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Inovativni potravinarské technologie pro omezeni tvorby potravinovych kontaminantua
a zlepsSeni nutri¢ni jakosti potravin

J. Hajslova

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Jak se zbavit trans-nenasycenych mastnych kyselin pomoci modernich technologii?
J. Brat

Potravinarska komora CR

Transmastné kyseliny se stale vyskytuji v fadé vyrobkd v ramci Ceské republiky. Zemé zapadni
Evropy jsou na tom lépe. Snizit obsah transmastnych kyselin je jednou z priorit Evropské komise.
Aktivity v tomto sméru vyviji i Potravinaiska komora CR. Vyrobci potravin maji v sou¢asnosti moznosti
Sirokého vybéru tukovych surovin. Interesterifikace a frakcionace a jejich rizné kombinace umoziuji
vytipovat suroviny vhodné pro rtizné aplikace, které ¢aste¢n¢ ztuzené tuky umi nahradit.

Nové trendy v pivovarnictvi z pohledu SZPI

O. Rozsypalova, P. Cuhra

Statni zemédélska a potravinaiska inspekce, Praha

V soucasné dobé je v ceské republice 383 pivovart,, z toho je 44 prumyslovych a 339
minipivovarl. Hranici déleni je vystav 10 000 hl piva ro¢né. V navaznosti na rostouci pocet pivovari
a podnikatelti pohybujicich se v tomto odvétvi potravinaiského primyslu stoupa i vyroba novych druhi
piv, které Cesky spotiebitel diive neznal a Casto ani dosud bézné nezna. S tim v§im souvisi vyvoj novych
druhti chmele, slad, kvasnic, ale 1 obalové techniky a technologie jako takové. Vyvstava tak otazka,
z jakych se pivo vaii sladl, jakym zplisobem se vede kvaseni, v jaké podob¢ a jakym zplsobem se
pouziva chmel, jaké se pouZivaji jeho odridy a jakého je chmel ptivodu, zda se do mladiny ptidava cukr
nebo zda a pro¢ se vicestupiiova piva fedi vodou. Clovék by pii kontrole pivovaru nékdy ani nevéfil, co
vse se da pii vyrob¢ piva zpracovat a jaké tony lze v pivu najit. A jak se tam dostanou? Pro¢ pSenicné
pivo voni po bananech, pro¢ v pivu, kde se pouzije chmel napt. odridy Summit, najdeme vyrazné
citrusovou (pomerance, grepy), pryskyfi¢nou, borovou, na pozadi sladsi sladovou viini, pro¢ v pivu kde
se pouzije chmel napt. odridy Zeus je viin€ prazena, s tony hotké cokolady, vanilky, lehce alkoholova,
s tony susenych Svestek atd. Kazdy asi vi, co je lezak, ale ne vSichni mozna védi, co znamena, kdyz se
fekne napt. ALE, IPA, stout, bock nebo weizen. Pii své praci se setkavam s pivy riznych druhd, ktera
jsou vyrabéna riznymi technologiemi, z riznych surovin a rizné kvality. Pokusim se s vami o tyto
poznatky podélit.



Inovacie vo farmarskej produkcii potravin

S. Silhar

Néarodné pol'nohospodarske a potravinarske centrum, Vyskumny ustav potravinarsky, Biocentrum
Modra

Udrzatel'na pol'nohospodarska vyroba je jednou zo zdkladnych podmienok zachovania razu
krajiny a krasy nasho vidieka. Otvoreny trh a tlak na nizke odbytové ceny ale spdsobuju, ze vacSina
pol'nohospodarskych firiem hospodari so stratou, pripadne minimalnym ziskom. Vidiecke regiony
chudobnejt napriek politicky proklamovanej snahe Statu a EU ich vyrovnavani. Vychodiskom z tejto
situacie je zvySenie stupna spracovania polnohospodarskej produkcie priamo v regionoch, vyroba
produktov s vy$Sou pridanou hodnotou a zmena rozdelenia zisku v prospech produkéného regionu.

Vyroba potravin a spracovanych produktov priamo na farmach sa preto stava rozhodujicou pre
stabilizaciu a zlepSenie ekonomiky fariem. Spracovanim primarnej produkcie mozno zvysit' vynosy
fariem prepocitané na jeden hektar pody z 600-1000€ na 1500-5000€. Potrebna je ale zasadna inovacia
v mysleni farmarov, primarnej produkcii, technolégiach spracovania ale i spdsobe odbytu vyrobkov.

V prednédske st analyzované uvedené oblasti inovacii ich potencial a uloha VVZ pri ich
podpore.

Soucasné metody konzervace potravin ve svétle historického vyvoje
Rajchl A.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Snaha o prodlouZeni drZnosti potravin je stard jako lidstvo samo. Konzervace potravin hrala
a doposud hraje klicovou roli pfi zajiSténi potravin pro obyvatele a to i v globalnim méfitku. Zejména
Vv rozvojovych zemich dochazi v disledku zadné ¢i chybné aplikace konzervacnich zakrokd ke znaénym
ztratam potravin a potravinafskych surovin. Na rozdil od minulosti, kdy postupy konzervace potravin
byly odhalovany spiSe empiricky, jsou v dnesni dobé pii konzerva¢nich zakrocich vyuzivany znalosti
z mikrobiologie, biochemie, chemie potravin, chemického inzenyrstvi a celé fady dalSich védnich
oborti. Ve velkém méftitku se v primyslu stale uplatituji zejména ,.tradicni” konzervacni postupy,
u kterych je snaha o jejich optimalizaci za G¢elem vysoké retence senzoricky a nutrién€ cennych latek
konzervovanych potravin. Mezi moderni metody konzervace potravin lze zatadit aplikaci vysokého
tlaku, ionizujiciho zafeni, mikrovinny ohfev, odporovy ohfev, radiofrekvenéni ohfev ¢i vysoko
intenzivni pulsujici elektrické pole.



Vyuziti protektivnich kultur k prodlouZeni udrZznosti potravin

K. Sustové

Ustav technologie potravin (AF), Mendelova univerzita v Brng

Protektivni kultury neboli ochranné kultury zahrnuji bakterie mlééného kyséani, které jsou
pouzivany pro jejich schopnost kontrolovat riist patogennich mikroorganismti. Protektivni kultury jsou
nedilnou soucasti startovacich kultur, které se pouzivaji pfi vyrobé fermentovanych potravin, jako jsou
jogurty, syry, klobasy aj. Tyto kultury produkuji inhibi¢ni metabolity, jako jsou zejména organické
kyseliny, peroxid vodiku, diacetyl, reuterin a bakteriociny. Aplikace protektivnich kultur pfedstavuje
opatfeni ke zlepSeni hygieny potravin. Na zaklad¢ jejich metabolickych vlastnosti pfispivaji ke kone¢né
chuti vyrobkl, mohou prodlouzit trvanlivost potravin, poskytnout lep$i ochranu béhem poruseni
skladovacich teplot napt. pii pfeprave, snizuji riziko pfenosu potravinovych patogenti potravinovym
fetézcem, snizuji ekonomické ztraty zptsobené kazenim, snizuji pouziti chemickych konzervanti,
umoziuji aplikaci méné vysokych teplot pii tepelném oSetfeni potravin, tim lepsi zachovani Zzivin,
vitaminli a organoleptickych vlastnosti potravin, umoznuji zavadéni novych typtl potravin. Pouziti
bakteriocinli, mize vést ke snizeni chemické konzervace, ¢i snizeni tepelného oSetfeni. Pii pouziti
bakteriocinl se jedna o Setrn¢jsi a prirozengj$i metodu prodlouzeni trvanlivosti a zvySeni bezpecnosti
potravin. Mnoho identifikovanych bakteriocini je produkovano bakteriemi mlééného kvaseni,
vseobecné znamé jako bakterie uzivané pii mléné fermentaci. Kromé toho mohou byt bakteriociny
rapidné degradovany protedzami v gastrointestinalnim traktu, a proto nemohou interferovat s lidskou
sttevni mikroflérou. V soucasné dob¢ pribyva vyuziti téchto kultur v potravinarskych technologiich.

Kvalita a inovace vyrobki
P. Vybiral
Polabské mlékarny a.s., Podébrady
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Rakytnik reSetliakovy: prirodzeny zdroj cennych bioaktivnych latok

Ciesarova Z., Kukurova K., Jelemenska V.
NPPC Narodné pol'nohospodarske a potravinarske centrum, Vyskumny ustav potravinarsky Bratislava

Rakytnik resetliakovy (Hippophae rhamnoides L.) je divo rastutci ker s vyraznymi oranzovymi
plodmi, ktory je rozSireny vo vySsich polohdch a dobre zndsa narocné klimatické podmienky Sibiri
a Tibetu. Pre svoje unikatne zloZzenie s vysokym obsahom bioaktivnych latok sa vyuziva najméi
v kozmetike a potravinarskom priemysle. Jeho komplexnému vyuZzitiu napomaha cielené pestovanie
vhodnych odrdd rakytnika na plantaZach, a to aj na Slovensku a v Ceskej republike.

Plody rakytnika maju osobit a prenikavi adstringentnu chut’, ¢o limituje jeho Sirokospektralne
vyuzitie v potravindch. Z potravinovych produktov su zname Caje, $tavy, sirupy, dzemy, oleje z plodov
i semien, d’alej vyrobky s pridavkom rakytnika ako je med, keksy, cokolada a pod.

Plody rakytnika obsahuju cenné bioaktivne latky, ako s proteiny, volné aminokyseliny,
nenasytené mastné kyseliny, jednoduché sacharidy, organické kyseliny, dolezité mineraly, vitaminy,
zvlast' vitamin C a E, karotenoidy a bioflavonoidy. Vynimoc¢na je najma stabilita kyseliny L-askorbovej,
ked’ze v rakytniku nie je askorbinaza zodpovedna za straty vitaminu C v potravinach. Vysoky je aj obsah
rutinu, ktory ma priaznivé u€inky na elasticitu ciev a pdsobi v prevencii kardiovaskularnych chorob,
a spolu s ostatnymi bioflavonoidmi prispieva k vysokej antioxida¢nej aktivite.

