pSeni¢na celozrnna mouka nebo jecné otruby.

Trvanlivé pecivo - netradi¢ni receptury a nutri¢ni prinos suSenek

Hruskova M., Svec 1.
Ustav sacharidi a cerealii, VSCHT Praha

Trvanlivé pecivo tvori ve spotiebé cerealnich vyrobkid 5-10 % a je rozdéleno do péti skupin,
kde suSenky a oplatky ¢ini cca polovinu. SuSenky jsou podle obsahu tuku a zplisobu tvarovani
vyrabény jako vypichované, lisované, stiikané nebo fezané. Zaklad receptury tvofi pSeni¢nd mouka
pecivarenska, cukr, tuk a kypfici praSek. V souladu s technologii lze pouzit rizné pridatné latky.
Tradi¢ni sortiment suSenek patii mezi vyrobky, oznacené jako sladké pochutiny a neni obvykle
spojovan s naroky na nutri¢ni pfinos. Z hlediska spotiebitelské kvality rozhoduji pozadavky na tvar,
objem a chutovy vjem. Cilem prace bylo hodnoceni vypichovanych suSenek na bazi pSeni¢né
a pSeni¢no-jecné mouky s ptidavky netradicnich komponent - mouky z ostatnich obilovin, konopi,
kastanu, nopalu, tef, chia a Inu. Hodnoceni susenek bylo provedeno podle interniho modelu (mérny
objem, tvar-spread hodnota a senzoricky profil). Nutri¢ni pfinos je vyjadien obsahem vlakniny (TDF,
IDF, SDF) stanoveny podle platnych AOAC norem. Recepturni sloZeni ovlivnilo spotiebitelské
i nutri¢ni znaky suSenek diferencované podle druhu a mnozZstvi netradi¢ni slozky. Prikazny vliv na
objem byl prokazan piidavky nopalové mouky a Inéné vlakniny. Mérny objem snizoval ptidavek
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ovesné celozrnné mouky, zatimco podle obsahu vlakniny byl tento druh hodnocen jako nutri¢né
pfinosny. V kompozitni smési s 50 % zitné celozrnné mouky byl zjistén nartist IDF z 2,3 na 7,5 %.
Pridavek Inéné vlakniny v mnozstvi nad 10 % se projevil zvySenim mérného objemu a zlepSenim
senzorického profilu. Kombinace netradi¢nich plodin s je¢menem lze uzit soucasné¢ k maskovani
typické jecné ptichuti. Chia semena, ktera poskytuji pSeni¢no-jeénym susenkam piijemnou pfichut, se
projevuji zvysenim obsahu TDF o témét 2 %. Tvar pSeni¢no-jecnych suSenek prikazné€ ovlivnily vyssi
pfidavky mouky z tef a konopi.

Obsah soli v pekarskych vyrobcich, Sunkach, syrech a v obloZzeném pecivu

Dostalova J. (1), Brat J. (2)

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

Presto, ze jsou jiz n€kolik desitek let vydavana doporuceni ke snizeni piijmu kuchyniské soli
(NaCl), je jeji obsah ve stravé obyvatel vyspélych primyslovych zemi stale velmi vysoky. V Ceské
republice se doporucovany piijem 5 - 6 g za den (u starSich lidi, kde je Castéji sledovana hypertenze
a dalsi onemocnéni, pod 5 g/den) piekracuje dvoj- az trojnasobné (az 17 g/den). Nejvice soli ptijimame
prostiednictvim potravinaiskych vyrobkid (vétSina studii prezentuje, Ze tvori 75 % denniho piijmu).
I kdyz pekatské vyrobky, Sunka a vétSina syrd neobsahuji nejvice soli, jsou jejim velmi vyraznym
zdrojem vzhledem k velkému konzumovanému mnozstvi.

Budou prezentovany vysledky analyzy 20 pekatskych vyrobkli a 20 Sunek. Obsah soli
v pekaiskych vyrobceich se pohyboval v rozmezi 0,71 — 1,83 g/100 g, u Sunek od 1,51 do 4,70 g/100 g.
Vypoctem jsme zjistili mnozstvi soli v oblozeném pecivu z analyzovanych potravin a ze syrd, u kterych
byl pouzit obsah soli uvadény v databazich.

Kombinaci vhodné zvoleného pekatského vyrobku, syra a vhodné zvolené Sunky lze splnit
parametry WHO i VCJ pro obsah soli.

Sil, sodik a masné vyrobky
Salakova A. (1), Kamenik J. (1), Pechova A. (2)

(1) Ustav hygieny a technologie masa, Fakulta veterindrni hygieny a ekologie, Veterinarni
a farmaceutickd univerzita Brno
(2) Ustav ochrany zvifat, welfare a etologie, Fakulta veterinarni hygieny a ekologie, Veterinarni
a farmaceuticka univerzita Brno

Sul (NaCl) je vyhledavanou nositelkou chuti, zdrojem sodiku a chloru. Doporuc¢ena denni
spotieba soli je 5 g na osobu, v Ceské republice je spotfeba soli na osobu a den vys§i 8 — 12 g (nékde
uvadéno az 16 g). Nejvice soli v soucasnosti piijimame z vyrobenych a zpracovanych potravin, pouze
asi 10 % tak pfipada na pfidavek soli pti vafeni a dosolovani a 10 % soli obsahuji potraviny pfirozen¢.
Vysoky piijem soli ma i sva zdravotni rizika. Jeden z hlavnich zdroji soli (sodiku) jsou masné
vyrobky, u kterych se hodné fesi snizeni ptidavku NaCl nebo jeho ¢astecné nahrazeni. Cilem je udrzet
pozadované technologické a senzorické vlastnosti vyrobku, na které jsou konzumenti zvykli u béznych
masnych vyrobkii s chloridem sodnym, ktery v masnych vyrobcich zastava mnoho funkci: pfispiva ke
kapacité zadrzovani zavazné vody, tuku, zlepSeni barvy, chuti a textury Dle nafizeni Evropského
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parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 se,,soli* rozumi obsah ekvivalentu soli vypoc¢teny podle vzorce:
stl = sodik x 2,5. Cilem prace bylo stanoveni obsahu soli a sodiku u masnych vyrobkl a porovnani
obsahu sodiku pfepoc¢teného na obsah soli u masnych vyrobkil s chemicky stanovenym obsahem soli.

Moznosti sniZeni sodnych ionti v masnych vyrobcich

Skorpilové T., Skiivanek A., Pipek P.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Chlorid sodny ma v masné vyrob& vyznam piedev§im pro rozpustnost bilkovin a tvorbu
struktury masnych vyrobki, soucasné snizenim aktivity vody pfispiva k udrznosti. Zaroven vSak
prispiva k nadmérnému piijmu sodiku s negativnimi zdravotnimi dtsledky.

Cilem prace bylo najit vhodnou nahradu, kterd umozni snizit obsah sodnych iontl, a pfitom
zajistit odpovidajici technologické a organoleptické vlastnosti pii sou¢asném zachovani nebo zvyseni
udrznosti. Nejprve byly vyzkouseny rtizné kombinace vodnych roztokd sodnych a draselnych soli
(chloridy, mlé¢nany). Na zaklad¢ vysledkl senzorické analyzy byly v laboratornim méfitku pfipraveny
modelové masné vyrobky a z nich vybrany vhodné receptury, které¢ byly vyrobené v provoznich
podminkach. U téchto vzorki byl sledovan vliv sloZeni solici smési na texturu, udrznost a predevsim
na organoleptické vlastnosti. Z vysledkli je patrné, Ze chlorid sodny lze v masnych vyrobcich bez
zhorSeni jakosti ¢aste¢né nahradit chloridem draselnym ¢i mléCnany.

