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Pondéli 28. 5. odpoledne - plenarni prednasky

Fenomén dvoji kvality potravin z pohledu MZe

Dobesova J.

Ministerstvo zemé&d&lstvi CR

Ptispevek uvadi pojem dvoji kvality potravin a popisuje ¢innosti a cile Ministerstva zemédélstvi
V oblasti feSeni nekalé praktiky dvoji kvality na jednotném trhu EU. Obsahuje informaci o prokazovani
dvoji kvality v CR a v n&kterych dalsich ¢lenskych statech EU prostiednictvim testi a studii. Popisuje
soucCasny stav navrhu feSeni fenoménu dvoji kvality potravin na vnitinim trhu EU, ktery pfedstavila
Evropska komise a ne¢ktera mozna dalsi uskali, ktera je tfeba piekonat k tomu, aby byl naplnén cil
Ministerstva zemédélstvi, tj. odstranéni této nekalé obchodni praktiky nékterych spolecnosti vici
spotiebitelim ze spole¢ného trhu EU.

Dvoji kvalita potravin z pohledu Statni zemédélské a potravinaiské inspekce
Koudelka J., Sméla D.

Statni zemédelska a potravinarska inspekce, Brno

Spotiebitelé na jednotném evropském trhu nemaji moznost ve vSech piipadech u vyrobkd od
stejného vyrobce, které vypadaji stejn€, koupit si stejné kvalitni vyrobek. Bylo prokazano, ze na
spolecném trhu EU se vyskytuji potraviny, které¢, ackoli jsou stejné obchodni znacky a maji srovnatelné
vypadajici obal, se v riznych zemich EU lisi svym sloZenim. Niz§i kvalitou potravin jsou zpravidla
dotceny tzv. vychodni staty EU, z tohoto divodu se hovoii o tzv. ,,dvoji kvalité¢ potravin“. Fenomén
dvoji kvality potravin byl prokazan ve vSech dosud provedenych studiich (testech) v nékolika ¢lenskych
statech EU véetn& CR.

Na trovni Evropské Komise (Join Research Centre) vznikly pracovni skupiny, které maji
koordinovat vybér vzorki a testovani potravin pro odhaleni ,,dvoji kvality*.

V ramci EU jsou vyvijeny aktivity, jejichz cilem je, aby bylo mozné takové praktiky pravné
postihnout, protoze stavajici pravni predpisy EU neposkytuji oporu pro zabranéni praktikaim dvoji
kvality.

Posuzované potraviny obvykle jsou podle platnych piedpist spravn€ oznaceny, obaly obsahuji
vSechny pozadované informace, nicméné nelze opomijet hledisko kvality a hledisko rovného pfistupu
ke spottebitelim, které jsou nedilnou soucasti politiky ochrany spotiebitele v EU.

Dvoji kvalita potravin - baje versus fakta

Pivonka J., Hruba M., Rajchl A.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

V souvislosti s fungovanim jednotného trhu v Evropské unii vyvstava v poslednich letech fada
otazek. Jednou z nich je i kvalita potravin prodavanych pod stejnou znackou a pod stejnym nazvem
v riznych regionech. Diskuse nabyla $irSiho rozméru zejména na zakladé studii provedenych riiznymi
pracovisti v EU, které prokazaly, Ze zdanlivé stejné vyrobky nemaji vzdy stejnou kvalitu. V souvislosti
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s provedenymi studiemi navrhla Evropskéa komise Gpravu legislativy, ktera prodej zbozi dvoji kvality
pod stejnou znackou fadi mezi nekalé obchodni praktiky.

Ptispévek ilustruje mozné ptistupy k posuzovani kvality potravin pouzité v jednotlivych studiich
a zéaroven shrnuje i jejich vysledky. Dale jsou v ptispévku shrnuta i vychodiska pro dalsi objektivni
hodnoceni, ktera jsou nyni pfipravovana spole¢nym vyzkumnym centrem EU (JRC).

Zkusenosti z doposud provedenych testti kvality a studii na téma kvalita potravin ukazuji na
komplexnost celého problému a skuteénost, Ze hodnoceni vyznamu jednotlivych aspekti nelze provadét
oddélen¢ a musi zahrnovat jak pohled spotiebiteld, tak odborné vefejnosti.

Vysledky porovnani sloZeni dualnich potravin s vyuzitim technik HRMS a MS/MS

Cuhra P.., BarSova S.., Czornyj S.1, Hirkova K. 2, Stupak M. 2, Navratilova K. 2, Krmela A.2, Dzuman
Z.2, Slavikova P.2, Hajslova J.2

! Statni zemé&d&lska a potravinaiska inspekce, Praha
2 Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Vybrané potraviny (keCupy, rajcatové protlaky, kompotované ovoce, dzusy, ledové caje,
jahodové dZemy a téstoviny) zakoupené v riznych statech Evropské unie (Ceska republika, Slovenska
republika, Rakousko, Némecko, Mad’arsko) byly podrobeny komplexni analyze pro ovéteni jejich
sloZeni z pohledu tzv. dvoji kvality potravin. Cilem prace bylo pokusit se najit vhodné analytické metody
vhodné pro posouzeni odlisnosti, pfipadné shody, mezi vzorky z riznych zemi, a to jak u vzorkd, kde
bylo rozdilné slozeni deklarovano, tak u vzorki, které mély sloZeni identické. Pro tento zamér byly
vyuzity rizné analytické pfistupy: cilova proteomicka analyza s vyuzitim kapalinové chromatografie ve
spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii (LC-MS/MS) a cilova a necilova analyza vyuZzivajici
plynovou nebo kapalinovou chromatografii ve spojeni s vysokorozliSovaci hmotnostni spektrometrii
(GC-HRMS a LC-HRMS), pomoci které je mozno ziskat komplexni pohled na vzorek (tzv. fingerprint).
Pomoci cilové analyzy byly vzorky vySetfeny z hlediska piitomnosti charakteristickych proteint,
mykotoxint, pesticidi, konzervaénich latek, barviv a vybranych sacharidii. Komoditou, u které byly
nalezeny mezi vzorky nejvétsi rozdily, byly kecupy a téstoviny. U kecupii byl u vyrobkil pochéazejicich
z rakouské a némecké trzni sité detekovan vyssi obsah tomatinu a nékterych flavonoidi, souvisejici
S vy$§im podilem rajcat pouzitych pro jejich vyrobu, u téstovin pak byl jednozna¢né patrny rozdil mezi
vyrobky ze semoliny (Triticum durum), zakoupenymi v Rakousku, a téstovinami z pSenice seté
(Triticum aestivum), které byly zakoupeny na Slovensku a v Ceské republice. Dalsi komoditou
vykazujici vyznamnéjsi rozdily mezi vzorky z riznych zemi byly kompotované ananasy. Naopak u fady
vyrobki analyzy potvrdily identické slozeni, deklarované na obalu.