Vyuzitie rakytnika v jemnom a trvanlivom pecive pri zachovani jeho zdraviu prospesnych
vlastnosti a eliminacii neziaducich procesnych kontaminantov, ako st HMF a akrylamid, je predmetom
spolo¢ného vyskumu NPPC VUP Bratislava, VSCHT Praha a TU Graz v ramci projektu Dunajska
stratégia, ktory podporuje vzajomnu spolupracu, zdiel'anie vedeckych poznatkov a edukacné aktivity
zucastnenych partnerov.

Pod’akovanie: Prispevok vznikol v ramci projektu ,,Spolupraca pri vyskume a vyvoji potravin
obohatenych rakytnikom”, ktory podporuje MSVVS SR prostrednictvom APVV v ramci vyzvy Dunajska
stratégia. 'V praci bola vyuzita infrastruktura Centra excelentnosti pre kontaminujuce latky
a mikroorganizmy v potravindach vybudovaného s podporou Eurdpskeho fondu regiondlneho rozvoja
(ITMS 26240120042). Vyskum podporuje MPRV SR v rdamci ulohy ,, Podpora produkcie slovenskych
potravin zlepSenim ich kvality a bezpecnosti”, ¢. kontraktu 568/2016-310/MPRV SR.

Biologicky vyznamné mastné kyseliny v produktoch s obsahom rakytnika
reSetliakového

Kukurova K., Kolek E., Ciesarova Z.

NPPC Narodné pol'nohospodarske a potravinarske centrum, Vyskumny tstav potravinarsky Bratislava

Rakytnik resetliakovy (Hippophae rhamnoides L.) patri medzi kostkovice, ktoré obsahuju
vyznamné mnozstvo lipidov nielen v samotnej kostke, ale aj v duzine (priblizne 7 %), ¢im sa rakytnik
stava vyznamnym zdrojom mastnych kyselin v réznych potravinovych produktoch s jeho obsahom.



Cielom prace bolo porovnat’ zastipenie biologicky vyznamnych mastnych kyselin v novo
vyvinutych druhoch cereédlnych vyrobkov s obsahom rakytnika pridaného vo dvoch formach: ako pyré
zo surovych plodov alebo ako tzv. rakytnikova muika ziskana rozomletim suchych vyliskov, ktoré su
vedlaj$im produktom pri spracovani §t’avy a oleja. V praci bola sledovana variabilita zlozenia mastnych
kyselin plodov a suchych vyliskov rakytnika v rokoch produkcie 2015 a 2016 metédou GC-MS. Bolo
zistené, ze plody rakytnika a rakytnikova muka obsahuju popri kyseline palmitovej, palmitolejove;j
aolejovej aj vyznamné mnozstvo esencidlnych polynenasytenych mastnych kyselin, a to kyselinu
linolovu (7,3 — 16 % podiel z celkového obsahu mastnych kyselin) a kyselinu linolénovi (3,6 — 10,5 %).
V pohénkovych a $paldovych kolacoch s obsahom rakytnika je zdrojom tychto biologicky vyznamnych
mastnych kyselin aj samotny repkovy olej pouzity pre ich pripravu. Podiel kyseliny linolovej v nich je
na urovni 33-34 % a kyseliny linolénovej je priblizne 8 % z celkovych mastnych kyselin.

Pod’akovanie: Prispevok vznikol v ramci projektu ,,Spolupraca pri vyskume a vyvoji potravin
obohatenych rakytnikom”, ktory podporuje MSVVS SR prostrednictvom APVV v ramci vyzvy
Dunajska stratégia. V praci bola vyuzita infrastruktira Centra excelentnosti pre kontaminujuce latky
a mikroorganizmy v potravinach vybudovaného s podporou Europskeho fondu regionalneho rozvoja
(ITMS 26240120042). Vyskum podporuje MPRV SR v ramci tlohy ,,Podpora produkcie slovenskych
potravin zlepSenim ich kvality a bezpecnosti”, ¢. kontraktu 568/2016-310/MPRV SR.

Antioxidaéni vlastnosti rakytniku a produkti s jeho obsahem
Tobolkova B., Belajova E., Ben¢icova M., Jelemenska V., Kukurova K., Ciesarova Z.

Vyskumny tstav potravinarsky, Narodné pol'nohospodarske a potravinarske centrum, Bratislava

Antioxidacni vlastnosti rakytniku fesetlakového dominantni mirou pfispivaji k jeho vyraznym
plody rakytniku fesetlakového, patii: kyselina askorbova, vitamin E, tokoferoly, karotenoidy (p-karoten,
lykopen, lutein) a flavonoidy (isorhamnetin, rutin, kvercetin, myricetin a kaempferol).

Cilem prace bylo pomoci kombinace metod (EPR, UV-VIS, HPLC) monitorovat antioxidacni
a radikal-zhasejici aktivitu, celkovy obsah polyfenolll a flavonoidi, koncentraci kyseliny askorbové
a rutinu jednak v surovych plodech rakytniku, v rakytnikové mouce — semletych susenych vyliscich
ziskanych pfi vyrob¢ Cerstvé §tavy, ale i v Sirokém spektru rakytnikovych vyrobki (100% rakytnikova
§tava, rakytnikovy sirup, anebo med a povidla s obsahem rakytniku). Uvedené parametry byly
sledované také v modelovych pekatskych vyrobcich s obsahem plodd rakytniku, resp. rakytnikové
mouky v jemném a trvanlivém pecivu z pohankové anebo Spaldové mouky.

Pode&kovani: Prispévek vznikl v ramci projektu ,, Spolupraca pri vyskume a vyvoji potravin obohatenych
rakytnikom*, ktery podporuje MSVVS SR prostiednictvim APVV v rdmci vyzvy Dunajskd stratégia.
V praci byla vyuzita infrastruktura Centra excelentnosti pre kontaminujuce latky a mikroorganizmy
V potravinach vybudovaného s podporou ERDF (ITMS 26240120042). Vyzkum podporuje MPRV SR v
ramci ulohy ,,Podpora produkcie slovenskych potravin zlepSenim ich kvality a bezpecnosti*,
¢. kontraktu 568/2016-310/MPRV SR.



SniZeni rozsahu glykace bilkovin pridavkem rostlinnych pripravki, fenolovych
antioxidanti a dalSich lapaci karbonylovych latek

Cejpek K., Koldova A., Steinwirthova P.
Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Glykace bilkovin, tedy modifikace nukleofilnich skupin vazanych aminokyselin cukry
a zejména jejich reaktivnéj$imi karbonylovymi transformacnimi produkty, probiha jak in vivo, tak in
Vitro, resp. v potravinach. Glykace in vivo jsou vnimany vesmés negativné a jsou spojovany se starnutim
a pathofyziologickymi stavy fady chorob. Modifikované substruktury bilkovin jsou oznacovany jako
koncové produkty pokrocilé glykace (Advanced Glycation Endproducts, AGEs). V potravinach byva
glykace soucasti komplexu reakci ozna¢ovanych obvykle jako Maillardova reakce a jeji vliv na kvalitu
a bezpecCnost potravin je ambivalentni.

Cilem prace bylo najit potencialni inhibitory glykaéni reakce na zaklad¢ jejich uéinku v in vitro
modelech. Rozsah a charakter glykace byl studovan zejména pomoci metod pritokové analyzy
s fluorimetrickou detekci, gelové permeaéni chromatografie s fluorimetrickou detekci a RP-HPLC. Jako
modelové bilkoviny byly pouzity Zelatina a hydrolyzovany kolagen (4-5 kDa). Jako glyka¢ni agens byly
pouzity piimo reagujici methylglyoxal a redukujici cukry, z nichZz se béhem reakce ultimativni
prekurzory pokrocilé glykace — a-dikarbonyly — teprve tvofi.

Hledani sloucenin s antiglykacni aktivitou je zaméfeno na latky, které se prirozené vyskytuji
V potravindch nebo organismu. V této praci byl vyznamny inhibi¢ni ucinek prokazén u vétSiny
zkousenych latek rizného typu. Jako zastupce guanidinovych latek byl s uspéchem testovan kreatin,
ktery se pfirozené vyskytuje v mase. Zkousena byla také kyselina askorbova, zastupci Sesti riznych
strukturou se liSicich skupin fenolovych antioxidantii, které jsou hojné zastoupeny zejména
V potravinach rostlinného pivodu, a nékteré piirozené smesi potencidlnich inhibitortt — ¢aj matcha,
stafeny ¢esnekovy extrakt a rakytnikova Stava.

Podékovani: Prispévek castecné vznikl v ramci projektu DS-2016-0020 ,, Cooperation in research and
development of sea buckthorn enriched foods*, ktery financné podporuje MSMT CR pod CZ ID
8X17020 v ramci Programu pro financovani projektic mnohostranné védeckotechnické spoluprdce
v Podunajském regionu.

Formation of Furfuryl Alcohol during Roasting of Coffee
Murkovic M., Albouchi A.

Graz University of Technology, Institute of Biochemistry, Functional Food Group, Graz, Austria

Recently a possible mechanism for carcinogenicity of furfuryl alcohol was shown. This is based on a
metabolic activation of the alcohol with sulfotransferases. High concentrations of furfuryl alcohol were
found in roasted coffee. In practically no other food relevant concentrations of this compound were
found. Model reactions showed that the formation of furfuryl alcohol is part of the Maillard reaction.
The necessary precursors are sucrose and alanine which react at roasting temperatures forming furfuryl
alcohol. Furfuryl alcohol is volatile to a certain extend which means that part of it evaporates and due
to its high reactivity in an acid environment it can polymerize forming a brown polymer. Data will be
presented that show the presence of furfuryl alcohol in coffee and its reactivity.