Autentifikace a kvantifikace komer¢éné vyznamnych druhti masa pomoci DNA analyzy

Zdenikova K., Koncosova M., Akhatova D., Demnerova K.

Ustav biochemie a mikrobiologie, VSCHT Praha

S ohledem na svou cenu jsou maso a masné vyrobky jednou z nej¢astéji falsovanych komodit.
Jednim ze zplsobl klamani zakaznikli je nahrada jakostniho druhu masa masem méné hodnotnym
nebo uvadéni nespravného poméru obsahu druhu masa na etiketé vyrobku. Cilem této prace bylo
navrzeni a oveéfeni metodiky na odhaleni téchto nesrovnalosti zalozené na polymerazové tetézové
reakci (PCR). Postup zahrnuje izolaci deoxyribonukleové kyseliny ze vzorkli masa a masnych
vyrobkt, protokoly PCR navrzené pro kontrolu autenticity biologického pivodu vzorku a kvantifikaci
podilu DNA hovéziho a vepfového masa. K izolaci deoxyribonukleové kyseliny byl vybran
a experimentalné ovéfen protokol definovany v norm¢ CSN EN ISO 21571 vyuZivajici ionogenni
detergent cetyltrimetylamonium bromid. K druhové identifikaci byla pouzita kvalitativni
mnohonasobna PCR se specifickymi primery komplementarnimi k mitochondridlni DNA prasat,
skotu, driibeze, koné a ke genomové DNA savcl a dribeze. Pfi navrhu metodiky bylo ptfihlédnuto
k faktu, ze jednotlivé zivocisné druhy maji odliSnou sekvenci mitochondrialni DNA v genu pro
cytochrom b. Detekéni limit genomové DNA byl stanoven na 0,3 ng DNA v reakci. Pro ureni
zastoupeni vybranych druhii masa byla pouZzita metoda kvantitativni PCR s fluorescencni detekci
V realném case. Byla provedena relativni kvantifikace s primery a sondami specificky rozpoznavajici
sekvence cilovych DNA vepiového beta aktinu, cGMP fosfodiesterasy skotu a genu kodujiciho
myostatin. Kvantifikace vSech tfi cilovych tsekl byly provadény simultanné v jedné amplifikacni
reakci, efektivita procest byla ovéfena prostiednictvim DNA riizné koncentrace.

Prace byla podporena grantem MZe (NAZV) QJ1530272: Komplexni strategie pro efektivni
odhalovani falSovani potravin v fetézci (prvo)vyroba — spotrebitel.
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Speciace selenu v mikroskopickych Fasach obohacenych selenem
Revenco D., Vomackova M., Jir M., Stranska M., Koplik R.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Selen je esencialni stopovy prvek, jehoz pfijem v na$i stravé je vétSinou nedostateCny.
Vétsina sloucenin selenu je znacné toxicka, ale pfi nizkych koncentracich vykazuji slouceniny selenu
protektivni ucinky vic¢i plsobeni toxickych kovii a dale anti-oxidacni, anti-mutagenni a anti-
karcinogenni u€inky. Proto byl zkouman vliv nedostatku selenu na zdravi populace a v né€kterych
zemich (Finsko) se pfistoupilo k obohacovani zemédélskych pld selenem s cilem zvysit obsah selenu
v plodinach. Vysledkem byl pfijem adekvatniho mnozstvi Se. Doporuceny denni piijem selenu je
stanoven na 55 pg/den a jeho davky lze zvysit pouzivanim potravnich doplikd.

Bézné organické slouceniny selenu pfitomné v riznych organismech jsou aminokyseliny
selenocystein (Sec) a selenomethionin (SeMet). Bilkoviny, které obsahuji Sec v pozicich vymezenych
genetickym kodem, se nazyvaji selenoproteiny. Selenoproteiny se bézné vyskytuji u mnoha
organismu. Biologicka vyuzitelnost selenu zavisi na jeho chemické formé, ktera ma urcity vliv i na
jeho distribuci v organismu a jeho vylucovani. Nejlépe vyuzitelnou formou selenu je pro ¢lovéka
selenomethionin (vyuziti z vice jak 90 %).

Mikroorganismy, vcetné mikroskopickych tas, mohou inkorporovat do svych bunék zna¢na
mnozstvi selenu z ristového media a transformovat anorganické slouceniny Se na organické.

V této praci jsme se zaméfili na stanoveni Se v biomase nékolika druhti zelenych
jednobunéénych fas a na specia¢ni analyzu selenu metodou LC-ICP-MS v fase Chlorella obohacené
Se. Potvrdili jsme, Ze k biotransformaci seleni¢itanu na seleno-aminokyseliny béhem kultivace
skute¢né dochazi a hlavni rozpustnou slouceninou Se v obohacené fase Chlorella je selenomethionin.

Vlastnosti malo znamych bylin z ¢eskych farmarskych trhi
Pudil F.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

V poslednich letech se v zahradnictvich a na farmaftskych trzich objevuji pozoruhodné byliny
Z nejriznéjsich koncin svéta. Nékdy ani nemaji Ceské systematické nazvy a jsou charakterizovany bud’
latinskym nazvem anebo biologickym ¢i senzorickym efektem. Mezi takové patfi ,rostlina
nesmrtelnosti“, ,houbova rostlina®, ,koCi¢i ocasek™, ,rymovnik®, ,anginovnik“ nebo ponckud
znaméjsi ,,maggi rostlina“. V praci jsou metodou GC-MS s davkovanim SPME analyzovany tékavé
latky vybranych bylin, jsou pfipojeny dalsi dostupné informace o rostlinach a jejich slozeni. Piestoze
nckteré informace jsou nadnesené, a slozeni mnohdy dosti riznorodé, lze analyzované byliny
povazovat za obohaceni naseho jidelni¢ku jak z hlediska senzorickych vlastnosti, tak i z hlediska
vyzivového, a to zejména pii vyuziti suSenych bylin v podobé €ajii nebo cerstvych bylin v podobé
salatt.
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Vyskyt trans mastnych kyselin v potraviniach na ¢eském trhu
Dolezal M. (1), Mat&jkova K. (1), Ilko V. (1), Brat J. (2), Dostalova J. (1)

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

V Ceské republice je konzumovano vys$si mnozstvi nasycenych mastnych kyselin (SFA) nez se
doporucuje. Vedle nasycenych mastnych kyselin maji negativni U€inky na lidské zdravi, predev§im na
kardiovaskularni onemocnéni a diabetes typu I, v piipadé¢ dlouhodobé a nadmérné konzumace i trans-
nenasycené mastné kyseliny (TFA). Produkce a pouziti ¢astecné ztuzenych rostlinnych tukd, které jsou jejich
vyznamnym zdrojem, se sice v poslednich letech siln€ snizuje, nicméné stale se 1ze na trhu setkat s vyrobky,
do kterych jsou aplikovany, napt. v nékterych produktech jemného a trvanlivého peciva, ndhrazkach ¢okolady
nebo polevach. Limit tolerovaného pifjmu je nizky (max. 1% zcelkového energetického piijmu), proto
relativné malé mnozstvi trvanlivého peciva, cukrovinek nebo cukraiskych vyrobkli miize v piipadech
pravidelné konzumace predstavovat trvalé piekracovani jejich tolerovaného pifjmu. V této praci je sledovan
obsah TFA v rafinovanych a za studena lisovanych rostlinnych olejich, margarinech, maslech, majonézach,
riznych cereédlnich produktech a cukrovinkach. Kvalita tuku byla velmi rozdilnd, u nékterych vzorkt byly
nalezeny hladiny TFA ptevysujici 10 %. Pozitivnim zjiSténim je, Ze rostlinné roztiratelné tuky (margariny)
maji vesmes zanedbatelny obsah TFA. U dalsich vyrobkt je rizikovym faktorem vzniku kardiovaskularnich
onemocnéni vysoky obsah SFA (pfedevsim laurové, myristové a palmitové kyseliny) pochéazejicich zejména
z kokosového, palmojadrového nebo palmového tuku, ¢i z pIné€ ztuzenych tuk.