Dvoji kvalita potravin z pohledu senzorické analyzy
Panovska Z., Ilko V., Mikova K., Hrdlickova M., Dolezal M.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Nékteré¢ zemé Evropské unie dlouhodobé upozorniuji na riiznou kvalitu potravin, coz neni
Vv souladu s unijnim pravem. Je vsak slozité popsat, co je dvoji kvalita potravin. Proto se v roce 2017
a2018 sesly komise ze zastupci potravinaiskych fetézcl, vyrobct, potravinarskych odbornikd,
zastupcu statnich organii apod., které se zabyvaly harmonizaci testovani tak, aby byly dodrzeny obecné
zasady zajiStujici transparentnost, srovnatelnost, zaclenéni a spravedlnost ve vztahu ke vSem
zicastnénym stranam v potravinaiském fetézci, véetné spotiebitell. 25. dubna 2018 byla vydana zprava,
ktera popisuje harmonizovany ramec pro vybér, odbér vzorkl a testovani potravin s cilem posoudit



jejich vlastnosti souvisejici s jakosti. Tento harmonizovany rdmec EU je soucasti iniciativy Evropské
komise "Nova dohoda o spotiebitelich" pfijaté dne 11. dubna 2018, jejimZz cilem je mimo jiné zajistit
rovné zachazeni se spotiebiteli na jednotném trhu. Bylo vypracovano nékolik klicovych doporuceni pro
vybér vyrobkd, odbér vzorkl, testovani (vEetné senzorického) a spravného zpracovani dat. Senzoricka
komise zasedala 1. 2. 2018 a jeji ¢lenové se shodli na 7 zasadnich bodech tykajicich se senzorického
zkouseni. Nejdulezitéjsi je samoziejmé vybér vhodného panelu a metody. Cilem senzorického
hodnoceni by mélo byt zjisténi:

a) zda existuje rozdil mezi produkty;

b) v ¢em je podstata rozdilu;

¢) jaky je rozsah rozdilu
Krom¢ vybéru konkrétni metody senzorického hodnoceni se komise shodla na tom, Ze musi byt
zohlednéna jeji ucinnost a ucinnost z hlediska védecké vhodnosti, pouzitelnosti a vlastnich nakladi.
Diskutovaly se i novéjsi postupy napt. zjednodusené verze senzorického profilovani (tfidéni, bleskovy
profil, projektivni mapovani apod.), které mohou slouzit jako rychlé screeningové testy. Takovéto
screeningové testy mohou byt vyhodné, pokud ma organizator studie pfistup k in-house senzorovému
panelu. Dulezité je, aby multilateralni smyslové porovnani dané¢ho produktu bylo provedeno jedinym
panelem, aby byla zajisténa srovnatelnost vysledki testovani; pro testovani riznych kategorii produkti
vSak mohou byt pouzity rizné panely.

Pohled na soucasna zdravotni rizika vyZivy

Tlaskal P.
FN Motol, Spole¢nost pro vyZivu

Vyziva je nezbytnou soucasti zivota Cloveka, je vSak i moznym zdrojem zdravotniho rizika.
Vyziva se spole¢né s dalsimi faktory podili na nasem zivotnim stylu, ktery zdravotni pozitiva nebo
negativa vyzivy dale polarizuje. Za poslednich &tyficet let se v CR sice zvysila délka Zivota, vyrazngji
se vSak nezménila délka Zivota ve zdravi. Sviij podil zde maji civilizaéni onemocnéni (obezita, diabetes,
hypertenze a dalsi ptidruzené nemoci), kde jednim z atributd je i vyziva. Studie z konce minulého
a zZ pocatku tohoto stoleti se zaméiuji i na vyzivu ¢loveéka z pocatku zivota, kdy v rdmci exprese gent
dochazi k aktivaci nemoci u lidi vys$iho veéku. Ptiklady metabolického programovani jsou ziejmé
z Cetnych zahrani¢nich studii. Nevyvazenosti vyzivy u déti nizkého veéku potvrdila i studie Spolecnosti
pro vyzivu. Ve spolupraci s Odbornou spolecnosti praktickych détskych 1ékarti a dalSiho subjektu
vznikla tak iniciativa 1000 dnd, ktera uvedené poznatky ptenasi k napravé dale do praktického zivota.
Zivotni styl se podili i na rozvoji alergickych a autoimunitnich onemocnéni. Prevenci i 1é¢bu &asto
nachazime rovnéz ve vyzive. K rizikim vyzivy samoziejmeé patii infekéni i neinfekéni podnéty, pfimési
toxickych latek a podobné, jsou to vsak i neodborné, ¢asto medialné Sifené ,,zarucené“ informace.
Mnoha rizika zajisté zatim nebyla objevena. Néktera rizika vyzivy jsou sice dobie definovana, ale zatim
nejsou pro nedostatek dikaz systematicky feSena (ptikladem je deficit vitaminu D). Jind zdravotni
rizika lze z technologickych i spolecenskych divoda hiife napravovat.

V souhrnu lze fici, Ze zdravotni rizika vyzivy umime definovat. Pro jejich odhalovani je vSak
nutné vice aktivovat vyzkum ve vyzivé (mnoha data pouze piebirame ze zahrani¢nich zdrojd).
K moZnostem feSeni musime ziskavat epidemiologickd data, informovat laickou vefejnost a trvale
angazovat odborné i aktivovat celospole¢enské usili.



Chemicka rizika v potravinach Zivo¢isného piivodu v souvislosti s pouzivanim
veterinarnich piipravku - aktualni situace a perspektiva

Bures J., Rejtharova M.%, Nepejchalova L.}, Pomezn4 E. !, Pokludova L. !, Drapal J.?

! Ustav pro statni kontrolu veterinarnich biopreparatii a 1é¢iv Brno
2 Usttedni veterinarni sprava Statni veterinarni spravy

Lécivé ptipravky umoznily rozvoj a intenzifikaci chovu potravinovych zvifat a pomohly tak
zajistit kvalitni, bezpecné a cenove dostupné potraviny zZivocisného pivodu.

Se zvySujicim se objemem spotieby 1é¢iv - a farmakologicky aktivnich latek v dalich oblastech
pouziti jako jsou dopliikové latky, biocidy - a dale s ptipady naduzivani ¢i dokonce zneuzivani téchto
latek, vSak narostla potieba tyto latky hodnotit z pohledu jejich vlastnosti, které mohou mit neptiznivy
vliv na zdravi Clovéka a nastavit systémy kontroly, v€etn€é systému monitoringu. Toto obdobi je
charakterizovano intenzivnim nartistem regulace a piijimanim legislativnich opatfeni zaméfenych na
ochranu spottebitele.

Rozvoj odbornych znalosti v§ak ukazuje, Ze mize byt nutné zabyvat se nékterymi paradigmaty,
ktera dosud platila za zaklad v oblasti ochrany zdravi clovéka pied chemickymi riziky plynoucimi
z rezidui veterinarnich 1é¢iv v potravinach.

Od posledni ekonomické krize 1ze dale pozorovat, Ze otazky ochrany spotiebitele jsou nove
stavény do urcité konfrontace s financnimi a obchodnimi zajmy. Je tedy na misté se znovu podrobné
zamyslet nad systémem ochrany spotiebitele, definovat (dlouhodobé) zajmy CR a v névaznosti na to
pracovat na dal$im rozvoji systému zajistujicim kvalitu, bezpe¢nost a dostupnost zivo¢iSnych potravin
na vSech relevantnich urovnich.
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Systém hodnoceni kvality potravin u vybranych komodit
Hruba M., Pivoiika J., Valentova M., Rajchl A.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Kwvalita potravin je dnes ¢asto sklofiovanym pojmem v odborné i laické vetejnosti. Pojem kvalita
potravin je viak velmi komplexni a obsahuje fadu aspekti. Samotna definice kvality podle normy CSN
EN ISO 9000:2016 zahrnuje krom¢ samotné funk¢nosti a vykonnosti vyrobku i vnimanou hodnotu
a prinos pro zédkaznika. Odborna literatura popisuje fadu piistupti k hodnoceni kvality zbozi a sluzeb,
avsak pfi zaméfeni pfimo na potraviny jsou obecné principy obtizn¢ interpretovatelné a bez konkrétnich
prikladl v praxi jen malo vyuzitelné.