Vyvoj cerealnych produktov s vyuzitim rakytnika

Jelemenska V., Kukurova K., Benc¢icova M., Ciesarova Z.
NPPC Narodné pol'nohospodarske a potravinarske centrum, Vyskumny ustav potravinarsky Bratislava

Rakytnik resetliakovy je pre vysoky obsah hodnotnych latok ziaducou plodinou zdravej vyzivy.
Zo senzorického hladiska ma vSak vyrazna a prenikava chut’, preto je jeho pouzitie v potravinovych
produktoch limitované. Rakytnik je zatial malo vyuzivany v pekarskych vyrobkoch, aj ked
prostrednictvom nich by bola umoznena §irokd dostupnost’ spotrebitel'om v beznych potravinach, nie
iba vo forme vyzivovych doplnkov.

Cielom nasej prace bolo vyvinut nové pekarske vyrobky s obsahom rakytnika ako druhy
jemného a trvanlivého peciva a zistit’ kvalitativne parametre surovin, cesta i finalneho vyrobku
vzhl'adom na obsah vybranych bioaktivnych latok v hotovom produkte.

Ako vhodné kombinacia k rakytniku bola vybratd Spaldovd a pohankova muka. V pripade
pouzitia pohankovej muiky, ktora neobsahuje lepok, mozu byt vysledné produkty pouZité vo vyzive pre
celiatikov.

Rakytnik reSetliakovy bol pri vyvoji novych cerealnych vyrobkov pouzity v dvoch formach: ako
pyré ziskané rozmixovanim celych plodov rakytnika a ako rakytnikova muka ziskana rozomletim
suchych vyliskov, ktoré s vedl'aj§im produktom vyroby Cerstvej rakytnikovej stavy.

Pri vyvoji receptiry jemného a trvanlivého peciva s rakytnikom bolo potrebné zistit' aké
mnozstvo pridavku rakytnika v oboch formach je akceptovatel'né z hl'adiska kvality cesta i samotného
vyrobku. V jemnom pecive bol vhodny obsah rakytnikového pyré 13% na hmotnost’ surovin. V pripade
rakytnikovej muky bola akceptovatel'na 10 — 20 % substitiicia pohankovej, resp. Spaldovej muky
V recepture na pripravu suSienok. Z hladiska kvality je dolezité sledovat” d’alSie parametre cesta
i hotového vyrobku: pH, aktivitu vody, suSinu, reologické a organoleptické vlastnosti.

Pod’akovanie: Prispevok vznikol v ramci projektu ,, Spolupraca pri vyskume a vyvoji potravin
obohatenych rakytnikom”, ktory podporuje MSVVS SR prostrednictvom APVV v ramci vyzvy Dunajska
stratégia. 'V praci bola vyuzita infrastruktura Centra excelentnosti pre kontaminujuce latky
a mikroorganizmy v potravindach vybudovaného s podporou Eurdpskeho fondu regiondlneho rozvoja
(ITMS 26240120042). Vyskum podporuje MPRV SR v ramci ulohy ,, Podpora produkcie slovenskych
potravin zlepsenim ich kvality a bezpecnosti”, ¢. kontraktu 568/2016-310/MPRV SR.



Soucasny pohled na obiloviny v lidské vyZivé a moderni trendy v technologii jejich
potravinarského zpracovani

P. Skfivan

Vyzkumny Gstav potravinaisky Praha, v.v.i.

Obiloviny jsou jiz po staleti zakladni soucasti lidské vyzivy. Ve vyspélé Casti svéta, kde se
Vv poslednich desetiletich zasadnim zptisobem zménil Zivotni styl, ktery vede k piebytkové energetické
bilanci ve vyzive, to je pri¢inou vyznamnych civilizacnich chorob. Obiloviny slouzi diky vysokému
obsahu Skrobu piedevsim jako zdroj energie a velmi diskutovanym problémem je také obsah tzv. lepku
v nékterych z nich (pSenice, Zito, jeCmen, oves), vici kterému je ¢ast populace (2-3 %) nesnasenliva. To
vede k tvaham (raciondlnim i iracionalnim) o nutnosti a mife jejich zastoupeni ve stravé. Na druhé
stran¢ obsahuji obiloviny nutricné vyznamné slozky s prokazanymi ¢i predpokladanymi pozitivnimi
ucinky na lidské zdravi (vlaknina a nékteré doprovodné latky), jejichz vyuzitelnost a skutecny
fyziologicky vyznam jsou predmétem intenzivniho vyzkumu.

Z uvedenych dtivodu se zaprvé rozsituje spektrum zpracovavanych obilovin a pseudoobilovin,
zadruhé sili trend k vyrobé celozrnnych vyrobkil ¢i vyrobkll se zvySenym obsahem vlakniny. Vedle
standardniho mlynského zpracovani se tak prosazuji nové technologie primarniho zpracovani obilovin,
v sekunddrnim (pekarenském) zpracovani posiluje vyznam fermentacnich procest vedoucich ke zvySeni
dostupnosti nutri¢én¢ vyznamnych slozek, ale i ke zvySeni senzorické atraktivity celozrnnych vyrobkd.

Toto vS§e méni ovsem pohled na péci o bezpecnost ceredlni produkce. Se zvySovanim podilu
obalovych vrstev v produktech se vyznamné zvySuje riziko kontaminace mykotoxiny ¢i rezidui
pesticidi. Mnohé ze slozek obalovych vrstev nejsou navic z hlediska skute¢né biologické funkce
Vv lidském organismu dostate¢né prozkoumany.

Potravinaiska komora Ceské republiky podporuje inovativni potravinaiské vyrobky
Koberna M., Gabrovska D.

Potravinaiska komora CR

Piispévek struéné seznami s aktivitou Potravinaiské komory Ceské republiky, kterd mé za cil
podpofit inovace ve vyvoji potravin a to jak u velkych, tak malych a stfednich podnikli. Toto téma je
jednim ze stéZejnich témat Evropské platformy pro potraviny. V roce 2014 byl vyhlaSen prvni roénik
soutéze ,,Cena prezidenta PK CR o nejlepsi inovativni potravinaisky vyrobek. Po tomto uspésném
nastartovani soutéze se kona kazdy rok dalsi kolo soutéze. Soutéz ma jasna pravidla a definice inovaci
v n¢kolika oblastech. SoutéZ je vyhlaSovana v bfeznu, hodnoceni probiha v Cervenci a vysledky jsou
vyhlasovany na vystavé ,,Zemé Zzivitelka®. Dosud pfihlaSené a ocenéné inovativni potravinarské
vyrobky zahrnuji vSechny zakladni potravinaiské komodity. Zucastnéné spoleCnosti zahrnuji
mikropodniky (do 10 zaméstnancii), malé, stfedni i velké podniky. Ocenéné spoleCnosti dostavaji
voucher na navstévu mezinarodniho potravinadiského veletrhu (SIAL v Pafizi nebo ANUGA v Koliné
nad Rynem). Prezentace pfedstavi nejzajimavéjsi inovované potraviny za 3 roéniky soutéze (2014,
2015 a 2016).



Porovnani infracervené a Ramanovy spektroskopie, typické aplikace téchto technik
Sedliakova M.

Nicolet CZ, s.r.o., Praha

Infracervena i Ramanova spektroskopie patii mezi nedestruktivni experimentalni metody
poskytujici komplementarni informaci o zkoumané matrici. Jsou zalozeny na dvou fyzikalné rozdilnych
infraCerveného zafeni vibrujici molekulou, zatimco Ramanovo spektrum je vysledkem méieni
rozptyleného zateni vzniklého excitaci vzorku laserem. Ma-li néktera vibrace byt aktivni v Ramanové
spektru, musi dochdzet ke zméné polarizovatelnosti molekuly. Na druhé stran€ je vibrace molekuly
aktivni v infraCerveném spektru, je-li dosazeno zmény dipoélového momentu molekuly béhem jeji
excitace/vibrace. Z toho je patrné, Ze infraCervena spektroskopie je vice citliva pro polarni vazby,
zatimco Ramanova spektroskopie je citlivéjsi pro nepolarni vazby a pro homo-nuklearni (N2, O, atd.)
molekuly.

Nové knihy o potravinach a napojich

Helan V., Paszova L.
2 THETA ASE, s.r.o.

V loniském a leto$nim roce jsme vydali tyto knihy:

"Vzorkovani Il - potraviny, zeméd€lstvi, pfedméty bézného uzivani" - Koplik, Polédkova,
Sramek, Svirakova a kol. Kniha se zabyva kontrolou potravin obecné: co vzorkujeme, pro¢, co
stanovujeme, kdo je zodpovédny, podle jakych piedpist... Kniha je soucasti Ctyiclenného souboru,
navazuje na knihu "Vzorkovani I - obecné zasady".

"Vino - analyza, technologie, gastronomie" - Fic a kol. Laboratorni postupy, technika
a technologie, senzorické testovani, zapojeni vina do gastronomie.

"Gastronomie - vybrané kapitoly" - FiSera a kol. Potravinaiské komodity, stravovaci navyky,
bezpecnost potravin, hygiena, hotelnictvi a cestovni ruch.

Ptipravujeme knihu prof. Kubané¢ a kol. o antioxidantech v potravinach.

Podilime se na prodeji knihy "Senzoricka analyza piva" - OlSovska a kol., vydané Vyzkumnym
ustavem pivovarskym a sladarskym.
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Charakteristiky kompozitnich smési s pridavky produktii ze Inu olejného a Salvéje
hispanské

Hruskova M., Svec L
Ustav sacharidt a cerealii, VSCHT Praha

Len olejny je p&stovan pro produkci semen a oleje pro prumyslové a potravinarské uziti. Lnénou
vlakninou se oznacuje komer¢ni vyrobek ziskany po lisovani nebo extrakci oleje a vysévani v sypké
formeé. Vyrobce Walramcom uvadi prumérné vyzivové hodnoty pro vldkninu ze semene hnédého
a zlatého Inu stejné (sacharidy 2,4 g, bilkoviny 32 g, tuky 16,6 g, stanoveno na 100 g). Salvéj hispanska
je jednoleta bylina rodu Lamiaceae (hluchavkovité), péstovana ptevazné v jihoamerickych zemich. Chia
semena maji vysoky obsah bilkovin (az 20 %) a omega 3 a 6 mastnych kyselin (9 x vice nez s6ja).