SloZeni tuku vybranych dehydratovanych vyrobki
Matéjkova K., Ondiejkova Z., Dolezal M., Dostalova J .

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Tuky se tadi spolecné s bilkovinami a sacharidy mezi zékladni Ziviny a ptfedstavuji 20-35 %
celkového energetického piijmu. Tuky obsahuji esencialni mastné kyseliny, které si lidsky organismus
neumi vyrobit a jejich pfijem je tedy nezbytny. Z hlediska vyzivy je dilezité dbat nejen na optimalni
pfijem mnozstvi tuku, ale také na jeho kvalitu, respektive zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin
(MK). Druh a pomér MK urcuje konzistenci tuku, coz je dulezité pii vyrobé potravin. Parcialné
hydrogenované rostlinné oleje pfiddvané do potravin byly v poslednich padesati letech hlavnim
zdrojem trans-nenasycenych mastnych kyselin (TFA). Ukazalo se, ze tyto kyseliny zvySuji riziko
vzniku kardiovaskularnich chorob. WHO doporucuje, aby dietarni energeticky piijem z TFA byl <1 %.

Prezentovana prace monitoruje obsah nasycenych, mono- a poly-nenasycenych mastnych
kyselin a TFA ve vybranych dehydratovanych produktech: instantni polévky, instantni nudlové
polévky (Cinské), bujony, suSené sOjové napoje a instantni ndhrady smetany do kavy. Tuk byl
extrahovan metodou dle Soxhleta a zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin bylo stanoveno metodou
plynové chromatografie s pouzitim plamenové-ionizacniho detektoru.

TFA (s prevazujici elaidovou kyselinou) byly ve vétsim mnozstvi pfitomny pouze v tuku
suSenych séjovych napoju a v tuku instantnich pfidavkl do kavy a ¢aje. Z tohoto zji$téni je patrné, Ze
v soucasné dob¢ se vyrobci snazi omezovat pouzivani parcialné ztuzenych rostlinnych tukt. U dalsich
vyrobku je rizikovym faktorem vzniku kardiovaskularnich onemocnéni vysoky obsah nasycenych
mastnych kyselin (pfedev$im laurové, myristové a palmitové kyseliny), pochazejicich zejména
z kokosového, palmového ¢i palmojadrového tuku. Obsah nasycenych mastnych kyselin byl
u 3 instantnich pfidavkd do kavy a ¢aje a u 4 sdjovych napoju v prasku vyssi nez 93 %.
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Pondéli 23.5. az streda 25.5. - postery

1. Zhodnoceni jakosti medii od ¢eskych véelait
Zabrodska B., Borkovcova 1., Vorlova L.

Ustav hygieny a technologie mléka, Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno

V této studii byla hodnocena jakost medl od Ceskych vcelaiti vzhledem k vysoké poptavce
spotiebiteld a situaci v trzni siti. U Ctyficeti kvétovych i medovicovych medil byly stanoveny zdkladni
legislativni fyzikalné-chemické parametry, tj. obsah vody, elektricka vodivost, titracni kyselost, obsah
5-hydroxymethylfurfuralu (HMF), aktivita diastdzy a pH. U sledovanych vzorkd medu nedoslo dle
Vyhlasky €. 76/2003 Sb. k poruseni legislativnich limiti u hodnot elektrické¢ vodivosti, titracni
kyselosti a HMF. U péti vzorkii medu doslo k piekroceni legislativniho limitu pro obsah vody
(<20 %) a u jednoho vzorku nebyl splnén legislativni limit pro aktivitu diastazy (> 8° dle Schadeho).
Avsak pii posouzeni vzorkil dle Normy jakosti CSV 1/1999 Cesky med (obsah HMF < 20 mg/kg
oproti <40 mg/kg danym legislativou a obsah vody < 18 %) nespliiuje limit jiz dvanact vzorkd medu
svym obsahem vody a Ctyfi obsahem HMF. Tyto nedostatky mohly byt zplsobeny ptredcasnym
vytocenim medu a jeho zahfevem nad 40 °C. Toto lze vysvétlit nedostateCnou znalosti problematiky
véelateni zacinajicich vcelafli, coz by bylo mozné vyfesit Skolenim absolvovanym povinné pfi
registraci kazdého nového vcelate.

2. Charakterizace majoritnich vonnych litek Fepkovych medii pomoci plynové
chromatografie s olfaktometrickym detektorem

Kruzik V., Vapenka L., Skorpilova T., Zikova A., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Mezi nejvyznamnéjsi jednodruhové kvétové medy v Ceské republice patii med fepkovy.
Repka (brukev fepka olejka, Brassica napus L. a dal§i hybridy a odridy) je péstovana na velkych
plochach téméf na celém uzemi. Pro véely fepka znamena vyznamny jarni zdroj pylu a nektaru.
Zajimavym pro spotiebitele ho ¢ini pfedevSim tyto znaky 1) jednd se o prvni v sezoné vytaceny
jednodruhovy med 2) nezbytné pastovani tohoto druhu medu zajiStuje praktickou konzistenci
a stabilitu vyrobku, 3) med ma specifické senzorické vlastnosti. Repkovy med je charakteristicky
svétle Zlutou (v tekutém stavu), az téméf bilou barvou (ve zkrystalizovaném stavu). Chut’ a vin¢ je
nejéastéji popisovana jako jemné aromatickd az neutrdlni. Cilem této studie bylo identifikovat
vyznamné tékavé slouceniny fepkovych medlt pomoci plynové chromatografie s olfaktometrickym
detektorem a zhodnotit jejich zmény béhem zpracovani (pfedevsim pii pastovani medu).
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3. Beebread as food product: microbial background, microscopic and spectroscopic
evaluation

Shevtsova T. (1), Bleha R. (1), Kyselka J. (2), Synytsya A. (1), Brindza J. (3), Filip V. (1)

(1) Department of Carbohydrates and Cereals, (2) Department of Dairy, Fat and Cosmetics, UCT
Prague; (3) Institute of Biodiversity Conservation and Biosafety, Faculty of Agrobiology and Food
Resources, Slovak University of Agriculture, Nitra, Slovak Republic

The term beebread refers to the pollen collected by bees from plants and then stored in combs.
The raw bee pollen is modified by lactic acid fermentation. As a result, the final product becomes
more digestible and enriched with additional nutrients [1]. The chemical composition of beebread is
determined by the raw flower pollen and varies according to botanic specie, geographic area and
collection time. The pH level of fresh pollen is ~7.2, while in ‘mature’ beebread it decreases to 3.5—
4.2, mainly as a result of lactic acid formation [2]. One benefit of this beekeeping product is its almost
unlimited storability in comparison with raw pollen, which rapidly lost its nutritional values after
drying or freezing.

In this work five samples of beebread were analysed by spectroscopic methods (FT MIR ATR,
FT NIR, FT Raman and UV-Vis diffuse reflectance spectroscopies). Spectral differences were
interpreted in terms of specific contribution of the main chemical constituents (proteins, phenolics,
sugars etc.) and pigments (flavonoids, carotenoids). Identification and integrity of bee pollen grains
will be evaluated by microscopic image analysis. The microbial background of the beebread samples
was also determined.