V této praci byl navrzeny postup pro hodnoceni kvality riznych komodit potravin, ktery v sobé
zahrnuje, jak ¢asti tykajici se fyzikalné-chemickych parametri, tak ¢asti souvisejici s vnimanim potravin
a jejich uzitné hodnoty vnimané spottebiteli. V experimentalni ¢asti bylo provedeno modelové
hodnoceni vybranych komodit potravin na zakladé spotiebitelskych testli v kombinaci s laboratornim
zkousenim a posouzenim informaci na obale. Ve spotiebitelském testovani byl rovnéz hodnocen
vyznam znacky pro rozhodovani spotiebitelt.

Vybrané chemické charakteristiky limonad slazenych riznymi sladidly

Cejpek K.%, Fleglova A, Ciesarova Z.2, Murkovic M.2

1 Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT v Praze
2National Agricultural and Food Centre, VUP Food Research Institute, Bratislava, Slovakia
3 Graz University of Technology, Institute of Biochemistry, Graz, Austria

Diskuse o dvoji kvalité¢ potravin ve starych a novych zemich EU se tykaji také limonad
slazenych riznymi druhy cukernych sladidel. Rozdily v recepturach dané tradici, pouzitou technologii
nebo jinymi divody mohou vést k odlisnym senzorickym, nutricnim, ale také toxikologickym
vlastnostem. K opomijenym parametrim v téchto srovnanich patfi obsah reaktivnich karbonylovych
sloucenin (RCS), zejména a-dikarbonylovych (a-DK) a 5-hydroxymethylfuran-2-karbaldehydu (HMF),
které vznikaji béhem neenzymové transformace sacharidii v napojich a sirupech. Jejich pfitomnost
V potravinach je spojovana s urcitymi riziky, napf. poskozenim makromolekul glykaci, ale i mutagenni
aktivitou. Cilem této prace je srovnani hladin, kinetiky vzniku a bilance RCS v limonadach kolového
typu slazenych riznymi cukernymi sladidly a v riznych typech sladidel. K tomu byly vyuzity vysledky
analyz Cerstvych, stfednédobé i dlouhodobé skladovanych napoji, ale také sirupti a modelovych
reakénich smési. Sledovan byl také vliv ptidavku vybranych inhibitori glykace — lapaca
o—dikarbonylovych sloucenin.

Podékovani: Prispévek castecné vznikl v ramci projektu DS-2016-0020 ,, Cooperation in research and
development of sea-buckthorn enriched foods “, ktery podporuje MSMT CR pod CZ ID 8X17020 v rdamci
vyzvy Podunajska spoluprdce.



Charakterizace Fepkového medu na zikladé profilu tékavych latek
Kruzik V., Grégrova A., Zikova A., Cizkova H.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Hodnoceni autenticity medu je casto spojovano s oveéfenim jeho botanického puvodu.
Nejéastéjsim jednodruhovym kvétovym medem v Ceské republice je med fepkovy, nebot’ je brukev
fepka olejka (Brassica napus) péstovana ve velkém mnoZstvi jako olejnina. Repkovy med je
charakteristicky rychlou krystalizaci a specifickymi senzorickymi vlastnostmi. Chut a viin¢ tohoto medu
je nejcastéji popisovana jako jemné aromatickd az neutralni. Tato studie se zabyva charakterizaci
fepkového medu, zejména nalezenim tékavych latek vhodnych pro ovéfeni botanického ptivodu. Pro
stanoveni vyznamnych té€kavych latek byla vyuzita technika plynové chromatografie
s olfaktometrickym detektorem. Potvrzeni botanického puvodu fepkovych medi bylo provedeno
pomoci pylové analyzy. V ramci méfeni byly zhodnoceny kli¢ové senzorické slouceniny a dale byly
profily tékavych slou¢enin zpracovany pomoci vicerozmérnych statistickych metod.

Myty o potravinach a vyzivé
Dostalova J.
Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Vyziva se v soucasnosti stala nejen vyznamnym védeckym oborem, ale i pfedmétem zajmu
mnoha subjekti, které podavaji doporuceni jak se stravovat a jaké potraviny si vybirat.

Vedle doporuceni, ktera vychazeji z vysledki vyzkumu, se v posledni dobé ve vsech typech
médii stale Castéji objevuji nepravdivé, klamavé a zavadéjici informace jak o vyzivé obecné, tak
0 jednotlivych potravinach. Tyto klamavé informace pochazeji z riiznych zdroji a §iii je rizné zajmové
skupiny. Mize se jednat o konkuren¢ni boj riznych potravinatskych lobby, informace které $iii prodejci
doplnkd stravy s cilem zvysit jejich prodej, ale i ctizadostivi novinafi, ktefi chtéji presentovat senzacni
zpravy. Ti vétSinou nemaji dostate¢né odborné vzdélani ve vyZziveé, potravinafstvi nebo piibuznych
oborech, a tak informaci bud’ vytrhnou z kontextu, nebo Spatné interpretuji. V soucasné dob¢ jsou
vyznamnym zdrojem mytl i vyzivovi (nutri¢ni poradci), ktefi si za své rady ¢asto uctuji nemalé castky.
Nikdo jejich ¢innost nekontroluje a navic zivnost nutri¢niho poradce je zivnost volna, takze se jim mtze
stat v podstaté kdokoli, 1 ten ktery o vyziveé a potravinach nevi viibec nic.

Smutnym faktem pak je, Ze tyto myty Sifi nejen malo kvalifikovani odbornici na vyzivu, ale
mnohdy i lidé vzd€lani v oblasti 1ékafstvi, potravinaistvi a pribuznych oborech, jimZ toto vzdélani
dodava v ocich laické vefejnosti na diveéryhodnosti. Jejich klamavé informace maji ptivod bud’ v
nedostatecnych znalostech, nebo patii k zastanctim alternativnich sméra vyzivy, které jsou postaveny
na nevédeckém zakladé€. Nekteti tito zastanci se daji oznacdit az za fanatiky.

Myty o potravinach a vyziveé se vyskytuji ve vSech typech medii. Jejich §ifeni velmi ptispél
internet. Jedna se hlavn€ o Sifeni poplasnych, nebezpeénych a fetézovych zprav tzv. hoaxi, jejichz
Castou soucasti je zadost o pfedani zpravy dale co nejvétSimu poctu adresatd. V pirednasce budou
prezentovany (n€které z nich komentovany) myty o mléce a mlécnych vyrobcich, tucich, mase
a nékterych dalSich potravinach, ,,é¢kach™ a myty o vyzive.



Analysis of Vitamin C and B-Carotene in Seabuckthorn
Murkovic M.}, Nezirevica A}, Rezaeiana N.%, Ciesarova Z.2, Cejpek K.2

! Graz University of Technology, Institute of Biochemistry, Graz, Austria
2 National Agricultural and Food Centre, Food Research Institute, Bratislava, SK
% Dept. Food Analysis and Nutrition, UCT Prague, CZ

A special and interesting creature of botany offers humans a useful source of health. Sea
buckthorn is a plant that is easy to cultivate, robust and productive. The sea buckthorn is particularly
distinguished for its high content of vitamin C. The other known vitamin C sources are far surpassed by
the sea-buckthorn. Since sea-buckthorn is not of great importance as a raw food, its broad variety speaks
as a food ingredient for him. In this work, the vitamin C concentration in various sea-buckthorn products
was measured. With the help of HPLC, the exact content of vitamin C was detected and found in
different products and different concentrations. The highest content of vitamin C refers to extracts,
followed by oil ad syrup. Occasionally, the vitamin C content of the sea-buckthorn products is compared
to the sea-buckthorn berries.