Vysledky pokust s kompozitni smési obsahujici 2,5 a 5 % Inéné vlakniny z odrtid zlat¢ho
a hnédého Inu nepotvrzuji prikazné zmény technologické kvality proti pSenicné mouce. Pridavek razné
formy ptidavki z chia (cela a mleta zrna) se projevil ztedénim lepkové struktury a zménou reologického
chovani nefermentovaného tésta Pti priprave tésta bylo zjiSténo zvySeni vaznosti pro vSechny smesi
S In€énou vlakninou proti pSeni¢né mouce. Rozdil (bez ohledu na botanicky ptivod vzorkd) o 5 % je
charakteristicky pro pfidavek 2,5 % a zvySeni vaznosti 10 % odpovidd dvojnadsobnému pifidanému
mnozstvi. Pii pokusném peceni bylo zjisténo zvyseni mérného objemu piidavky mletych chia semen
0 30 % proti pSeni¢né mouce bez ohledu na vysi pridavku.

Pro kompozitni smé&si (2,5 a 5 % Inéné vldkniny z hnédého a zlatého Inu a 5 % mletych chia
semen) byl zjistén pozitivni vliv piidavkl na znaky laboratorné ptipraveného peciva. Mérny objem se
vlivem chia zvysil v priméru 33 % proti souboru peciva obsahujiciho pouze vlakninu z hnédych semen
a 44 % ze zlatych semen.

Kli¢ova slova. susenky, jakostni a senzoricky profil, vidknina, jecmen, chia, tef, konopi, len

Vliv pridavkii tef a fonia na viskozitni profil kompozitnich smési na bazi pSeni¢né
a je¢né mouky

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

Pomoci pfistroje Rapid Visco Analyser (RVA) byl porovnan vliv 5% a 10% pridavka
celozrnnych mouk ze svétlych a tmavych semen africkych obilovin tef a fonio (T1, T2, resp. F1 a F2)
na viskozitni chovani premixu pSeni¢né a je¢né mouky (70:30 w/w; zkratka MJ30). Profily zakladnich
vzorkd T1 1 T2 se od ostatnich (MJ30, F1 a F2) vyznamné odliSovaly — maxima viskozity pfi zahtivani
(Peak Visc), byly pro MJ30, F1 a T1 1806, 2230 a 2696 mPa-s. RovnéZ viskozita na konci zkousky
(FinalVisc) byla pro celozrnné mouky z tef cca dvojnasobna. Mensi prukazné rozdily vykazalo chovani
svétlych a tmavych druhii obou netradi¢nich plodin — kiivky pro tmavé typy T2 a F2 byly obecné
popsany nizsi viskozitou. Profily kompozitnich mouk se od kontrolniho MJ30 lisily jak podle druhu, tak
podle typu a vysSe ptidavku mouky z netradi¢nich obilovin. Ptidavky tef vedly z narGstu, zatimco fonia
k poklesu viskozity. V tomto ohledu lze pfedpokladat vyssi pekaisky potencial pro kompozitni mouky
s podilem tmavé tef nebo tmavé fonio mouky, které zpomalovaly retrogradaci Skrobu a tim mohou
prodlouZit trvanlivost finalnich vyrobku.
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Vliv receptury susenek na vznik esteri 3-MCPD
Bélkova B., Kuralovd M., Hradecky J., Mastovska K., Hajslova J.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Béhem peceni vznikd mnoho senzoricky vyznamnych latek. Zaroveii mohou vznikat také procesni
kontaminanty, jako jsou naptiklad akrylamid, 5-hydroxymethylfurfural nebo estery 3-monochlor-propan-
1,2-diolu. Posledné zminény procesni kontaminant byl poprvé objeven v rafinovanych olejich, predevsim
palmovému tuku, a posléze v tepelné zpracovanych potravindch. Tam jejich pfitomnost mize byt
zpusobena vedle vzniku v priibéhu zpracovani také vnesenim prostfednictvim oleje nebo tuku, které prosly
rafinaci. Riziko konzumace 3-MCPD esteri spoCivd v uvolnéni 3-MCPD (klasifikovany jako
pravdépodobny lidsky karcinogen) in vivo pusobenim lipaz. Zavaznost rizika tohoto precesniho
kontaminantu byla hodnocena EFSA CONTAM, ktery ptvodni tolerovatelny denni limit 3-MCPD snizil
2,5krat na aktualni hodnotu 0,8 pg/kg télesné hmotnosti za den.

Jelikoz suSenky pfispivaji vyznamné k dietarni expozici 3-MCPD esterd a akrylamidu, a to
predevsim u déti, byl v ramci této prace sledovan vliv receptury a délka peceni na vznik téchto procesnich
kontaminantii. Krom¢ tuku (maslo, palmovy tuk, margarin) byly testovany také U¢inky emulgatort
(lecithin, smés mono- a diacylgylcerolll za a bez ptitomnosti kyseliny vinné). Pomoci HS-SPME-GC-
TOF-HRMS byly sledovany také profily aromatickych latek, vznikajici béhem tepelného zpracovani
jednotlivych receptur susenek, jakozto dilezité ukazatele podminujici senzorickou jakost finalniho
produktu. Zavérem byl proveden monitoring kvality détskych susenek na ¢eském trhu.

Kli¢ova slova: akrylamid, estery 3- monochlorpropan-1,2-diolu, aromatické latky.

Podgkovéni: Financovdno z ticelové podpory na specificky vysokoskolsky vyzkum (MSMT ¢. 20-
SVV/2017). Financovdano z ucelu podpory “Operational Programme Prague — Competitiveness”
(CZ.2.16/3.1.00/21537 and CZ.2.16/3.1.00/24503) and the “National Programme of Sustainability [” -
NPU I (LO1601 - No.: MSMT-43760/2015

Obsah soli v syrech, slanych pochutinach, snidanovych cerealiich, dehydratovanych
vyrobcich z brambor a hotovych pokrmech

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

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

Ptesto, Ze jsou jiz n€kolik desitek let vydavana doporuceni ke snizeni pfijmu kuchynské soli
(NaCl) je jeji obsah ve stravé obyvatel vyspélych pramyslovych zemi stale velmi vysoky. V Ceské
republice piekracuje téméf trojnasobné (az 17 g/den) doporucovany piijem 5 - 6 g za den, u starSich lidi,
kde je Castéji sledovana hypertenze a dal$i onemocnéni pod 5 g/den. Nejvice soli pfijimame
prostfednictvim potravinatrskych vyrobki (vétSina studii prezentuje, ze tvoii 75 % denniho pfijmu).

Budou prezentovany vysledky analyzy obsahu soli ve vybranych potravinarskych vyrobcich,
které jsou v soucasnosti na ¢eském trhu - v syrech (0,07 - 3,55 %), slanych pochutinach (1,62 - 5,14 %),
snidanovych cerealiich (0,05 - 1,77), dehydratovanych vyrobcich z brambor (0,80 - 1,02) a hotovych
pokrmech (1,70 - 2,60 %). Dale budou uvedeny hodnoty obsahu soli v n€kolika masnych vyrobcich
a syrech z Némecka a v pokrmech v restauracich v kraji Vysocina.
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Autentikace ¢erného pepre na zakladé profila tékavych latek

Hradecky J., Kludska E., Hajslova J.
Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

FalSovani koteni je v poslednich letech velmi diskutovanou problematikou, ptedev§im z ditvodu
kvality a bezpecnosti pfislusnych produktii. Z tohoto pohledu mezi nejvyznamnéjsi druhy koteni patii
pept — susené plody peprovniku ¢erného (Piper nigrum). FalSovani této komodity, zvlasté v mletém
stavu, je Casto realizovano nahradou ¢asti nebo celého objemu suroviny levnéj$im materidlem. HlaSeno
bylo pouziti méné hodnotnych druhti pepte (P. attenuatum, P. galeatum), spentu (rezidualni material po
extrakci oleoresinu z Cerného pepie) pohankové mouky, Skrobu, prosa, semen papayi a jalovce a dalSich
blize nedefinovanych mletych materialt.

Vedle tradicnich metod autentikace, zalozenych napf. na mikroskopickém zkoumani
a moderngj$ich instrumentalnich metod, cilenych na zjisténi jednoho nebo nékolika malo parametrii
vzorku, se jako velmi efektivni strategie pro komplexni posuzovani kvality a originality vyrobki jevi
metabolomika — necileny screening souboru malych molekul nachazejicich se ve vzorku a nasledné
zpracovani dat metodami multivariacni statistické analyzy.

V prezentované studii bylo pomoci mikroextrakce na tuhou fazi spojené s plynovou
chromatografii a hmotnostni spektrometrii vyuzivajici praletovy hmotnostni analyzator (SPME-
GC/TOFMS) vysetfeno vice nez 40 vzorki, ziskanych ve spolupraci s nasim primyslovym partnerem.
Vedle autentickych vzorkil, nutnych pro stavbu statistického modelu byly proméfeny také néekteré
zastupné suroviny pouzivané pii falSovani a vzorky pepie podezielé kvality. Ziskané 'fingerprinty”
tékavych latek byly zpracovany metodami multivariacni analyzy. Vzorky podezielé kvality bylo mozno
prostfednictvim vytvofeného modelu bezpecné rozpoznat.