This work was supported by International Visegrad Fund (No. 51501111 within the VAEaP
Scholarship Program project for mobility of Tetiana Shevtsova).

[1] Akhmetova R., Sibgatullin J., Garmonov S., Akhmetova L. (2012): Technology for extraction of bee-bread from the honeycomb.

Procedia Engineering 42, 1822-1825.
[2] Isidorov V.A., Isidorova A.G., Sczczepaniak L., Czyzewska U. (2009): Gas chromatographic—mass spectrometric investigation of the
chemical composition of beebread. Food Chemistry 115(3), 1056-1063.

4. Vyuziti techniky DART/TOF-MS pro hodnoceni kvality a autenticity kakaovych
vyrobki

Prchalova J., Dvorakova Z., Rajchl A.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Kakao se ziskava z plodu kakaovniku pravého a patii k nejpopularngjSim pochutindm na svéte.
Za svou popularitu vdé¢i kakao zejména své jedine¢né chuti a aroma. Kakao se ziskava z plodu
kakaovniku pravého (Theobroma cacao L.). Cena kakaa je vysoka, a proto je ¢asto predmétem falSovani.
U této komodity jsou zaznamenany pokusy nahradit kakaovou suSinu levnymi nahrazkami, jako napf.
sachardza, mleté plody karobu, pomleté kakaové slupky kakaovniku apod. Dal§im zpisobem falSovani je
nahrada kakaového masla jinymi tuky rostlinného pivodu. Prispévek se zabyva prokazovanim kvality
a autenticity kakaa a kakaovych napoju s vyuzitim techniky DART/TOF-MS. Tato technika byla nejprve
optimalizovana (ionizacni teplota, volba meéficiho modu a extrakéniho ¢inidla). Hodnoceno bylo
29 vzorkt kakaovych vyrobkl dostupnych v trzni siti. Stanoveny byly charakteristické slouceniny kakaa
(theobromin, theofylin, kofein, sacharidy, fenolické flavonoidni latky). Technika DART/TOF-MS byla
pouzita k rychlému screeningu kakaa a kakaovych napojl, ziskané fingerprinty byly nasledné
zpracovany pomoci vicerozmérné statistické analyzy (analyza hlavnich komponent, linearni
diskrimina¢ni analyza). Technika DART/TOF-MS pfinesla oproti V soucasnosti pouzivanym
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chromatografickym metoddm vyrazné zrychleni a zaroven zlevnéni analyzy, coz je predpoklad pro
efektivni monitorovani trzni sité s kakaem, kakaovymi ndpoji a dal$imi kakaovymi vyrobky.

5. Chemicka a smyslova charakteristika aroma jahodovych sirupu
Kruzik V., Heliskovéa H., Brozova E., Prichova K., Grégrova A., Cizkova H.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Jahodové aroma vyskytujici se v jahodovych sirupech mtize byt pfirodniho (jako soucast ovocné
slozky vyrobku nebo pridané ve form¢ pfirodniho aroma) nebo syntetického pivodu. Cilem prace bylo
vypracovani chemické a smyslové charakteristiky aroma jahodovych sirupti dostupnych na tuzemském
trhu. Nejprve bylo ve vzorcich metodou plynové chromatografie identifikovano a semikvantifikovano
ptes 150 tékavych latek; zapojeni chiralni kolony (CP-ChiraSil-DEX CB) umoznilo zaroven potvrdit
(nebo vyvratit) prirodni pivod aroma. Za stejnych chromatografickych podminek byla provedena
olfaktometricka analyza (GC-O), v ramci které panel hodnotiteli zaznamenaval charakter, intenzitu
a trvani vnimané viné (metoda OSME). Po srovnani vysledkli instrumentalni analyzy se senzorickym
testovanim piijatelnosti chuté a viné vyrobkd bylo urceno 10 klicovych slozek jahodového aroma
a zaroven byly vytipovany latky, které ptipadné pfispivaji k méné€ zadouci (atypické, trdvove, terpenicke)
vini vyrobku.

6. Zmény tékavych latek béhem vyroby jablenych koncentrata
Haubeltova A., Tuma P., Sev¢ik R., Cizkova H.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Slozky jable¢ného aroma jsou pfirozené proménlivé. Jejich obsah a zastoupeni je dan primarne
pouzitou odriidou ovoce a vyzralosti plodd. Na obsah a zastoupeni tékavych latek ve finalnim vyrobku
maji vSak vyznamny vliv také podminky zpracovani. Teplotni rezim, Casové prodlevy a mira
zavzdus$néni prispivaji k fadé chemickych a enzymovych zmén tékavych latek a také k jejich ztratam
vytékanim. Cilem prace bylo ovéfit, zda ma na obsah a profil t€kavych latek (zodpovédnych za typickou
vini jablecnych $tav z koncentratu) vétsi vliv vyroba, respektive které vyrobni kroky (drceni, lisovani,
odlucovani aroma, filtrace, koncentrace), nebo pfirozena variabilita ve sloZeni pouZzité suroviny. Fazové
odbéry vzorktl probihaly ve vyrobnim podniku béhem celé zpracovatelské sezony (Iéto a podzim 2015).
V jednotlivych meziproduktech bylo identifikovano vice nez 20 tékavych latek, jejich celkova
koncentrace se, s vyjimkou odlouc¢eného aroma, pohybovala od 0,01 po 20 mg/l. Mezi hlavni slozky
patfily estery karboxylovych kyselin a 6 uhlikaté alkoholy a aldehydy.

7. Stanoveni obsahu gliadinu v pivu
Mikulikova R., Svoboda Z., Bene$ova K., Bélakova S.

Vyzkumny Gstav pivovarsky a sladatsky, a.s. Brno

Celiakie je celozivotni onemocnéni zplisobené nesnaSenlivosti lepku. Jedinou terapii je
vylouceni lepku z potravy. Zakladem bezlepkové diety je naprosté vylouceni pSenice, zita, jeCmene
a vyrobkd z nich. Pro zlepSeni kvality zivota celiatikdl se v posledni dob¢ rozsifuje sortiment potravin
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vhodnych pro bezlepkovou dietu. Mezi nové napoje vhodné pro celiatiky patii i bezlepkové pivo. Od
1. ledna 2012 plati nové Naftizeni komise (ES) ¢. 41/2009, které méni oznaceni bezlepkovych vyrobk.
Naftizeni uvadi jednotny limit pro bezlepkovou potravinu, a to bez ohledu na to, z jakych surovin byla
vyrobena, a to ve vysi 20 mg lepku/kg potraviny ve stavu ur¢eném ke spotieb&. Aby se vyrobce dostal
do této kategorie, musi garantovat plnéni podminek vyhlasky (na obalu uvést oznaceni o bezlepkovosti
vyrobku a vyrobek musi byt laboratorné otestovan).

Pro stanoveni hordeinovych peptidi v pivech byla cilené¢ vyvinuta kompetitivni
imunoenzymaticka metoda, ktera je doporucena pro stanoveni peptidovych fragmentd v pivech
a dalSich potravinatskych vyrobcich, u kterych dochazi k hydrolyze bilkovin. Pouzitd monoklonalni
protilatka RS rozpoznava mezi ostatnimi toxickou sekvenci QQPFP, kterd se opakované vyskytuje
v molekulach prolaminu.

Za Gcelem vhodnosti konzumace piva pro celiatiky byla analyzovana piva z obchodni sité
kompetitivni imunoenzymatickou metodou. Bylo analyzovano 50 vzorkt ¢eskych a zahrani¢nich piv,
obsahy gliadinu se pohybovaly od 5,0 do 1335,5 mg/I.