In addition, sea buckthorn is known for its B-carotene content. The intensively orange fruits
contain very high amounts of this carotenoid. For analysis it is important to extract p-carotene
guantitatively from the samples. This is normally achieved after freeze drying with ethyl acetate as
solvent. For chromatography a reversed phase column (Phenomenex C18) is used with a simple isocratic
elution using 100 % methanol measuring the absorption at 450 nm using a diode array detector.

Stabilita rutinu, beta-karoténu a vitaminu C v rakytniku pocas skladovania a tepelného
spracovania

Kukurové K.%, Ciesarova Z., Belajova E.}, Horvathova J.1, Dasko .}, Nezirevic A.2, Murkovic M.?

INPPC Narodné pol'nohospodarske a potravinarske centrum, VUP Bratislava, Slovenska republika
2 Technische Universitit Graz, Institut fiir Biochemie, Osterreich

Rakytnik resetliakovy (Hippophae rhamnoides L.) predstavuje vyznamny zdroj mnohych
biologicky aktivnych latok s potencialnym zdraviu prospesnym ucinkom. Stabilita vybranych zloziek -
rutinu, betakaroténu a vitaminu C - bola sledovana pocas skladovania surovych plodov rakytnika
a susenych vyliskov ziskanych ako vedl'ajsi produkt spracovania plodov na §tavu, ako aj pocas tepelnej
zataze zakomponovanim plodov a vyliskov do cerealnych vyrobkov. Okrem toho bola porovnana
variabilita zloZenia rakytnika v jednotlivych produkénych rokoch 2015 - 2017.

V ramci $tidie boli medzi pracoviskami NPPC VUP v Bratislave a na TU v Grazi
harmonizované metodiky na stanovenie obsahu betakaroténu a celkového obsahu vitaminu C.

Pod’akovanie: Prispevok vznikol v ramci projektu DS-2016-0020 ,,Spolupraca pri vyskume a vyvoji
potravin obohatenych rakytnikom*, ktory podporuje MSVVS SR prostrednictvom APVV v rdmci vyzvy
Dunajska  stratégia, a projektu APVV-16-0088 , Komplexné vyuZitie rastlinnej biomasy

‘

Vv biopotravinach s pridanou hodnotou*. V prdci bola vyuzZita infrastruktura Centra excelentnosti pre
kontaminujuce latky a mikroorganizmy v potravinach vybudovaného s podporou ERDF (ITMS
26240120042). Vyskum podporuje MPRV SR v ramci ulohy ,, Podpora produkcie slovenskych potravin
zlepsenim ich kvality a bezpecnosti®, ¢. kontraktu 432/2017-310/MPRV SR. Podakovanie patri

spolocnosti PD Tvrdosovce za poskytnutie vyskumného materidalu.

Kracové slova: rakytnik, betakarotén, rutin, vitamin C.



Charakterizace antioxidacnich vlastnosti vybranych vyrobki s obsahem rakytniku

Tobolkova B., Belajova E., Ciesarova Z.

Odbor chémie a analyzy potravin, Vyskumny ustav potravindrsky, Néarodné polnohospodarske
a potravinarske centrum, Bratislava, Slovenska republika

Plody rakytniku fesetlakového (Hippophae rhamnoides) jsou doslova nabité vysokym
mnozstvim vitaminl a biologicky aktivnich latek se Sirokospektralnimi ucinky na zdravi ¢lovéka.
Z vitaminll je nejvice zastoupen vitamin C, z toho divodu byva rakytnik oznacovan také jako
citrébnovnik severu. Jsou znamé odridy, které obsahuji vice jako 600 mg vitaminu C na 100 ml §tavy,
tj. asi dvakrat vice nez pomeran¢ nebo Sestkrat vice nez kiwi. Kromé vitaminu C obsahuje rakytnik také
vitamin E a tokoferoly, karotenoidy (B-karoten, lykopen, lutein) a flavonoidy (isorhamnetin, rutin,
kvercetin). VSechny tyto latky tvoii synergicky komplex pfirodnich antioxidantt, které posiluji
pfirozenou obranyschopnost organismu a napomahaji regeneraci bunék, podporuji odolnost organismu
Vici stresu.

Cilem prace bylo kombinaci metod (EPR, UV-VIS, HPLC) charakterizovat antioxidac¢ni
a radikal-zhasejici aktivitu, barevné charakteristiky a celkovy obsah polyfenoli a flavonoida
Vv tinkturach z riznych ¢asti rakytniku, tj. z vybérovych slupek, z listti a vétvicek a z ,,Cajoviny* (suché
vylisky pifi vyrobé rakytnikové S$tavy). Vyse uvedené charakteristiky byly také stanoveny
Vv rakytnikovém sedimentu, ktery predstavuje odpadni produkt pfi vyrobé tinktury z ¢ajoviny.

Podékovani: Prispévek vznikl v ramci projektu DS-2016-0020 ,,Spolupraca pri vyskume a vyvoji
potravin obohatenych rakytnikom . ktery podporuje MSVVS SR prostiednictvim APVV v ramci vyzvy
Dunajska  stratégia, a projektu APVV-16-0088 , Komplexné vyuzitie rastlinnej biomasy
Vv biopotravindch s pridanou hodnotou*. 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. Podékovani patri
spolecnosti PD Tvrdosovce za poskytnuti vyzkumného materialu.

Transmastné kyseliny v potravinach - dvoji kvalita?

Brat J.}, Dolezal M.?

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

Media jsou v dnesni dobé doslova pfesycena tématem dvoji kvality potravin, kdy se ve stfedni
a vychodni Evropé objevuji potraviny od stejnych vyrobctl s jinym sloZzenim nez v zapadni Evropé.
Dvoji kvalita se vSak netyka jen jednotlivych vyrobci, ale i vyrobkovych skupin s transmastnymi
kyselinami nebo bez nich. Jak ukazuji vysledky rozbori slozeni potravin, na nasem trhu jsou desitky
vyrobkil s vysokym obsahem transmastnych kyselin, kdy vétsina pochazi z CR a zemi stfedni a vychodni
Evropy. Je to zcela novy uhel pohledu na dvoji kvalitu potravin, které konzumujeme v CR oproti zemim
na zapad od nas. Je §koda, Ze to nevzbuzuje zadnou pozornost v tisku, pfitom nejde jen o kvalitu, ale ve
hte je i zdravi spotfebitele.



Dumatec 8000 stanoveni dusiku dle Dumase
Fleglova L.
MILCOM servis, a.s.

Ptiblizeni moderniho zptsobu stanoveni dusiku v potravinach a krmivech metodou dle Dumase.
Predstaveni pfistroje.

Vyuziti molekulové spektroskopie v potravinarstvi
Sedliakova M.

Nicolet CZ, s.r.0., Praha

Molekulovou spektroskopii fadime mezi nedestruktivni experimentalni metody. Pomoci této
metody lze velmi rychle ziskat cenné informace o zkoumaném vzorku. Molekulova spektroskopie
vyuziva interakce zafeni se vzorkem s cilem vyuzit ziskané spektrum na urceni kvalitativniho a/nebo
kvantitativniho slozeni vzorku. Vedle téchto informaci je mozné sledovat i strukturu, homogenitu
vzorku nebo monitorovat pritbéh chemickych reakei.

V potravinaistvi se molekulova spektroskopie vyuziva k rychlé kontrole vstupnich surovin,
meziproduktl i hotovych vyrobkil. Stale Castéji se vSak nasazuje i jako on-line metoda pii monitorovani
vyrobnich procesu s cilem ptedejit odchylkam ve vyrobnim procesu.