Kli¢ova slova: autentikace, korenti, pepr cerny, SPME-GC/TOFMS, statistické zpracovani dat

Podg&kovani: Financovdno z icelové podpory na specificky vysokoskolsky vyzkum (MSMT ¢. 20-
SVV/2017). Financovano z ucelu podpory “Operational Programme Prague — Competitiveness”
(CZ.2.16/3.1.00/21537 and CZ.2.16/3.1.00/24503) and the “National Programme of Sustainability I” -
NPU I (LO1601 - No.: MSMT-43760/2015

Prubéh elektrodialyzy ultrafiltracniho permeatu mléka pied a po zahuS$téni reverzni
osmozou

Shakhno N. (1), Botvynko A. (1), E¢er J. (2), Curda L. (1)

(1) Ustav mléka, tukt a kosmetiky, VSCHT Praha
(2) MemBrain s.r.o., Straz pod Ralskem

vvvvvv

Elektrodialyza je dobfe vyvinuty proces se spolehlivym a komerc¢né dostupnym zafizenim.
Elektrodialyza¢ni jednotka se sklada ze sttidavé uspotradanych anion a kation-vyménnych membran,
které tvoii jednotlivé cely, umisténé mezi katodou a anodou. Jestlize roztok obsahujici ionty protéka
elektrodialyzacni celou a je vytvoren elektricky potencial mezi anodou a katodou, kladné nabité kationty
migruji ke katodé a zaporné nabité anionty se pohybuji k anodé. Kationty jsou propoustény pies zaporné
nabitou kation-vyménnou membranu a jsou zadrzovany anion-vyménnou membranou. Stejnym
zptsobem anionty prochazeji pfes anion-vyménnou membranu a jejich dal§imu pohybu k anod¢ brani
kation-vyménna membrana. Celkovym vysledkem je zvySeni koncentrace iontd v jednom prostoru cely,
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zatimco druhy prostor neobsahuje téméi zadné ionty. Odsolovanémy roztok se oznacuje jako diluat
aroztok se zvySenym obsahem iontl koncentrat (Strathmann, 2010). Cilem projektu bylo sledovani
prabéhu elektrodialyzy permeatl z ultrafiltrace mléka — nezahusténého a zahu$téného reverzni
osmozou. Byly pouZity standardni membrany RALEX® CMH-PES a AMH-PES ve svazku EDR-Z/10-
0,8, slozeni svazku bylo katexova membrana — anexova membrana — katexova membrana. Laboratorni
zatizeni P EDR-Z/10-0,8 obsahovalo 10 membranovych part. Byly zaznamenany prubéhy elektrodialyz
pii riznych stupnich odsoleni suroviny — 50%, 70% a 90%. Pivodni permeat se suSinou 5,18% hm.
obsahoval 4,11 g/kg mineralnich latek, coZ odpovida 8,44 g/kg popelovin v susin€. Po odsoleni se obsah
popelovin zménil na 0,32 g/kg, 0,96 g/kg a 1,65 g/kg popelovin pro stupné odsoleni 90%, 70% a 50%.
Zahustény permeat pred oSetfenim mél susinu 15,4% hm. a obsahoval 13,02 g/kg popelovin, po odsoleni
—1,37 g/kg, 3,44 g/kg a 5,41 g/kg pro prislusné stupné odsoleni 90%, 70% a 50%. Béhem procesii byly
zaznamenany hodnoty pH, vodivosti, teploty, spotieby kyseliny a vody pro dodrzeni koncentratu.

Tento vyzkum byl realizovan s ticelovou podporou na specificky vysokoskolsky vyzkum (MSMT
¢ 20-SVV/2017) a s podporou firmy MemBrain s.r.o.

Senzorické hodnoceni pomerancovych napoji z evropského trhu
Panovska Z., Bartova P., Ilko V., Dolezal M.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Vyrobce Coca Cola Company dodava do evropskych zemi pod nazvem Fanta rGzné
pomerancové napoje. Napoje se lisi hlavné€ obsahem pomerancové §tavy a pouzitého sladidla. Nejvyssi
obsah pomeranéové §tavy 20 % obsahoval vzorek z Recka. U vzorki z Italie, Francie, Portugalska,
Irska, Belgie, Mad’arska, Holandska a Danska se obsah pomeranc¢ové stavy pohyboval od 4,5 % do 12
%. Ve vzorcich z Ceska, Rakouska, Némecka, Turecka a Ukrajiny byla koncentrace ovocné §tavy 3 %.
Mezi vzorky byl také rozdil v pouzitych sladidlech, protoze nékde se pouziva fruktdézo glukézovy sirup
a u n¢kterych napoji sachardza.

Vzorky byly hodnoceny v senzorické laboratofi VSCHT Praha, které je vybavena podle
mezinarodni normy ISO 8589. Vzorky byly hodnoceny profilovou zkouskou a hodnotila se pfijemnost
vzhledu, intenzita barvy a viin€, piijemnost vliin€, intenzita kyselé, sladké, pomerancové chuti a intenzita
perleni. Celkova ptijemnost chuti byla vyhodnocena pomoci pétibodové stupnice. Ze statistickych
metod byla pouzita shlukova analyza, a PCA analyza, pomoci téchto metod byly vzorky z jednotlivych
zemi rozdélenych do skupin. Nejvétsi podobnost byla u vzorki z Belgie a Holandska, Ceska a Némecka,
Italie a Rakouska a Turecka a Déanska.
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Vliv pivodu vstupni suroviny na vybrané parametry ananasovych s§t’av — prikladova
studie

Tobolkova B. (1), Polovka M. (1), Belajova E. (1), Durec J. (2)

(1) Vyskumny ustav potravinarsky, Narodné pol'nohospodarske a potravinarske centrum,
Bratislava
(2) McCarter, a.s., Bratislava, vyrobni zdvod Dunajska Streda

Ovocné §tavy patii mezi nejpopularné€jsi nealkoholické napoje na svété. Divodem je jejich
jedine¢na chut’ a aroma. Vlastnosti stav dilezité pro konzumenta ovliviiuje nékolik faktori, jako jsou
druh a kvalita ovoce (zralost), technologie sbéru, zplsob zpracovani a nasledného skladovani,
a v neposledni fadé také odrida a piivod ovoce.

Deklarovani ptvodu potravin je v soucasné dobé jednim ze stéZzejnich divodli vedoucim
k vyvoji metod/modeltt umoziiujicich verifikaci ptivodu potravin, pficemz znalost vztahu mezi kvalitou
vstupni suroviny a vlastnostmi finalniho vyrobku maji velky vyznam.

Cilem této prace bylo pomoci kombinace technik (EPR, UV-VIS, HPLC) posoudit vztah mezi
puvodem vstupni suroviny a fyzikalné-chemickymi parametry §t'av. Pro tyto ucely byly analyzovany
ananasové §tavy deklarovaného pivodu z 6 zemi svéta (Kostarika, Ekvador, Kolumbie, Jizni Afrika,
Ghana a Mauricius). Ve §tavach se monitorovaly zakladni fyzikalné-chemické parametry (pH, relativni
hustota, °Brix, titra¢ni kyselost, formolové ¢islo), antioxida¢ni a radikal-zhasejici aktivita, barevné
charakteristiky stejné€ jako koncentrace organickych kyselin a sacharidi. VSechna experimentalni data
byla zpracovana pomoci vicerozmérnych statistickych metod s cilem diferencovat stavy podle jejich
geografického ptivodu.

Vysledky vicerozmérnych statistickych metod poskytuji slibné vysledky, pokud jde
0 diferenciaci ananasovych §tav podle jejich ptiivodu (100% uspésnost klasifikace), coz predbézné vede
k potvrzeni hypotézy o vlivu ptivodu suroviny na kvalitu §tav.

Podékovani: Tento prispévek byl vytvoreny realizaci projektu APVV-15-0023 ,, Kvalita
a autenticita ovocnych dzusov — Studium vztahov medzi vstupnou surovinou, technologiou spracovanie
a kvalitou produktu™ a projektu ,, Zlepsenie vyzivovych a senzorickych parametrov ovocnych
a zeleninovych napojov aplikaciou inertnych plynov* (ITMS projektu 26220220175), na zdkladé
podpory operacniho programu Vyzkum a vyvoj financovaného z ERDF.

Vyuziti chmelovych preparati v masné vyrobé
Adamcova M., Psotkova M., Skorpilova T., Pipek P.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Chemické pfidatné latky jsou v masné vyrobé dulezité k zajisténi mikrobialni bezpecnosti,
oxidacni stability a pfispivaji rovn€z k vysledné chutnosti, textufe a barvé. Jejich ¢asté vyuzivani je vSak
spojeno stadou dohadti o jejich nutricnich dopadech, skodlivosti, adekvatnosti pouzitych davek
a vhodnosti pro dané potraviny. V poslednich letech se tedy zvySuje poptavka po pfirodnich aditivech,
které by byly schopné alespon ¢aste¢né nahradit ty chemické. Cilem této prace bylo vyzkousSet moznosti
vyuziti preparati z chmele otac¢ivého (Humulus lupus L.) pro zvySeni oxidacni stability tepelné
opracovanych masnych vyrobki. V pribéhu skladovani byl sledovan prub&hu oxidace lipida
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(thiobarbiturové ¢islo) a hodnoty aktivity vody, pH, rezidualniho obsahu dusitand, barvy (reflexni
spektrofotometrie) a textury (metoda Warnera-Bratzlera). Vyrobky byly rovnéz senzoricky zhodnoceny.
Pridavek chmelovych preparati zpomaluje oxidaci lipidi a nema vyznamny vliv na technologické ani
organoleptické vlastnosti masnych vyrobkil. Tyto preparaty se tedy zdaji vhodné pro pouziti do masnych
vyrobkt. Pied vlastnim primyslovym vyuzitim by vSak bylo vhodné ovéfit uc¢innost a smysl dané formy
a mnozstvi pro dany typ masného vyrobku.
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Pondéli 22.5. az streda 24.5. - postery

1. Porovnani amylolytické aktivity je¢nych homogenatii s komeréni sladovou moukou
Pancikova B. (1), Slukova M. (1), Sktivan P. (1, 2)

(1) Ustav sacharidt a cerealii, VSCHT Praha
(2) Vyzkumny ustav potravinaisky Praha, v. v. i.