Tato studie byla financovana z institucionalni podpory Ministerstva zemé&délstvi CR
(¢. RO1916).

8. Increased bioavailability of mineral elements in the grain
Kuznetcova E.

Orel State University, Orel, Russian Federation

Biogenic minerals play an important role in the whole human nutrition, but they are included
in the grain of the phytates that reduces their bioavailability. We studied the nature of the
redistribution of mineral substances in wheat grain after processing complex enzyme preparation
based on phytase (producer of Penicillium canescens). The composition of complex enzyme
preparation contain biocatalysts: cellulase, xylanase, -glucanase and phytase. Each of these enzymes
has a specific influence on the complex multicomponent substrate - cell walls of grain shells

Model ligands from quinozolin-formazans series with electron-donating and electron-
withdrawing substituents on the phenyl ring at N5 formazan cycle, typical for biological structures
were synthesized. During the study of complexation process for mineral elements with formazan using
different methods such as spectrophotometric, high performance liquid chromatography, and energy
dispersive spectrometry, the most efficient ligand with a functional group -CH3-1-(quinazolin-4")-3-
phenyl-5-(p-methylphenyl)-formazan for histochemical studies was found.

When processing enzyme preparation wheat trend in the distribution of mineral elements,
characteristic of grain - the proportion of these elements in the aleurone layer decreases, and in the
endosperm - increases. Microstructural changes and phytase activity indicator substrate, characterizing
the rate of release of phosphate caused enzyme complex composition of the drug and determined the
presence of xylanase enzyme. These data confirm the results of microstructural studies of chemical
analysis.

Thus, studies have shown that phytase - an effective mechanism for regulating mineral
nutrient diet. Application of phytase in grain bakery technology will increase the biological value of
the product. Changes in the grain surface microstructure leads to modifications of non-starch
polysaccharides, which may contribute to a decrease of their strength and improved sensory
performance of the product using the modified raw material in breadmaking.
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9. Modifikovana HPLC metoda s RI detekci na stanoveni obilnych
beta-(1-3),(1-4)-p-glukant

Pinkrova J., Bohacenko I.
Vyzkumny Gstav potravinaisky Praha, v.v.i.

Pro analytické stanoveni beta-glukand, slozky potravni vlakniny se Sirokou skdlou pozitivnich
zdravotnich ucinkd, se obvykle vyuzivaji enzymové metody zaloZzené na hydrolyze pomoci enzymi
s beta-glukanasovou aktivitou a s naslednym kvantitativnim stanovenim volné glukosy. V materialech
jako jsou obiloviny, krmiva, potraviny a napoje, lze obsah beta-glukani stanovit komeréné dostupnou
enzymovou metodou Megazyme (AOAC 995,16; AACC 32-23.01; EBC 3.11.1, 4.16.1, 8.11.1; ICC
166). Jeden z moznych dalSich pfistupt stanoveni beta-glukanti je zaloZzen na enzymové hydrolyze
a stanoveni hydrolytickych §tép pomoci HPLC.

Hlavnim cilem prace bylo implementovat a intern¢ zvalidovat metodu castecné enzymové
hydrolyzy pomoci lichenasy s naslednou analyzou 2 hlavnich produktt, a to 3-O-beta-cellobiosyl-p-
glukosy a 3-O-beta-cellotriosyl-p-glukosy pomoci HPLC s RI detekci. V ramci validace metody byly
zjisténé obsahy beta-glukani ziskané HPLC metodou u 16 vybranych produkti na bazi jeCmene
srovnany s vysledky ziskanymi standardizovanou enzymovou metodou Megazyme, ktera byla
vyuzivana jako referencni. Kvantifikace beta-glukanti byla provedena metodou vnéjsiho standardu —
¢istého je¢ného beta-glukanu. Celkové plochy pikl ptislusnych majoritnich beta-glukooligosacharid
vykazaly linearni zavislost s obsahem ¢istého je¢ného beta-glukanu a zjisténa regresni rovnice byla
vyuzivana pro kvantifikaci beta-glukani v je¢nych materidlech. Pro ovéfeni metody byl pouzit
standardni material je¢né mouky s deklarovanym obsahem beta-glukant a z vysledkd 8 paralelnich
stanoveni byly vypocteny vybrané statistické parametry. Primérnd hodnota dosahovala ve srovnani
S deklarovanym obsahem vys$i vysledek (o 0,32 % hm.), vytéZznost metody cinila 107,8 %, proto
v piipadé¢ readlnych vzorkd byly wvysledky pfislusné korigovany. Ob& metody poskytovaly
Vv koncentracnim rozsahu 0,5-8,0 % srovnatelné vysledky, coz bylo potvrzeno linearnim vztahem
s dobrou hodnotou spolehlivosti (r = 0,984).

10. Porovnani u¢inka mleti na strukturu a vlastnosti mouk
Pancikové B. (1), Slukova M. (1), Sk¥ivan P. (1, 2)

(1) Ustav sacharidd a cerealii, VSCHT Praha; (2) Vyzkumny ustav potravinatsky Praha, v.v.i.

Modernim trendem v ceredlni technologii je SirS$i vyuziti mouk z pekafsky dosud méné
vyznamnych obilovin (jeCmen, oves, Spalda i zito). Dlraz se zaroven klade na mouky s vysokym
obsahem vlakniny, pfipadné celozrnné mouky. V ramci experimentu byly zkoumany vzorky mouk
vyrobenych jak standardnimi, tak specialnimi mlynskymi postupy. Byl analyzovan soubor jecnych,
zitnych a ovesnych mouk s ohledem na kvalitu a obsah Skrobu (poSkozené a neposkozené Skrobové
granule) a na slozky vlékniny. Sledovan byl vliv téchto faktord na pekaiské vlastnosti a jakost
finalniho vyrobku.
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11. Hodnoceni vlivu maceni na vlastnosti nahého je¢mene

Jirsa O., Sedlackova 1., Vaculova K.

Agrotest fyto, s.r.0., Krométiz

Cilem prace bylo posoudit rozdily v chemickém slozeni a technologickych vlastnostech
ruznych genotypil bezpluchého jarniho je¢mene urenych pro potravinaiské vyuziti (AF Cesar, AF
Lucius, KM 1057, Nudimelanocrithon) a vliv maceni na tyto vlastnosti. V mikrosladovné byla
provedena 1. a 2. namacka, mletim zrna byly ziskany ctyfi frakce pro analyzy. Bylo hodnoceno
zakladni chemickeé slozeni zrna a jeho mlecich frakei.

12.  Merlikové klicky — potravina s vysokou antioxida¢ni aktivitou

Bigasova V., Pexova Kalinova J.
Zemédélska fakulta, Jihoeska univerzita v Ceskych Budé&jovicich

Merlik ¢ilsky (Chenopodium quinoa) je pseudoobilovina tradi¢né péstovana v oblasti Andskych
nahornich plosin pro vysoce nutri¢né hodnotna semena. Rostlinné klicky obecné jsou dobrym prikladem
tzv. funkCnich potravin, definovanych jako potraviny snizujici riziko civiliza¢nich onemocnéni
a vykazujici pozitivni ti€inky na lidské zdravi. Cilem této prace bylo stanovit antioxida¢ni aktivitu klickti
merliku Cilského a ziskané vysledky porovnat s antioxidacni aktivitou klick jinych plodin bézné
vyuzivanych v lidské vyzive. Antioxidacni aktivita tfech odrid merliku ¢ilského byla stanovena metodou
DPPH a ABTS. Merlikové klicky je mozné doporucit jako funkéni potravinu pro vyznamny zdroj
antioxidantii a soucasné i vysokou nutri¢ni hodnotu.