Rychlé procesni analyzatory vlhkosti, susiny, tuki a proteint firmy CEM (USA)
Krnak P.
AMEDIS spol. sr.o.

Firma CEM (USA) je celosvétové znamy a renomovany vyrobce v oblasti pfedevSim
mikrovinné laboratorni techniky s tradici od roku 1978. V poslednich letech vyznamné inovuje v oblasti
vyvoje a vyroby vysoce rychlych a velmi pfesnych procesnich analyzatorti potravin a jejich surovin na
bazi dalSich technologii (NMR bezkalibra¢ni stanoveni tukti, fotometrické automatizované stanoveni
proteint, dualni MW + IR technologie suseni), které jsou Siroce vyuzivany prednimi svétovymi vyrobci
potravin k QC a QA stanovenim s moznosti rychlé regulace vyrobniho procesu.
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Hodnoceni vybranych druhi peciva a cerealnich snidani — senzorické hodnoceni,
akrylamid a rizikové Ziviny

Gabrovska D.!, Panovska Z.2, llko V.2, Dolezal M.2, Pivonka J.!

! Potravinatska komora Ceské republiky
2 Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

Piispévek je zaméfen na aktualni otdzku bezpecnosti potravin, a to sledovani obsahu
akrylamidu ve skupiné rizikovych potravin - pekatskych vyrobcich a cerealnich snidanich. Soucasné
bylo u vybranych potravin provedeno senzorické hodnoceni a stanoveni obsahu rizikovych Zivin -
cukri (jemné pecivo, snidanové ceredlie) nebo soli (bézné pecivo, chléb) v zavislosti na druhu
potraviny. Cilem této studie bylo ukazat realny stav obsahu akrylamidu ve vybranych skupinach
potravin a piedejit zbyteéné panice jak ze strany vyrobct, tak ze strany spotiebitelt. Vysledky ukazuji,
ze u vétsiny hodnocenych potravin byl obsah akrylamidu pod limitem kvantifikace pouzité analytické
metody. Senzorické hodnoceni dopadlo velmi uspokojivé, byla ovéfena dobra senzoricka kvalita
vyrobkd ceskych pekéaren. Obsah rizikovych zivin - cukrii i soli by urCité stilo v souvislosti
s reformulacemi ze strany vyrobcti do budoucna fesit.

Hodnoceni dvou- a tfisloZzkovych kompozitnich smési na bazi pSeni¢éné mouky

Svec L, Hruskova M., Sediva J., Frydrychova A.
Ustav sacharidt a cerealii, VSCHT Praha

Lnénd vldknina (LV) je diky obsahu nenasycenych mastnych kyselin, dietni vldkniny
a antioxidacnich slozek hodnotnym doplikem stravy. V praci byl porovnan vliv vlakniny z hnédych
a zlatych semen Inu samotné, a dale v kombinaci s dal§imi netradi¢nimi moukami (bambusova vlaknina;
chia, nopalova, kastanova a zaludova mouka). Technologicky potencial 6 dvouslozkovych a 10
tiislozkovych kompozitnich mouk byl stanoven analyticky (¢islo poklesu, Zelenyho test, celkovy obsah
dietni vlakniny TDF) a piimo v ramci laboratorniho pekatského pokusu (pecivo, vypichované susenky).
Vliv druhu Inéné vlakniny nebyl mezi dvouslozkovymi kompozity prokazan, nejvyssi 10% piidavky
prikazné zvysily cislo poklesu, hodnota byla o 100 s vyS$si pro vzorek s 10 % hnédé LV. Opacna
tendence se projevila v technologické kvalité bilkovin (Zelenyho test, snizeni o 25 %). Nutricni benefit
byl znamenan pro 5% a 10% ptidavky LV, kdy podil TDF proti pSeni¢né mouce vzrostl z 3,4 % na
4,7 % a 6,1 %. Zvysujici se podil LV v receptufe peciva i susenek vyznamné nezménil mérné objemy
vyrobkt, odlisné byl vSak ovlivnén tvar (pro suSenky spiSe negativné, pro pecivo pozitivng). Pro
tiislozkové kompozity byl podle predpokladu rozhodujici druh dalsi netradi¢ni suroviny — proti vzorkiim
M-+10% LV se ¢isla poklesu v riizné mite snizila (o 2 az 37 %), zejména pak pro varianty s hnédou LV.
Kwvalita bilkovin se snizovala az o jednu ¢tvrtinu, pouze bambusova vlaknina diky vysoké absorpéni
schopnosti sedimentaci zpomalila. Pfispévek péti netradicnich mouk k vysi TDF se lisil podle
botanického puvodu, nejvétsimi donory byly kaStanova a nopalova mouka. Mérny objem a tvar
kompozitnich suSenek se vzhledem k opakovatelnosti stanoveni od standardu statisticky pfili§
neodliSovaly (145-191 ml/100 g proti 151 ml/100 g). Pro pecivo byly rozdily vyznamnéjsi
(276-347 ml/100 g proti 415 ml/100 g); pozitivni vliv prokadzala chia a nopalova mouka, negativni
bambusova vlaknina. Senzoricky byly pfijatelné vSechny testované varianty.
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Lnéna vlaknina — technologicky vliv a nutri¢ni prinos pro cerealni vyrobky

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

Lnénou vlakninou se oznacuje komercni vyrobek ziskany po lisovani nebo extrakci oleje
a vysévani v sypké forme. Produkty tuzemského i zahrani¢ni piivodu maji srovnatelné primérné vyzivové
sloZeni pro vyrobu ze semen hnédého a zlatého Inu (sacharidy 2,4 g, bilkoviny 32 g, tuky 16,6 g, stanoveno
na 100 g).

Vysledky laboratornich rozborti kompozitnich smési obsahujicich 2,5 a 5 % Inéné vlakniny
Z odrdd zlatého a hnédého Inu nepotvrzuji prikazné zmény technologické kvality proti pSeni¢né mouce.
P11 ptipravé tésta bylo zjisténo zvySeni vaznosti pro v§echny smési s Inénou vldkninou. Rozdil (bez ohledu
na botanicky piivod vzorkl) o cca 5 % je charakteristicky pro nizsi pfidavek a zvySeni vaznosti o 10 %
odpovida dvojnasobnému piidanému mnozstvi. Mérny objem peciva se vlivem Inéné vlakniny zvysil
Vv zavislosti na druhu a vysi ptidavku. Byl zjistén také vliv piivodu vzorku, tedy ro¢niku sklizn€ Inu uzitého
pro vyrobu Inéné vlakniny. Vypoctem bylo stanoveno, ze konzumaci 200 g peciva s 10 % Inéné vlakniny
1ze uhradit téméf 30 % doporucené denni davky vldkniny.

Klicova slova: Lnéna viaknina, kompozitni smesi s pSenicnou moukou, technologické znaky, nutricni
prinos.

Vyuziti Inéné vlakniny p¥i vyrobé masnych polotovari a masnych vyrobki

Rydlova L., Pohtinek V., Rajchl A., Sevéik R.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Pti vyrob€ masnych polotovari jako jsou napiiklad vinna klobasa nebo smési mletého masa pro
pripravu karbanatkd a sekané se vyuzivaji pSenicnd mouka nebo suroviny, které pseni¢nou mouku
obsahuji (veka, strouhanka). Jako vhodna nahrada téchto surovin se da vyuzit Inéna vlaknina, coz je
surovina vyrabéna z pokrutin ziskanych po vyrobé Inéného oleje. Lnéna vlaknina v takto ptipravenych
masnych polotovarech plni funkci stabilizatoru textury masného polotovaru a zahust'ovadla. Mimo tyto
funkce je Inéna vldknina zdrojem nutri¢né cennych latek. Mezi hlavni nutricné cenné latky Inéné
vldkniny patfi rozpustnd a nerozpustna vldknina (45%) (slizy a gumy a lignany), bilkoviny (33%)
arostlinny tuk (17%). V ramci studie byly pfipraveny nejen bezlepkové masné polotovary (vinna
klobasa, sekana) ale i tepelné opracované masné vyrobky (pastika). U vyrobkl obsahujici Inénou
vlakninu byly ovéfeny mikrobiologicke, senzorické a technologické parametry finalnich produktt, tyto
vlastnosti se nelisily od tradi¢né vyrabénych produkti.