Vedle zakladnich surovin (mouka, voda, drozdi, kvas, sill) se v pekarenské praxi pouzivaji
i dalsi slozky, napt. sladova mouka. Sladova mouka (i pfi nizkém ptidavku kolem 0,5-1 % hm. na
mouku) ovliviiuje diky amylolytické a castecné proteolytické aktivité vlastnosti té€sta a upeceného
vyrobku. Jednou z alternativ sladové mouky je pouziti Cerstvych jecnych homogenati odebranych
béhem maceni a kli¢eni je¢mene. Je¢né homogenaty mohou ovlivnit vlastnosti tésta a pekaiského
vyrobku stejné jako sladova mouka a zdroven nejsou vystaveny vys$im teplotdm suSeni zeleného sladu,
pii niz dochazi k degradaci nékterych slozek (napf. pravé enzymt). Cilem prace je porovnani aktivity
alfa-amylazy v enzymov¢ aktivnich jeénych homogenatech dvou odrid jeémene a v komeréni sladové
mouce a posouzeni jejich vlivu na vlastnosti upeceného vyrobku.

2. Hodnoceni vlastnosti mlecich frakci nahého je¢mene

Jirsa O., Vaculova K., Sedlackova I.

YN

Agrotest fyto, s.r.o, Krométiz

Cilem prace bylo posoudit rozdily v chemickém sloZeni a technologickych vlastnostech mlecich
frakci Ctyt genotypu bezpluchého jarniho jeCmene uréenych pro potravinarské vyuziti (AF Cesar, AF
Lucius, KM 1057, Nudimelanocrithon) ze sklizn€¢ 2016 a 2017. Mletim zrna na laboratornim mlynu
MLU-202 byly ziskany ¢tyfi frakce pro analyzy. Bylo hodnoceno chemické sloZeni zrna a jeho mlecich
frakei, reologické chovani a vliv maceni na tyto vlastnosti.

3. Variabilita obsahu arabinoxylant u vybranych genotypi pSenice rodu Triticum
Matgjova E,, Bradova J., Dvoracek V.

Vyzkumny uGstav rostlinné vyroby, v.v.i., Praha

Arabinoxylany patii mezi neSkrobové vétvené polysacharidy s béznym vyskytem v zrné
obilovin. Jsou tvoreny - (1,4) xylosovou kostrou s rizn¢€ navdzanou arabinosou na druhém ¢i tfetim
uhliku. U pSenice tvofi arabinoxylany 20-27% aleuronové vrstvy, 23-32% otrub a 2-4 % endospermu.
Arabinoxylany jsou dulezitou fyziologickou funkéni slozkou vlakniny s pozitivnim dopadem na lidské
zdravi. Jejich obsah se pohybuje v rozsahu 40-50% z celkové dietni vlakniny pSenice. Vyznamné tak
ovliviiuji nutriéni kvalitu pSeni¢ného produktu a soucasné i jeho technologickou kvalitu vzhledem
k vlivu na vaznost mouky. Diive opomijené pseni¢né druhy jako pSenice $palda, ¢i pSenice jednozrnka
a dvouzrnka se v posledni dob¢ stale Castéji objevuji v souvislosti s tvrzenim, vyssi ¢i ptipadné vhodng&jsi
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skladby dietni vlakniny oproti béznym odridam. Cilem nasi studie tak bylo posoudit, zda je toto tvrzeni
platné v ptipad€ obsahu arabinoxylani, jako vyznamné slozky obilné dietni vladkniny.

Soubor testovanych jarnich pSenic zahrnoval 6 genotypti z moderniho §lechténi T. aestivum a T.
durum) s rozdilnym obdobim registrace (2. sv. valka vs. 2004) a s rozdilnym slozenim $krobu v zrnu
(s béznym slozenim Skrobu vs. "waxy’ pSenice). Soubor byl doplnén ¢tyfmi star§imi genotypy druhii T.
monococcum, T. dicoccum, T. spelta a T. turanicum. Vsechny genotypy byly péstovany ve Vyzkumném
ustavu rostlinné vyroby v Praze- Ruzyni v letech 2014 a 2015. Obsah celkovych i vodorozpustnych
arabinoxylanti byl stanoven spektrofotometrickou metodou dle Douglase (1981). Obsah skrobu
a hrubych bilkovin byl predikovan uzitim FT-NIR spektroskopie.

Vysledky prokazaly statisticky vyznamny vys$i podil obsahu celkovych arabinoxylant
U modernich odriid (o 0,7%) a srovnatelny obsah vodorozpustnych arabinoxyland (0,55%). Je tedy
evidentni, zZe zrno modernich odrid poskytuje srovnatelny nebo dokonce i lepsi zdroj arabinoxylanti nez
star§i pSeni¢né druhy.

Tento vyzkum byl podporen MZe CR, projekty ¢. QJ1510163 a RO 0417.

4. Osud agaritinu v Zampionech
Hauser J., Pudil F.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Cilem experimentu bylo prokézat, jestli karcinogenni agaritin, ktery je pfirozenou soucasti
zampiont, se béhem kulinafskych uprav hub (suSeni, vafeni, kysela konzervace apod.) degraduje.
Analyzovany byly jak volné rostouci Zampiony, tak ty z trzni sité.

5. Vnimani zakladnich chuti u senzorickych posuzovateli
Panovska Z., Nofinska K., Ilko V., Dolezal M.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Pracovnici potravinatskych podnikd, v kterych je soucasti oddéleni kvality i senzoricka laboratof,
se jednou za 5 let zGcastnuji senzorickych zkousek. Jedna ze zakladnich uloh téchto zkousek je schopnost
chuti je velmi blizko detekéniho limitu a jsou navrzeny tak, aby je zvladlo rozpoznat zhruba 50% populace.
Navic jsou tyto koncentrace v prub¢chu let sniZzovany, tak jak se naposledy stalo pro chut’ umami a pro
kyselou chut’, kdy se jejich koncentrace sniZily zhruba o polovinu (pro kyselinu citronovou z 0,43g/l na
0,28 g/1 a pro glutaman sodny z 0,59 na 0,29g/1). 'V poslednich dvou letech bylo v senzorické laboratofi
na VSCHT na fakulté FPBT otestovano 340 hodnotitelti s primérnym vékem 37 roki a taky 127 studentt
prvniho ro¢niki s primérnym vékem 20 let. Vysledky obou skupin byly porovnany. Podrobngji je
diskutovano rozpoznavani chuté glutamanu sodného, protoze jeho zafazeni déla pii zkouSkach nejvetsi
problém a posuzovatelé jeho chut’ ¢asto zaménuji za hotkou, nebo vodu. .
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6. Novy model pro dynamické hodnoceni hoi'ké chuti
Pudil F. (1), Panovska Z. (1), Pétnik J. (2)

(1) Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha
(2) IBM Ceska republika, s.r.0, Praha

Byl vytvotfen novy matematicky model zavislosti intenzity hotké chuti na case. Zavislost intenzity
hoiké chuti R (od 0 do 100) na ¢ase t (ve vtefinach) je charakterizovana funkci R = f(t) = a*tb*e-c*t , kde
a, b, c, jsou konstanty zavislé na vzorku a hodnotiteli. Jednotny model pro opakované hodnoceni vzorku,
nebo pro skupinu posuzovatell je reprezentovan stejnou funkei, kde jsou na misto konstant a, b, ¢ dosazeny
odhady jejich stiednich hodnot (mediany v piipadé asymetricka rozdéleni, aritmetické primeéry pro
normalni nebo symetrickd rozdéleni). Model je vhodny pro posuzovani hotkosti napoji a demonstrovan
na posuzovani prubehu hotkosti aperitivii Rapid a Fernet. Mediany konstant modelovych funkci pro 33
posuzovatelll byly kolem a=0.,4 (rozpéti 0,017-1), b=0,5 (rozpéti 0,000004-1,73) a ¢c=0,04 (rozpéti 0,01-
0,11). Integraci této funkce podle casu je mozno kvantifikovat hotky efekt..

7. Porovnani nealkoholickych napoji pomoci profilu tékavych latek
Ilko V., Bartova P., Panovska Z., Dolezal M.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Mezi nejpopularnéjsi napoje konzumované po celém svété patii i sycené nealkoholické napoje.
V soucasnosti je zndmy fakt, Ze potraviny ¢i napoje stejnym nazvem muzu mit v riznych statech odlisné
slozeni, pfiCemz to vyrobci vysvétluju rtiznou preferenci spotiebitelll v konkrétni krajiné. Sirupy
vyrabéné stejnou recepturou se mizou lisit, protoze silice z riiznych provincii se lisili organoleptickymi
vlastnostmi, ale aj pomérem obsahujicich latek, co mize byt ovlivnéno riznymi faktory, jakymi jsou
klimatické podminky nebo zralost pouzitych plodd. V ptipadé napoju nejde len o rozdily vyplyvajici
z pouzitych ovocnych koncentratd, ale pfedev$im o pouziti sacharozy, glukozo-fruktézového sirupu
nebo jinych sladidel a jejich obsah.

Cilem této prace je porovnani pomerancovych a energetickych napojt z riznych regiond. Na
analyzu vzorkl byly pouzity metody instrumentalni analyzy. Instrumentalni analyza bola zaméfena na
stanoveni teékavych latek ve vzorkdch a na stanoveni obsahu sacharidii a jich zastoupeni. Analyza
tékavych latek se provazala pomoci sorpce na SPME vladkno a nasledné analyzou na GC-MS. Obsah
sacharidl byl stanoven pomoci metody HPLC-RD.