13.  Analyza rostlinnych silic pouZitelnych k fortifikaci potravinarskych vyrobkii
Svoboda Z. (1), Mikulikova R. (1), Pluhackova H. (2), Bélakova S. (1), Benesova K. (1)

(1) VUPS, a. s., Sladaisky ustav Brno
(2) MENDELU v Brn¢, Agronomicka fakulta

Levandule lékaifskd a mata peprnd jsou aromatické byliny s lécivymi i kofeninovymi
vlastnostmi. Mezi nejvyznamnéjsi latky obsazené v téchto rostlinach patii silice. Mnozstvi a vlastnosti
jednotlivych latek obsazenych v silicich jsou rozhodujici pro jejich vyuziti v potravinafském pramyslu,
kde jsou pouzivany mimo jiné k aromatizaci potravin.

Silice byly ze suSenych kvétd levandule a suSenych listl maty ziskana destilaci vodni parou.
Relativni zastoupeni obsahovych latek v izolovanych silicich bylo stanoveno metodou plynové
chromatografie kombinované s hmotnostnim detektorem. Byly porovnavany silice z rostlin z polni
pokusné stanice Zabéice a z rostlin zakoupenych v obchodni siti.

Vzorky silice z levandule vypéstované na polni pokusné stanici v Zabéicich obsahovaly
V nejvetsim mnozstvi linalool (56,2 — 66,6 %) a linalyl acetat (21,5 — 34,8 %), vzorky silice z levandule
zakoupené v obchodni siti obsahovaly v nejvétsim mnozstvi linalool (24,4 — 31,0 %), kafr (25,8 —
28,1 %), eukalyptol (20,3 — 22,3 %) a linalyl acetat (11,6 — 16,9 %). Zastoupeni jednotlivych
obsahovych slozek ve vSech vzorcich matové silice bylo srovnatelné. V nejvétsim obsahu byl zastoupen
menthon (34,3 — 53,8 %) a menthol (26,9 — 42,8 %).

Podékovani: Tato prace byla vypracovana v ramci projektu TACR TE02000177 ,, Centrum pro
inovativni vyuziti a posileni konkurenceschopnosti Ceskych pivovarskych surovin a vyrobkii “.
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14.  Chemické a organoleptické vlastnosti ¢esnekii na ¢eském trhu
Ilko V., Gabrikova M., Panovska Z., Dolezal M.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Piedmétem zkoumani této prace byl ¢esnek kuchynisky (Allium sativum). Pomoci analytickych
a senzorickych metod byly zjistovany rozdily v 11 riznych vzorcich ¢esnekd zakoupenych v trzni siti.
Tyto Cesneky se lisily v zemi pivodu, zpiisobu péstovani (bio vs. konvencni) a formou zpracovani
(Cerstvy vs. suseny).

Ve vzorcich byly stanoveny tékavé latky pomoci metody HS-GC/MS. T¢kavé latky byly
sorbovany na SPME vlakno. Bylo zji§téno, ze obsah tékavych latek se mezi vzorky li§i jen minimalné
a tedy geograficky plivod a zplsob péstovani nemély vyrazny vliv na zastoupeni tékavych latek.
Dominantni té¢kavou latkou u vSech vzorki byl diallyldisulfid.

Pfi senzorické analyze panel hodnotiteld analyzoval Cesnekové vyluhy. Ve vzorcich byly
zkoumany nasledujici deskriptory: celkovy vzhled, intenzita barvy, intenzita a ptijemnost ¢esnekového
aroma, intenzita a pfijemnost cesnekové chuti, intenzita Stiplavé chuti a intenzita ¢esnekové chuti po
minuté. Z vysledki vyplynulo, Ze hodnotitelé nerozeznali vzorky konvencnich a bio péstovanych
¢esnekll. Naopak rozeznali vzorky Cerstvého ¢esneku od suseného.

15.  Vyznamné sirné metabolity ¢esneku sicilského (Nectaroscordum siculum)
Stefanova 1., Kubec R.

Katedra aplikované chemie, Zemédélska fakulta Jihogeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich

Navrat k tradi¢ni medicin€ mél za nésledek vyrazny rist poctu védeckych studii, které maji za
cil védecky podlozit principy lidového lékafstvi. Castym objektem t&chto studii jsou rostliny &eledi
Alliaceae, zejména Cesnek a cibule, které do tradiéni mediciny neodmyslitelné patii jiz od dob
starovékého Egypta. Rada studii byla zaméfena na identifikaci sirnych sloucenin &eledi Alliaceae,
stanoveni jejich biologické aktivity, objasnéni vzniku téchto sloucenin, piipadné vliv reakcnich
podminek na enzymaticky katalyzované reakce. Cilem tohoto projektu bylo izolovat a spektralné
charakterizovat sirné slouceniny ¢esneku sicilského (Nectaroscordum siculum), u kterych bude
nasledn¢ provedena senzoricka analyza a testovani biologickych vlastnosti. Pfestoze mnoho studii
prokézalo 1écebné ucinky celedi Alliaceae, zlistava stale mnoho nepoznanych oblasti, pro které si tyto
rostliny zaslouzi detailngjsi zkoumani.

16.  Studium migrace sloZek papirovych obalovych materiali do potravin
a potravinovych simulanti

Vapenka L., Planickova T., Kruzik V., Dobias J.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Papir je vyznamny obalovy material pouzivany pii baleni potravin. Pouziva se bud’ samotny,
ato predevSim pro baleni potravin s nizkou aktivitou vody, nebo vrstveny dal$imi materialy
(polymernimi ¢i kovovymi foéliemi). Laminace rozSifuji moznosti aplikace papiru i na potraviny
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kapalné a tucné. Papir pfichdzi do kontaktu s potravinami nejen jako obalovy materidl, ale i jako
filtra¢ni materialy (napf. ve formé filtr pro piipravu piekapavané kavy), pecici papiry atd. Z papiru se
do potravin mohou uvolilovat chemické latky zatézujici organismus konzumentt. Prace byla zaméfena
na problematiku tykajici se kontaminace materidli na bazi papiru pfichazejicich do styku
S potravinami. Tyto materialy jsou z hlediska nedostatecnych legislativnich opatfeni a nejednotnych
pozadavkd na jejich recyklaci a pouziti z hlediska bezpe€nosti spotiebitelti problematickou skupinou.
V praci byly provedeny testy migrace kontaminanti papiru do suchych potravin a jejich simulant
z obalovych materiali béZzn€ pouzivanych pro styk s potravinami a z materiald s laboratorné
nanesenymi kontaminanty, které byly opatfeny polymernimi funkénimi vrstvami. V préci jsou
diskutovana mozna rizika plynouci z pouzivani papirti s vy$§im obsahem kontaminant. Vysledky
zaroven poslouzi jako podklad pro tvorbu pravidel posuzovani téchto materiall pro styk s potravinami.

17.  Hemolyticka aktivita hub celedi ¢irtvkovitych
Hauser J., Pudil F.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Cirtivkovité (Tricholomataceae) houby tvo¥i velkou skupinu lupenatych hub, znich
nejznaméjsi jsou Cirivka dvoubarva (Lepista saeva) a Cirtivka fialova (Lepista nuda). Cirtivka
fialova je chutna a podzimni jedla houba napadna svym fialovym zbarvenim. Plodnice jsou za syrova
¢i pii nedostate¢né tepelné upravé jedovaté a mohou zpusobit hemolyzu (rozklad ¢ervenych krvinek)
Mezi toxiny, které zptisobuji hemolyzu, patii hemolysin, ktery je obsazen v Cirivce a je deaktivovan
(znicen) tepelnou upravou.