Vyroba masnych vyrobki se sniZenym obsahem sodiku
Adamcova M., Kopaéek A., Skorpilova T., Pipek P.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Chlorid sodny je v masné vyrobé vyuzivan jiz po staleti a to pfedevsim diky svému pozitivnimu
vlivu na tdrznost, strukturu a chut’ masnych vyrobkii. Pravidelny nadmérny ptisun sodiku, z chloridu
sodného, ale i dalSich soli pouzivanych v masné vyrob¢, s sebou vSak nese fadu zdravotnich rizik.
Z tohoto dtivodu jsou intenzivné hledany cesty, jak obsah sodiku v masnych vyrobcich snizit, ale
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zaroven zachovat celkovou kvalitu vyrobkt. V této praci byl hodnocen vliv ¢astecné nahrady chloridu
sodného chloridem draselnym a mlécnanem draselnym na kvalitu duSené Sunky. Ve tfech sériich byla
u vyrobkt sledovana barva, textura, pH, aktivita vody, obsah sodiku a drasliku, nartist mikroorganismi
a vyrobky byly senzoricky zhodnoceny. Piidavek draselnych soli zvyraznil intenzitu nezadoucich
prichuti, pfi¢emz nejvyrazngjsi byl tento jev ve vzorcich s minimalné€ 50% nahradou chloridu sodného.
Ostatni hodnocené parametry byly u vSech pfipravenych vzorkt srovnatelné se standardnim vyrobkem
bez nahrady chloridu sodného. Z toho vyplyva, Ze v duSené Sunce lze ¢astecné nahradit chlorid sodny
chloridem draselnym a mlécnanem draselnym bez vyznamnych negativnich vlivii na kvalitu vyrobki.

Citlivost technologicky nebezpecnych kmenta Gluconobacter spp. a Kozakia sp.
k primyslovym sanita¢nim prostiedkim

Kyznar J.1, Ko¢ova J.2, Svirdkova E.!

! Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha
2 Statni zeméd&lska a potravinaiska inspekce, Praha

Vyroba nealkoholickych ochucenych népojii na bazi sladké vody, mineralni vody ¢i sladké
syrovatky je spojovana s potencialnim mikrobiologickym rizikem, na kterém se podileji mimo jiné
i technologicky nebezpecné bakterie, fazené do skupiny takzvanych bakterii octového kvaseni, a to diky
jejich schopnosti utilizovat sacharosu, glukosu, manitol, rafinosu a jiné uhlikaté substraty. Tyto bakterie
vykazuji dobry rust v prostfedi nutri¢né bohatém i chudém, v §irokém rozmezi kultiva¢nich teplot a pH.
Jsou resistentni k bézné€ pouzivanym priamyslovym konzerva¢nim prostfedktim a na vyrobnim zatizeni
tvofi obtizné odstranitelné biofilmy.

Cilem této prace bylo v laboratornich podminkach uskutecnit testy citlivosti kmeni
Gluconobacter spp. a Kozakia sp. k vybranym primyslovym sanitaénim prostfedkim, s vyuzitim
modernich instrumentalnich i klasickych mikrobiologickych metod.

Béhem experimentlt bylo vySetfovano celkem pét sbirkovych kment Gluconobacter spp.
(Gluconaobacter albidus CCM 2365, Gluconobacter cerinus CCM 1792 a CCM 1806, Gluconobacter
oxydans CCM1772 a CCM 3618) a jeden kmen Kozakia baliensis CCM 7137. U buné¢nych suspenzi
testovanych kmenii byla meéfena opticka denzita (A850) v pribéhu kontinualnich, dynamicky
michanych, aerobnich kultivaci pii teploté¢ 30 °C s vyuzitim laboratorniho systému mikrotitracnich
desti¢ek Epoch2 (BioTek Instruments, Inc., USA). Pocty kment pfed a po kultivacich byly zjistény
s vyuzitim plotnové metody; aerobni kultivace probihaly na Sabouraudové agaru s D-glukosou
(4 hm. %), pii teploté 30 °C, po dobu 72 h. Z pramyslové pouzivanych sanita¢nich prostfedka byly
testovany Ctyfi Cistici prostfedky a jeden desinfekéni prostiedek o rtiznych koncentracich. Vysledky
testl citlivosti kmenii k sanitacnim prostiedkiim byly presentovany ve formé minimalnich inhibi¢nich
koncentraci konkrétnich u¢innych latek obsazenych v prostiedcich.

Tato prdce byla podporena Ministerstvem zemédelstvi, Narodni agenturou pro zemédélsky
vyzkum, projektem QKI1710156 (2017—2021, MZE/QK), v programu QK — Program aplikovaného
vwzkumu Ministerstva zemédelstvi na obdobi 2017-2025 L ZEME*, s dobou eSeni projektu: 02/2017—
12/2021.
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Optimalizace a ovéieni metody plynové chromatografie s olfaktometrickym detektorem
pro hodnoceni viiné syrovatky

Hankova M., Kruzik V., Cizkova H.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Syrovatka je vedlejsi mléény produkt, ktery vznika pti vyrobé syru po srazeni mléka nebo se za
ni povazuje také mlééna slozka uvoliiovana po fermentaci pfi vyrobé jinych mléénych vyrobku,
nejCastéji jogurtd. Obsahuje vétSinu ve vodé rozpustnych slozek mléka, krom& minerdlnich latek
vazanych na kasein. Chemicky se jedna o smés vody, tuku, bilkovin (pfevazné ve vod¢ rozpustnych),
laktozy, kyseliny mlééné a mineralnich latek (hlavné vapniku a zinku). K typické chuti syrovatky
ptispivaji pfedevsim tyto slouceniny 2,3-butandion, 2-butanol, hexanal, 1-okten-3-on, kyselina maselna
a dalsi. Diky svému bohatému nutricnimu obsahu je velmi nachylna na nezadouci senzorické odchylky
mikrobiologického, enzymatického i chemického ptivodu.

Senzoricka analyza nedokaze obvykle jednoznac¢né identifikovat specifické latky zodpoveédné
za ptipach, kdyzto plynovd chromatografie ve spojeni s olfaktometrickym detektorem za urcitych
predpokladti ano. Cilem ptedlozené prace je navrhnout a ovéfit podminky plynové chromatografie
s olfaktometrickym detektorem pro hodnoceni viin¢ a identifikaci senzorickych odchylek syrovatky.
Mezi testované podminky patii: metoda kvalitativni a kvantitativni olfaktometrické analyzy a pocet
hodnotiteld a jejich trénink, metoda a zpusob izolace senzoricky aktivnich latek, chromatografické
podminky (vybér kolony a teplotni program).

rw__w

VyuZziti startovacich a probiotickych kultur k pripravé mlécné kysané zeleniny a ovoce

Horsakova 1.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Pii vyrobé mlécne kysané zeleniny se vétS§inou nepouzivaji zadné pridavné mikroorganismy,
zelenina spontdnné kvasi bakteriemi mlééného kvaseni, které jsou pfitomné na jejim povrchu. Objevuji
se vsak studie a praktické pokusy vyuziti startovacich kultur, kdy jsou vybrany bakterie urcitych
vlastnosti, které zajistuji, aby produkt kvasil fizenou cestou. Cilem je napiiklad zlepSeni nutri¢nich
vlastnosti vzniklého produktu napt. zvyseni obsahu kyseliny listové, vitaminu B12 apod. V nékterych
pripadech se takto pfipravované vyrobky obohacuji i probiotickymi kulturami nebo se zde vyskytuji
kmeny geneticky podobné. Takto ptipravena zeleniny poskytuje vetsi pifinos pro zdravi nez zelenina
Vv Cerstvém stavu.