8. Chemické a senzorické parametry Setrné rafinovaného repkového oleje
Dolezal M. (1), Mat&jkova K. (1), Simalikova B. (1), ko V. (1), Panovska Z. (1), Brat J. (2)

(1) Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha
(2) Ceska technologické platforma pro potraviny

Cilem prace bylo experimentalné porovnat rozdily nékterych parametri jedlych fepkovych
oleji, které mohou souviset i se zpusobem ziskdvani oleji a zptsobem rafinace. Kromé klasickych
tukovych konstant jako &islo kyselosti a peroxidové &islo (PC) bylo sledovano slozeni mastnych kyselin,
kde kliCovym parametrem byl obsah trans-nenasycenych mastnych kyselin, jejichZ podil souvisi se
zpusobem rafinace. Dale byl sledovan obsah tokoferolt a rostlinnych sterolil, obsah téchto minoritnich
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latek mize souviset se zptisobem ziskdvani oleji (lisovani/extrakce), ale také se zplisobem rafinace.
V ramci experimentalni ¢asti bylo zkoumano 9 vzorkl fepkovych oleji (za studena lisovanych, Setrné
rafinovanych a klasicky rafinovanych).

Na zacatku skladovani fepkovych oleji nebyly senzorickou analyzou prokdzany Zzadné
organoleptické vady mezi jednotlivymi vzorky. Rafinované fepkové oleje byly neutralni chuti a viiné
a oleje lisované za studena mély typickou chut’ a viini po suroving s tony ofisku.

Zvysena teplota skladovani fepkovych olejii zptisobila u hodnotiteli vyrazné zvyseni intenzity
viing, s ¢imZ souviselo snizeni piijemnosti viing. Oxidaéni stupen byl popsan PC, které se pohybovalo
v rozmezi 57,03-138,15 mek.O2/kg, coz znaci vysoky stupen oxidace.

V piipadé skladovani za niZzsi teploty se hodnoty PC vzorkii fepkovych oleji lisily v rozmezi
2,44-14,26 mek.Oz/kg, pfi¢emz hodnotitelé nebyli ve viech ptipadech nad hodnotu PC 10 mek.O2/kg
schopni zachytit zluklost oleja.

9. SloZeni mastnych kyselin (ne)tradi¢nich oleju a jejich senzorické hodnoceni
Matéjkova K., Smutna S., Ilko V., Dolezal M.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Tuky se tadi spolecné s bilkovinami a sacharidy mezi zdkladni Ziviny a pfedstavuji 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
prijem mnozstvi tuku, ale také na jeho kvalitu, respektive zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin
(MK). Druh a pomér MK urcuje konzistenci tuku, coz je diilezité pii vyrob¢ potravin.

Parcialn€ hydrogenované rostlinné oleje pfidavané do potravin byly v poslednich padesati letech
hlavnim zdrojem trans-nenasycenych mastnych kyselin (TFA). Ukézalo se, Ze tyto kyseliny zvysuji
riziko vzniku kardiovaskularnich onemocnéni. WHO doporucuje, aby dietarni energeticky piijem z TFA
byl nizsi nez 1 %. Zaroven doporucuje piijem nasycenych MK <10 %.

Cilem prace bylo nutri¢ni hodnoceni riznych druhti olejii z pohledu sloZeni mastnych kyselin.
Kromé dostupnosti oleji v trzni siti bylo dulezité vybrat oleje, které se fadi mezi evropsky nebo
celosvétove nejvice konzumované. Celkem bylo analyzovano 22 vzorki: fepkovy, kokosovy, palmovy,
dynovy, avokadovy, hroznovy, ryzovy, arasidovy, sezamovy, Inény, slunecnicovy, olivovy, sdjovy,
kukufi¢ny, makovy, ostropestfcovy, pSenicny, konopny a svétlicovy olej, olej z liskovych a vlasskych
ofechii. VSechny vzorky byly zakoupeny v obdobi ¢erven 2016 - biezen 2017. VSechny vzorky byly
podrobeny analyze bezprostiedné po jejich otevieni. Zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin bylo
stanoveno metodou plynové chromatografie s pouzitim plamenové-ionizacniho detektoru.
Instrumentalni analyza byla doplnéna senzorickym hodnocenim vSech vzorki.
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10.  Odhad prijmu fosforu a alkalickych prvki z vybranych pokrmii
Revenco D. (1), Zibarova V. (1), Taborsky P. (2), Koplik R. (1)

(1) Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha
(2) Fresenius Medical Care, Praha

Fosfor patii ke skupiné€ majoritnich mineralnich latek a je potfebny pro mnoho funkci v organismu.
Vyskytuje se ve vSech bunkach téla a plni rizné funkce: stavebni, regulacni a aktivacni; je také soucasti
energetického metabolismu.

Hlavni dietarni zdroje fosforu jsou: mléko a mlécné vyrobky, lusténiny, ofechy, obiloviny a kromé
toho k piijmu fosforu pfispivaji také potravinova aditiva na bazi fosfore¢nant, ktera jsou souc¢asti mnoha
pramyslové vyrabénych potravin. Nedostatek nebo nadbytek fosforu v diet¢ muze mit za nasledek
mnoho zdravotnich obtizi. Deficit fosforu pii dnesnim zastoupeni v potravinach je spiSe vzacnost.
Docela ¢asto dochazi k nadbyte¢nému piijmu tohoto prvku.

Kontrola obsahu fosforu v potravinach nabyva na vyznamu piedevsim z divodu potieby sledovani
dietarniho piijmu fosforu u pacientti s chorobami ledvin. Pfi jejich 1é¢be je podstatné omezit mnozstvi
fosforu, ale i dalSich prvkd, pfijimanych ve strave, z divodu jejich zhorSeného vylucovani z téla.

Obsah fosforu a nékterych alkalickych prvkia byl stanoven v deseti pokrmech nebo soucastech
pokrmti pfipravenych v domacim prostfedi podle tradicnich receptur a dale v deseti analogickych
pramysloveé vyrabénych pokrmech. Pokrmy byly seskupené do tfech sestav, které se skladaly z polévky,
hlavniho chodu a mou¢niku.

Mnozstvi fosforu obsaZzené v analyzovanych sestavach pokrmtl pifedstavuje 94, 77 a 77 %
doporuc¢ené denni davky fosforu pro prvni, druhou a tfeti sestavu pokrmi z domaci ptipravy a 146, 150
a 113 % doporucené denni davky fosforu pro prvni, druhou a tfeti sestavu primyslové vyrabénych
pokrmu.

11. Sledovani obsahu prvki v potravinach p¥ipravenych technologii sous-vide

Macharackova B., Kamenik J.
Ustav gastronomie, Fakulta veterinarni hygieny a ekologie, VFU Brno

Technologie Sous-vide je metoda ptipravy potravin, pfi niz se potraviny piipravuji v syrovém
stavu vakuové zabalené ve specialnich obalech ve vodni lazni s kontrolovanou teplotou. Uprava probiha
prti teplotach nizsich nez je teplota varu, po dobu nékolika hodin. Technologie Sous-vide je vhodna pro
pfipravu masa, ryb i zeleniny, hlavni vyhodou je uchovéani ptivodnich vlastnosti potravin — zlstadva
zachovana ptirozena chut potravin, aroma, textura, kiehkost a obsah zivin. Dalsimi vyhodami je uspora
na surovinach (minimalni vahovy ubytek) a nizké naklady na energie. V této praci byl analyzovan obsah
Na, K, Zn, Mg, Fe a Ca metodou plamenové atomizace FAAS a obsah Cu metodou elektrotermické
atomizace ETA-AAS na piistroji ContrAA 700 (Analytik Jena AG, Jena, Némecko). Cerstvé maso-
krkovice byla piipravena technologii Sous-vide pfi étyfech teplotnich rezimech (50, 56, 60, 70 °C)
S riznou dobou piipravy — 6 hod, 15 hod a 24 hod. Stanoveni jednotlivych prvkili bylo provedeno v mase
po pripravé a i ve §tavé z masa. Vzorky byly pfipraveny mineralizaci na mokré cesté, tlakovy rozklad
byl provadény v uzavieném systému smési HNO3z+H,O».

Kli¢ova slova: technologie Sous-vide, plamenova atomova absorpéni spektrometrie (FAAS),
elektrotermicka atomizace ETA.
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12.  Vyuziti hodnoty relativni hustoty pri kontrole tuzemskych vin s CHOP
Vosmerova D., Knapek J., Kfizova M.

Statni zemédéElska a potravinaiska inspekce, Inspektorat v Brné

Hodnota relativni hustoty vina je vysoce stabilni v ¢ase, a tudiz ma vysoky potencial k dlouhodobé
identifikaci konkrétniho vina. Z tohoto diivodu Statni zeméd¢€lska a potravinaiska inspekce (dale jen SZPI)
navrhuje vyuzivat hodnotu relativni hustoty ke sledovani a identifikaci vin s chranénym oznacenim piivodu
(dale jen CHOP) v trhu a rozsifit o tento parametr §10 odst. 3 vyhlasky ¢.88/2017Sb.

Vina s CHOP podléhaji zatfidéni dle § 26 zakona ¢.321/2004 Sb. (dale jen Zakon), bez kterého
nelze vina s CHOP uvést do obéhu. Béhem tohoto procesu jsou na SZPI doruc¢eny akreditované protokoly
o zkousce zatfid'ovaného vina, takze vychozi analytické hodnoty pfed uvedenim do ob¢hu jsou znamé.
Navic je na SZPI uloZen referen¢ni vzorek. Je nezbytné stanovit pro relativni hustotu tolerovanou hodnotu
odchylky, ktera bude zahrnovat vSechny Cinitele podilejici se na variabilité této hodnoty.

Laboratoi SZPI, ale i mnohé akreditované laboratofe analyzujici vzorky pro zatfidéni, pouzivaji
pro stanoveni relativni hustoty stejnou metodu OIV-MA-AS2-01A, ktera udavda maximalni hodnotu
reprodukovatelnosti mezi dvéma laboratofemi 67 x 10-5. Hodnota reprodukovatelnosti 67 x 10-5 je tedy
vhodnou vychozi teoretickou hodnotou, kterou je ale tfeba jest€ navysit o jistou hodnotu variability dle
reality.