Cilem této studie bylo zjistit, jestli v n€kterych druzich Cirtivek zlstala hemolyticka aktivita po
béznych zplsobech upravy (suSeni, vareni atd.). Hemolyticka aktivita se urcila pomoci plotnové

metody, kde hemolysin rozklada krevni slozky agaru v médiu.

18.  Aromatické latky cerstvych hub
Pudil F.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Typickym nositelem houbového aroma je znamy ,.houbovy alkohol* 1-okten-3-ol. Slozeni
tékavych latek v cerstvych plodnicich se rychle méni pii jejich zpracovani. K latkam, které prispivaji
k houbovému charakteru pachu jsou i dal$i osmiuhlikaté latky jako napi. 3-oktanon, 3-oktanol,
1-okten-3-on. Plodnice nekterych hub obsahuji i jiné slozky s typickym pachem a Casto se tato
vlastnost objevuje i v nazvu houby. Ptikladem mize byt strmélka anyzka, hadovka smrduta, aj.
U vybranych hub jsou uvedeny nalezené méné bézné te€kavé latky, detegované metodou GC-MS se
SPME izolaci a je diskutovan vliv na aroma hub.
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19.  Biologicky aktivni sirné slouceniny houZevnatce jedlého
Kupcova K., Kubec R.

Katedra aplikované chemie, Zemédglska fakulta Jihogeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich

Houby jsou svymi pfiznivymi G¢inky na lidsky organismus znamé po cela tisicileti. Jiz od
staroveéku byly oprdvnéné vyuzivany nejen jakoZzto levny a vyzivoveé hodnotny zdroj potravy, ale i pro
své 1écivé ucinky — at’ uz k prevenci ¢i k 1é¢bé samotné — v tradicni asijské medicin€. Existuje cela
fada medicinalnich hub, jez maji zdravi posilujici, regulacni ¢i 1é¢ivé u€inky na rtizné oblasti lidského
organismu, poSkozeného nezdravym prostfedim, dédi¢nosti i Spatnym zivotnim stylem.

V tradi¢ni ¢inské mediciné je nyni vyuZivano preventivnich a 1é¢ivych uc€inkli vice nez 270
druhti hub, pficemz mezi ¢tyfi nejpopularnéjsi patii Lentinula edodes, shiitake nebo téz houzevnatec
jedly. Shiitake je hned po pecarce dvouvytrusé nejpéstovangjsi houbou a zabirda tak druhé misto
Vv celosvétovém objemu produkce a spotfeby mezi houbami. Ma — jako vét§ina medicinalnich hub —
celou fadu dalsich G¢inkQ na lidsky organismus, at’ uz domnélych ¢i védecky podlozenych. Dokaze
napf. posilovat imunitu, piisobi antiviroticky a antibakteridlné, snizuje cholesterol a procisti stfeva.
Nejvyznamnéj$imi z jeho G¢inkl jsou vSak ty protinddorové a radioprotektivni.

Mezi nejdéle znamé slouceniny Lentinula edodes patii lenthionin — hlavni aromaticka sirna
sloucenina - u kterého byly jiz v 70. letech minulého stoleti odhaleny vyznamné antibakteridlni
vlastnosti. Cilem této prace bylo syntetizovat lenthionin, otestovat jeho cytotoxicitu vuc¢i lidskym
bunéénym nadorovym liniim HelLa, PaTu a Hep2G (za pouziti MTT testu a ¢asosbérné mikroskopie)
a jeho antioxida¢ni schopnosti (metodami DPPH a ABTS). Bylo potvrzeno, Ze lenthionin mé pozitivni
ucinky na lidské zdravi i v jinych oblastech nez v té€ dosud prokazané - antibakterialni.

20.  Obsah sodiku ve vybranych pochutinach

Bednar J., Tesar Z., Macharackova B.

Ustav gastronomie, Fakulta veterinrni hygieny a ekologie, Veterindrni a farmaceutick4 univerzita
Brno

Sodik je pro lidsky organismus nepostradatelnym kationtem, pokud je vSak v téle pfitomen
v nadmé€rném mnozstvi, mize zplUsobovat zdravotni problémy, jako je predevSim hypertenze.
Nejvétsim zdrojem sodiku pro nas organizmus je kuchynska sul. Dal§imi zdroji jsou nejriznéjsi
potraviny a pochutiny. Jedn4a se o masné vyrobky a syry, rizné druhy peciva, konzervované potraviny,
instantni polévky aj. Cilem nasi prace bylo zjistit obsah sodiku v pochutinach, které nejsou béznou
soucasti jidel, ale jsou k témto jidlim pfidavany jako piiloha. Byla provedena analyza sodiku u 4
skupin pochutin — kecupy, hoicice, majonézy a dochucovaci omacky. Stanoveni sodiku se provadélo
metodou piimé potenciometrie na sodikové iontové selektivni elektrodé 8611BNWP fy. Thermo
Scientific a pfistroji ThermoOrion 960. pH métenych vzorki bylo upraveno amoniakalnim pufrem na
hodnotu vyssi nez 10,3, podle doporuceni vyrobce. Pro kontrolni analyzu méfeni byla zvolena metoda
plamenové atomizace FAAS na pristroji ContrAA 700. Vzorky byly ptipraveny mineralizaci na mokré
cesté, tlakovy rozklad byl provadény v uzavieném systému smési HNO3z+H,0,. Méfeni probihalo pfi
vlnové délce 588,9953 nm.
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21.  Systém dohledu a kontroly Celni spravou Ceské republiky a ochrana trhu
s potravinami

Prigova P. (1,3), Seidl J. (2), Hofmann J. (2), Cizkova H. (1)

1) [:Jstav konzervace potravin a technologie masa, VSCHT Praha
(2) Ustav fyziky a méfici techniky, VSCHT Praha
(3) Celni sprava Ceské republiky, Praha

Celni sprava Ceské republiky mé nezastupitelnou Glohu v ochrané trhu potravinami v Ceské
republice. Diky spolupraci s dal$imi statnimi a kontrolnimi organy je realizovany systém dohledu
a kontroly velice efektivni. Druh a typ kontroly je zalozen na zakladé¢ rizikovych analyz provadénych
ze ziskanych informaci napfi¢ staty Evropské unie. Systém je nastaven jak z pohledu zdravotni
nezavadnosti, tak i z hlediska nespravného sazebniho zafazeni obchazejiciho tzv. pravidla zakazi
a omezeni, pti kterych je nutné ptedlozit statnim organim povinné doklady a certifikaty. Celni sprava
za posledni obdobi odebrala vice jak 8.500 vzorkli zbozi nejen z rizikovych komodit. V celosvétovém
metitku dochazi k stale sofistikovangj$im metodam obchazeni pravidel pro zdravotni nezavadnost
a klamani spotiebitele. Zacatkem letosniho roku probéhla jiz pata mezinarodni operace s cilem odhalit
a zachytit nafalSované a nebezpecné potraviny a potravinové dopliiky. Vysledkem operace, do které se
opét zapojila i celni sprava, bylo zajisténi nékolika tisicti tun potravin a tisic litrd napojt.

22.  Vytvorenie vhodného genetického markera pre autentifikaciu pridavku ja¢mena
v kave arabica

Snirc M., Fekete T., Bobkové A.