Vyuziti ergosterolu jako markeru mikrobialni kvality rajcat

Skogpilové T., Rydlova L., Koberova E., Rajchl A.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Vyrobky z rajcat (pyré, keCup €i §tdva) a rajcata jsou povazovany za ,,zakladni potraviny* nejen
v Italii, ale po celém svété, protoze jsou soucasti mnoha pokrmi. Rajéata jsou bohatym zdrojem
karotenoidii (lykopen a -karoten), vitaminii A, C a E a mineralnich latek, zejména drasliku. Nejcasté;jsi
pti¢inou ovlivilyjici kvalitu konecného vyrobku jsou plisn¢, které mohou produkovat mykotoxiny.
Pritomnost plisni ve vyrobcich z rajcat miize naznacovat nedodrzeni hygieny pii vyrobé a/nebo pouziti
nepfijatelné suroviny. Dnes nejpouzivanéjsi metodou stanoveni stupné zaplisnéni vyrobkl z rajcat je
stanoveni plisni podle Howarda, které vyzaduje zkuSeného hodnotitele. Proto je snaha najit metodu
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eliminujici chybu lidského faktoru, ktera je u této metody vysoka. Jako jeden z vhodnych markert
hodnoceni mikrobidlni kvality rajcat se jevi ergosterol (latka ze skupiny sterold), ktery je pfitomen v
bunécné sténé¢ hyf plisni. Pro stanoveni ergosterolu byla vyuZzita vysokoucinna kapalinova
chromatografie (HPLC-DAD). V prvni fazi studie byla optimalizovana extrakce a validovana metoda
stanoveni ergosterolu. Dale byly analyzovany modelové zaplisnéné vzorky rajCatového pyré
(skladovany 5 dni pti 25 °C) a realné vzorky z Ceské trzni sité. Vysledkem validace metody bylo
stanoveni meze detekce (LOD = 4 pg/kg) a kvantifikace (LOQ = 13 pg/kg), stanoveni linearity (0,1 —
1000 mg/kg) a extrakénich podminek ergosterolu. Vysledky ukazuji, Ze ergosterol ma potencial byt
vhodnym markerem pro hodnoceni mikrobidlni kvality raj¢at a vyrobki z rajcat.

FalSovani vyrobku z ovoce a zeleniny: co Ize odhalit?
Cizkové H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Nejobvyklejsim typem falSovani dzust, dzemi nebo kecupl je sniZeny obsah ovoce nebo
zeleniny, principialni a nejdrazsi slozky vyrobku v receptute (pfipadné€ jest€ maskovany ptidavkem
sladidel, acidulantti, plnidel nebo levnych rostlinnych druhti). Piestoze byly laboratorni metody pro
odhalovani fal§ovani vyrobkil z ovoce a zeleniny zavedeny v CR do kontrolni praxe pred vice nez 20
lety, mlizeme se s timto zpisobem klamani spotiebitelti a poskozovani poctivych vyrobcu stale setkat.
Prezentace shrnuje soucasnou situaci na ¢eském a evropském trhu a zkuSenosti a vysledky testovani
obsahu ovoce a zeleniny v akreditované laboratoii (Nezavisla obalova laboratof VSCHT Praha).
Zaroven si klade za cil poukazat na odborné vyzvy reflektujici nasledujici skute¢nosti:

. Spolehlivost v sou¢asné dobé sledovanych parametr( autenticity a ne vzdy uspokojiva
shoda mezi jednotlivymi laboratofemi provadejicimi testovani.

. Vyhled vyuziti fingerprintovych a profilovych pokrocilych instrumentéalnich metod.

. Reakce na nové trendy (napf. prikaz skute¢né Cerstvosti tzv. fresh §tav nebo

kvantifikace cizokrajnych ovocnych druhi).

Obsah stfibra a nékterych dalSich stopovych prvki v jedlych houbach
Revenco D.}, Koplik R.%, Pudil F.%, Vitkova L.1, Mestek O.2

1 Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha
2 Ustav analytické chemie, VSCHT Praha

Obsahu stiibra v potravinach byla dosud vénovana ze strany vyzkumu jen mala pozornost.
Vzhledem ke stale rozsifengj$im aplikacim nanocastic stiibra v riznych oblastech primyslu a techniky
1ze ocekavat, ze stiibro se objevi v zivotnim prostiedi a biologickych materialech také jako kontaminant.
Vypracovali jsme metodiku stanoveni stopovych mnozstvi stiibra v biologickych materialech a provedli
jsme analyzy né€kolika desitek potravin rostlinného pivodu. Ve vétsin€ téchto vzorkll nebylo stiibro
viibec detekovano. Naopak ve vzorcich jedlych hub byly nalezeny obsahy stfibra v rozmezi 0,02 az
10,9 mg/kg susiny a byly stanoveny i dals$i prvky. Prispévek upozorni rovnéz na nékteré jiné prvky,
které se v plodnicich hub mohou nachézet ve zvySenych mnozstvich (napt. Zn, As, Se, Cd).
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Pondéli 28.5. az streda 30.5. - postery

1. Stanoveni prirozenych a cizich amylas pro hodnoceni kvality a autenticity medu
Kruzik V., Grégrova A., Podskalska T., Cizkova H.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Med je Casto vyhleddvand potravina s vyjimecnymi nutri¢nimi vlastnostmi. Na ¢eském trhu se
neustale vyskytuje velké mnozstvi falSovanych ¢i nekvalitnich medl. Ve vétSin€ zemi je vyuzivana
aktivita enzymu jako legislativni ukazatel Cerstvosti ¢i zpracovani. Stanoveni cizich amylas obvykle
slouzi pro zjisténi ptidavku skrobovych sirupti do medu, coZ je obecné povazovano za nejcastéjsi zptisob
falsovani. Cilem této prace je oveéfeni metod pro stanoveni aktivity amylas v medu. Pro otestovani metod
byly pouzity modelové vzorky obsahujici tii zakladni druhy amylas (a-, B- a y-amylasa) a realné vzorky
z Ceské trzni sité. Pro stanoveni aktivity a-amylasy byly pouzity 3 metody (metoda podle Schadeho,
Phadebas metoda a Alfa Amylase Megazyme test) a pro zjisténi aktivity f-amylasy byl pouzit Beta
Amylase Megazyme test. Pfirozené se v medu vyskytuje pouze o-amylasa, pfitomnost p- nebo
v-amylasy ukazuje na pfidavek skrobovych sirupt.

2. Obsah lepku v sirupech jako alternativnich sladidlech
Rysova J., Maskova E.

Vyzkumny Gstav potravinarsky Praha, v.v.i.