Proto byl vytvofen realny soubor dat obsahujici hodnoty relativnich hustot vina ziskanych
z protokolu o zkousce pii zatfidéni a z nasledné kontroly na trhu provedené SZPI. Je nezbytné zahrnout
i skutecnost, ze po zatfidéni je vyrobei dovoleno vino stabilizovat a sifit. Jiné enologické kroky majici vliv
na slozeni vina po zatiidéni jiz povoleny nejsou, nebot’ podle odst. 4 pism. a) §26 Zakona po odbéru vzorki
jiz nelze zatfidéné vino scelovat, ani s nim provadét zadné jiné enologické postupy nebo oSetfeni,
s vyjimkou téch, které vyzaduje obvykld péce o vino. Byla proto provedena nezavisld studie, jakym
zpusobem ovliviiuji stabilizacni pfipravky a siteni hodnotu relativni hustoty.

13.  Zastoupeni jednotlivych kaseinovych frakci v mléce malych prezvykavci
Hejtmankova A. (1), Popov M. (1), Opravilova J. (1), Radiméiska V. (1), Dragounova H. (2)

(1) Katedra chemie, CZU v Praze
(2) Vyzkumny ustav mlékarensky

Bilkoviny jsou vyzivové hodnotnou slozkou mléka. V posledni dobé roste zajem o kozi a ov¢i
mléko, které je pfimo na farmach Casto zpracovavano na syry. Celkovy obsah kaseind i procentualni
zastoupeni jednotlivych kaseinovych frakci (aS1-, aS2-, B- a k-kasein) v mléce vyznamné ovlivituje nejen
vlastnosti syrti a vytéZnost vyroby, ale i stravitelnost mléka.

Metodou HPLC-DAD byly stanoveny jednotlivé kaseinové frakce v bazénovych vzorcich koziho
a ov&iho mléka rozdilnych plemen chovanych na riiznych farmach v CR. Vzorky mléka byly odebirany
opakované v prubchu laktacniho obdobi.

Celkovy obsah bilkovin i zastoupeni jednotlivych kaseinovych frakci se v prubéhu lakta¢niho
obdobi ménily. Rozdily ve zménach ve slozeni mléka byly pozorovany také mezi kozim a ovéim mlékem
i mezi jednotlivymi plemeny stejného druhu malych pfezvykavcl. Zatimco v ovéim mléce celkovy obsah
bilkovin stoupal v prib&hu laktaéniho obdobi, v kozim mléce ve stfedni ¢asti lakta¢niho obdobi dochazelo
k poklesu celkového mnozstvi bilkovin. Celkovy obsah bilkovin stanoveny metodou kapalinové
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chromatografie se v kozim mléce pohyboval v rozmezi 1,13 — 2,78 mg/100 ml mléka, v ovéim mléce
Vv rozmezi 3,27 — 8, 11 mg/100 ml mléka.

V obou druzich mléka byl ze vSech kaseinovych bilkovin s vyjimkou mléka ovce Romanovské
nejvice zastoupen B-kasein. Kozi mléko vSak vykazuje nizsi procentualni zastoupeni oS 1-kaseinu a naopak
vys$§i procentualni zastoupeni B-kaseinu nez mléko ov¢i. Nejniz§i pramémé zastoupeni aS1-kaseinu
Vv celkovém mnozstvi kaseinu (5,75 + 0,75 %, respektive 8,07 + 0,51 %) bylo zjisténo v mléce kozy bilé
kratkosrsté chované na dvou rozdilnych farmach. Mléko kozy sanské obsahovalo primérné 17,92 + 4,38
% aS1-kaseinu. Nejvyssi zastoupeni oS 1-kaseinu (46,4 + 0,71 %) a zaroven nejnizsi zastoupeni 3-kaseinu
(37,3 + 0,88 %) bylo stanoveno v ov¢im mléce plemene ovce Romanovska. Zastoupeni aS2- a k-kaseinu
bylo v ramci mirné variability béhem lakta¢niho obdobi v kozim i ov¢éim mléce srovnatelné. Zastoupeni
K-kaseinu se v obou druzich mléka pohybovalo v rozmezi 11,7 — 20,0 %. Zastoupeni aS2-kaseinu
nepfesahlo hodnotu 14,5 %, v n€kterych vzorcich koziho i ov¢iho mléka byl vsak jeho obsah pod mezi
detekce.

Tato prace vznikla za financni podpory projektu NAZV QJ1510137

14. Zmény vybranych ukazatelii pasterovaného koziho mléka a fermentovanych
mléénych v pribéhu skladovani

Burdova E. (1), Kalhotka L. (1), Koutil P. (1), Sustova K. (2), Sykora V. (2), Kuchtik J. (3)

(1) Ustav agrochemie, piidoznalstvi, mikrobiologie a vyzivy rostlin, MENDELU
(2) Ustav technologie potravin, MENDELU
(3) Ustav chovu a $lechténi zvirat, MENDELU

Produkce koziho mléka se v Ceské republice zpracovava az na vyjimky predevsim p¥imo na
farmach. Kvalita takovych vyrobkli miize byt zna¢né proménliva. V pribéhu skladovani mize dochazet
k vyznamnym kvalitativnim zménam téchto vyrobku. Ve vzorcich pasterovaného koziho mléka
a fermentovanych mlé¢nych vyrobki (kefirové a jogurtové mléko) byla v pribéhu skladovani sledovana
dynamika v poctech technologicky dulezitych skupin mikroorganismi a zmény senzorickych vlastnosti.
V priibéhu skladovani byly zaznamendny podstatné zmény ve vyvoji poctl mikroorganismi a vyrazné
zhorSeni senzorickych vlastnosti u pasterovaného koziho mléka. Naproti tomu u fermentovanych
vyrobkil byly znény poctli mikroorganismil a senzorickych vlastnosti méné vyznamné.

15. Hodnoceni zpisobu zrani hovéziho masa
Rydlova, L., Pohtinek, V., Hotejsi, D., Sevéik, R.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Zrani masa je biochemicky proces, pii kterém dochazi k pfeméné svalové tkané jatecnych zvirat
na maso. Béhem zrani dochazi ke zlepsSeni technologickych, senzorickych a kulinarnich vlastnosti masa.
Velmi vyznamny je tento proces predev§im pii zpracovani hovéziho masa. V praxi se vyuzivaji dva
zakladni zplsoby zrani masa a to zrani mokré a suché zrani. Cilem prace bylo zhodnoceni tyto dva
zpasoby pomoci objektivnich parametrii. Pro analyzu a porovnani zptisobu vybrany tfi anatomické
partie skotu (Rump steak, Striploin steak a Flank steak). Porovnani bylo provedeno pomoci
mikrobiologické analyza a chemickych rozborti masa (méfena barvy, obsah vody a tuku, ztraty odkapem
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a vyvarem a obsah hydroxyprolinu). U tepelné opracovanych vzorkii byla dale hodnocena déle
hodnocena kiehkost masa, vyjadiend maximalni stfiznou silou. V praci je porovnan odliSnych zptsobi
zrani masa na tyto parametry.

16.  Vliv kulinarni Gpravy na tepelné opracovani masa

Pohiinek, V., Rydlova, L., Hofejsi, D., Rajchl A., Sevéik, R.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Se zménou stravovacich navykid spotiebitelé vyhledavaji atraktivni zpisoby tepelného
opracovani masa. Do povédomi spotiebitelii se vzili pojmy pro tepelnou Upravu masa, jako jsou
napiiklad rare, medium, well-done. Tyto pojmy spotiebitele upozoriuji na miru tepelného opracovani
pii ptipravé hovéziho steaku. Spotiebitel tuto upravu mohou posoudit pomoci senzorickych vlastnosti
steaku, jako jsou na piiklad barva steaku na fezu nebo kiehkost. V rdmci studie jsou porovnany
jednotlivé druhy tepelné ipravy a jejich vliv na senzorické vlastnosti hovézich steakd.

17.  Vyuziti ¢ajového extraktu v masnych vyrobcich
Adamcova M., Psotkova M., gkorpilové T.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Udrznost masnych vyrobkd je limitovana nékolika riiznymi faktory, mezi které patii predevsim
mikrobidlni kontaminace a oxidace. Zminéné nezadouci pochody lze omezit pridavkem konvencné
pouzivanych aditiv, ktera jsou vSak spotiebiteli pfijimana negativné. Novym smérem pii vyrobé
masnych vyrobki je pfidavek antimikrobialnich a antioxidacnich latek z ptirodnich zdroju. Tyto s sebou
mohou, kromé& zvySeni stability masnych vyrobkl, potencialné nést i pozitivni zdravotni efekty.
V poslednich 10 letech byla vypracovana fada praci, které posuzuji vlastnosti fady rostlin a kofeni
(Cesnek, zazvor, rozmaryn, tymian, Salvéj, aj.). Jednim z velmi pozitivné hodnocenych zdrojt
antimikrobidlnich a antioxida¢nich latek je Cajovnik ¢insky (Camellia sinensis). V této praci byl
hodnocen vliv ptidavku vodnych extraktii zeleného Caje na technologické a organoleptické vlastnosti
homogennich tepeln¢ opracovanych masnych vyrobktl. V prvni sérii méteni byly vyrobeny laboratorni
vzorky s riznymi pfidavky cajového extraktu, v druhé sérii méfeni jiz byly vzorky vyrobeny
v provoznich podminkach. U vzorkd byla nasledné hodnocena barva, textura, mira oxidace lipidi
a vyrobky byly senzoricky zhodnoceny. Z vysledku je patrné, ze pridavek ¢ajového extraktu neovlivnil
vyrazné negativné technologické ani organoleptické vlastnosti a zlepsil oxida¢ni stabilitu vyrobk.
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