Katedra hygieny a bezpecnosti potravin, Fakulta biotechnoldgie a potravinarstva, SPU Nitra

Cielom nasej prace bolo vytvorenie a in silico verifikdcia vhodného genetického markera
uréeného na odhalovanie pridavku jaémena siateho (Hordeum vulgare) v kave arabica (Coffea
Arabica). In silico sme overili vhodnost’ navrhnutych primerov pre detekciu pridavku ja¢mena siateho
do kavy arabica pomocou programu Primer-BLAST. Kontrolovali sme druhova $pecifickost
navrhnutych primerov porovnanim s genomom kavy arabica. Sledovali sme, ¢i jednotlivé primery
nenasadali aj na geném kavy arabica, respektive ¢i st Specifické len pre genom ja¢mena siateho. Po
vlozeni primerov z prvej sady a nastaveni vSetkych pozadovanych kritérii nam program vyhodnotil, Ze
sa nami navrhnuta prva sada primerov nehybridizuje so Ziadnou sekvenciou genému kavy arabica.
Preto je mozné pouzit’ tuto detek¢énti sadu na identifikaciu pridavku jaémena siateho do kdvy arabica
za ucelom autentifikacie pomocou End point PCR metody. Rovnako ani d’alSie dve navrhnuté sady
primerov nehybridizovali so ziadnou sekvenciou génomu kavy arabica.

23.  Autentifikdcia bryndze end-point PCR metédou
Fekete T. (1), Snirc M. (1), Bobko M. (2)

(1) Katedra hygieny a bezpecnosti potravin, FPB, SPU v Nitre
(2) Katedra hodnotenia a spracovania zivo¢isnych produktov, FPB, SPU v Nitre

FalSovanie potravin ZzivociSneho povodu je vyznamnou problematikou, ktora stavisi so
zdravotnymi, nabozenskymi a ekonomickym aspektmi. Spotrebitel by mal byt chraneny pred
dosledkami fal§ovania potravin prostrednictvom rychlej, presnej a Specifickej identifikacie

24



deklarovanych druhov zivociSnych surovin. Na tento ucel existuyje mnoho histologickych,
mikroskopickych, organoleptickych, chemickych, elektroforetickych a chromatografickych metdd.
Vzhl'adom na jedine¢nost’ genetického kodu sa do popredia dostavaju metody na principe PCR, ktoré
poskytuju najreprodukovatel’nejSie vysledky. Dovodom je predovsetkym termostabilita DNA, ¢o
umoziuje autentifikaciu tepelne opracovanych (pasterizovanych alebo sterilizovanych) vyrobkov.
Dal$ou vyhodou je konzervovana §truktara DNA vo vietkych tkanivach organizmu, vd’aka Gomu
mlieko a médso daného druhu mé rovnaki DNA. NajvyznamnejSou vyhodou je rozliSovacia sila medzi
pribuznymi druhmi, a to vd’aka nukleotidom, ktoré v DNA na urcitych miestach vytvaraji jedinecny
algoritmus. Pri vytvarani autentifikatnych markerov je vyzvou prave identifikdcia obdobnych
algoritmov, ktoré su pouzité pre navrh druhovo Specifickych primerov. Praca bola zamerana na
vytvorenie a overenie genetického markera pre autentifikiciu bryndze. V praci sme vyuzili program
CLC Sequence Wiewer (CLC Bio) pre identifikaciu polymorfnych sekvencii cytochromu b pre ovcu,
kozu a hovédzi dobytok. Polymorfné sekvencie boli vyselektované pre navrh primerov v programe
PrimerQuest Tool (IDT). Navrhnuté sady primerov boli in silico testované pre stabilitu
(OligoEvaluator, Sigma-Aldrich) a druhovu S$pecifickost (NCBI Primer Blast), prostrednictvom
skenovania vo¢i genému kozy a hovéddzieho dobytka. Validované sady s najlep§im skore boli
odporucené pre verifikaciu v praxi.

24.  Priikaz tuku v masnych vyrobcich obrazovou analyzou
Pospiech M. (1), Gavlasova L. (1), Saldkova A. (2), Tremlova B. (1), Kamenik J. (2), Javiirkova Z (1)

(1) Ustav hygieny a technologie potravin rostlinného piivodu, VFU Brno
(2) Ustav hygieny a technologie masa, VFU Brno

Doporucenou metodou pro stanoveni tuku v masnych vyrobcich je extrakéni metoda
s predeslou hydrolyzou vzorku, kterd vychazi z ceské technické normy. Tato metoda je vSak
zdlouhava a s ohledem na pouzité chemikalie také nakladna. Cilem prace bylo proto ovéfit vhodnost
obrazové analyzy jako nedestruktivni metody pro stanoveni obsahu tuku v masnych vyrobcich.
Metoda byla ovéfena na masném vyrobku Spekacek. Z vysledki prace je ziejmé, Ze pro tento typ
vyrobku nemuze byt obrazova analyza pouzita jako alternativa metody chemické. Obrazovou analyzu
lze ale doporucit jako metodu vhodnou na popis tukovych zrn v nakroji jako privodni znak kvality
zpracovani tukové vlozky.

25. Stanoveni obsahu morfinu v makoviné metodou HPLC
Kabatova N., Sulova R.

Ustiedni kontrolni a zkugebni stav zemédélsky, Brno

Ceska republika patfi k nejvyznamng&jsim péstitelim maku setého nejen v evropském, ale
i celosvétovém méfitku. V. CR se péstuje vyhradné mak sety olejného typu, primarné uréeny
k produkci semene pro konzumni tGcely. U odrud se stiednim az vy$sim obsahem morfinu v makoviné
se jako vedlejsi produkt vyuZziva i makovina, kterd se po vymlatu semene uplatiiuje ve farmaceutickém
pramyslu. Registraci novych odriid méaku setého provadi Néarodni odradovy tfad (UKZUZ). Jednim
z kritérii pro posuzovani nové vyslechténych odriid a ovéfovani vykonnosti jiz uznanych odrtd, je
obsah morfinu v makoviné. Toto stanoveni se provadi v laboratoii Oddé€leni testovani odrid NRL
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Brno. V roce 2011 zde byl zaveden postup na stanoveni morfinu a dalSich opiovych alkaloidu
Vv makoviné¢ metodou HPLC-DAD. Morfin se z pomletého vzorku makoviny extrahuje bud smési
chloroformu, isopropanolu, ethanolu, amoniaku nebo extrakci 5% kyselinou octovou, po niz nasleduje
precisténi pomoci SPE. Po odstranéni extrakéniho, piipadné elu¢niho ¢inidla se morfin rozpusti
v methanolu a stanovi metodou HPLC s detekci v UV oblasti pti 284 nm.

Vzhledem k velmi rozdilnému prib&hu pocasi v letech 2014 a 2015 bylo provedeno
U sledovanych odrid maku setého srovnani mezi jednotlivymi skliznémi pravé z hlediska obsahu
morfinu v makoviné. Sledované¢ odridy byly péstovany za presné stanovenych agrotechnickych
podminek na péti zkusebnich stanicich UKZUZ. Tyto zkusebni stanice se 1i§i pidnimi a klimatickymi
podminkami. Cilem prace bylo zjistit, jaky vliv ma prubéh pocasi v obdobi 30 dnid pted sklizni na
obsah morfinu v makovin¢.

Ziskané vysledky potvrdily pfedpoklad, ze obsah morfinu v makoviné z&visi predev§im na
odriidé, ale ze nezanedbatelny je i vliv pidnich a klimatickych podminek. Pii porovnani skliziovych
ro¢nikti 2014 a 2015 je jasn€ patrny vliv suchého a teplého pocasi v roce 2015 na vyrazné zvySeni
obsahu morfinu v makoviné u vSech testovanych odriid, na vSech zkusSebnich stanicich.

26