Vyuzivani glukézovych sirupti do potravinaiskych vyrobkl vcetné bezlepkovych je Siroce
roz§itené. Na tyto sirupy se vztahuje vyjimka z povinné deklarace jako alergenu podle Natizeni
1169/2011, kdy se na sirupy a maltodextriny z pSeni¢ného a je¢ného $krobu hledi tak, ze v dusledku
zpracovani neobsahuji rezidua lepku. Trendem soucasné doby je nahrazovani pfidaného cukru ve
vyrobcich nebo i pti kulinarni Gprave alternativnimi sladidly véetné sirupti vyrobenych z cerealii nebo
ovoce. Bylo provedeno stanoveni lepku ve 13 vzorcich vyrobkii pouzivanych jako sladidla a dalsich 12
koncentrati nebo napoji s obsahem sirupi. Analyzy byly provedeny kompetitivni ELISA soupravou (R
Biopharm AG). Z celkového poctu 25 vzorkl byly nalezeny 2 sirupy vyrobené na bazi cerealii, které
vyrazné piekracovaly legislativni limit 20 mg lepku/kg potraviny. Znovu se potvrzuje u celiakll nutnost
Cist pecliveé znaceni vyrobkd.

3. Rozdiely v kvalite napojov Coca-Cola a ¢okolady Milka v jednotlivych krajinach

Kukurova K., Ciesarova Z.

NPPC Narodné pol'nohospodarske a potravinarske centrum, VUP Bratislava, Slovenska republika

V praci bola porovnavana organoloeptickd kvalita tradi¢nych vyrobkov napoja Coca-Cola
a mlienej ¢okolady Milka, ktoré boli zakupené v roznych krajinach: Slovensko, Ceska republika,
Rakusko, Pol'sko, Madarsko, Norsko, Dansko, Svédsko, Svajéiarsko, Holandsko, Belgicko, Grécko,
Rumunsko, Kazachstan, Chorvatsko a Turecko. Vzorky napojov Coca-Cola sa uz na prvy pohlad
odlisovali v intenzite farby ako aj v samotnom profile chuti a vone. Zistené rozdiely vykazovali
vyznamnu geograficku klasifikaciu, a je teda pravdepodobné, Ze receptury v jednotlivych krajinach boli
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prispdsobené domacim chutovym preferenciam spotrebitel'ov. Napoje juznych krajin (Grécko, Turecko
a Rumunsko) sa vyznacovali najtmavSou farbou a najintenzivnejSou sladkou chutou, kym napoje
$kandinavskych krajin boli svetlé a chutovo najmenej vyrazné. Napoje zo Slovenskej republiky a Ceskej
republiky boli vyrazne sytené CO-, a vyznacovali sa tiez intenzivnou chut'ou kyseliny citronove;j, ktora
posobila v porovnani s ostatnymi vzorkami menej harmonicky a vyvazene. Senzorické profily ¢okolady
Milka boli oproti ndpojom Coca-Cola menej odlisné, hoci urcité rozdiely boli pozorované v tvrdosti,
rozplyvavosti na jazyku, intenzite kakaovej vone, sladkej a lieskovo-orieSkovej chuti, ktoré vsak mohli
byt ovplyvnené aj Cerstvost'ou a skladovacimi podmienkami v obchodnej sieti.

Pod’akovanie: Prispevok vznikol v ramci ulohy ,,Podpora produkcie slovenskych potravin
zlepSenim ich kvality a bezpecnosti”, ¢. kontraktu 432/2017-310/MPRV SR. V praci bola vyuZita
infrastruktura Centra excelentnosti pre kontaminujuce latky a mikroorganizmy v potravindach
vybudovaného s podporou ERDF (ITMS 26240120042).

KTlucové slova: senzoricky profil, Coca-Cola, Milka.

4, Dostupnost potravinarskych vyrobkii pro osoby trpici diabetem a obezitou na
¢eském trhu

Rydlova L., Juhaszova G., Cakarov, P., Sev¢ik R., Rajchl A.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Dvojita epidemie diabetu a obezity je velkym celosvétovym problémem. Dnes pouzivany termin
diabezita vyjadiuje blizky vztah téchto dvou onemocnéni, jejichZ prevalence se neustale zvysuje. Vyskyt
obezity se za poslednich 20 let ztrojnasobil v zemich, které ptijaly zapadni zivotni styl, tedy sniZzenou
fyzickou aktivitu a nadmérnou spotiebu energeticky vydatnych potravin. Obezita vyvolava také
inzulinovou rezistenci, kterda mtize byt definovana jako stav, pfi kterém jsou potiebné veétsi mnozstvi
inzulinu pro vyvolani b&zné biologické odezvy. Prokazan byl piimy vztah mezi BMI a vyskytem
cukrovky, pricemz se odhaduje, Ze piiblizné 90 % diabetu 2. typu Ize pficitat pravé nadbyteéné hmotnosti.

Vyznamnou roli v fizeni 1éCby diabezity hraje vyzivova terapie. Potraviny oznacované jako
vhodné pro diabetiky jsou dnes vétSinou cukrovinky vyrobené za pouziti nahrazek cukru. Energeticka
hodnota téchto vyrobki je Casto pomérné vysoka a tvrzeni ,,vhodné* pro diabetiky* je pak zavadéjici
a sugeruje nemocnému benefity pro jeho zdravi.

Zatcelem kritického zhodnoceni sortimentu a dostupnosti vyrobkil uréenych pro osoby s obezitou
a/nebo diabetem na ¢eském trhu byl proveden prizkum trhu, pro ktery byly vybrany prodejny obchodnich
fetézcii s potravinami, ptisobicich v CR. Vyzivové hodnoty téchto vyrobki byly porovnany s vyzivovymi
hodnotami odpovidajicich vyrobkll urcenych pro b&zného spotfebitele (bez zdravotnich omezeni)
a vyzivovymi doporucenimi pro osoby s obezitou a/nebo diabetem.

5. Obsah sodiku ve vyrobcich vegetarianské stravy a srovnani s obsahem sodiku
Vv typové podobnych vyrobcich Zivo¢iSného piivodu

Bednaf J., Macharackova B.
Ustav gastronomie, VFU Brno

Obsah sodiku v dennim piijmu konzumenta je velmi diskutované téma. Nase prace je zamétena
na obsah sodiku v produktech zdravé vyzivy a to vegetarianskych potravinach. Cilené byly vybirany,
pokud to bylo mozné, potraviny nahrazujici klasické vyrobky ze Zivo¢isnych produkt. Metodami analyzy
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bylo stanoveni sodiku piimou potenciometrii ISE na sodik a stanoveni pomoci FAAS. Vysledky jsou
prezentovany jako obsah sodiku v kilogramu vyrobku. Pro snadnéjsi orientaci je vysledek doplnén o obsah
sodiku v % doporucené denni davky na 100 g vyrobku.

6. Stanoveni obsahu sodiku v kojeneckych jidlech metodou plamenové absorp¢ni
spektrometrie

Macharackova B.%, JanuSova M., Saldkova A2

1 Ustav gastronomie, VFU Brno, FVHE
2 Ustav hygieny a technologie masa, VFU Brno, FVHE

Vzhledem k tomu, Ze vysoky obsah sodiku v potravé zpiisobuje zvySeni krevniho tlaku
snaslednym vznikem hypertenze, je nutné sledovat obsah sodiku jiz ve stravé od kojeneckého véku.
Hypertenze je jednou z pficin kardiovaskularnich onemocnéni, kromé toho mize vysoky obsah sodiku
zpusobit vznik astma a osteopor6zy. Tato prace se zabyva stanovenim obsahu sodiku v kojeneckych
prikrmech metodou plamenové atomové absorpéni spektrometrie FAAS, a to v kojeneckych piikrmech od
dokonceného ctvrtého mésice az po dokonceny mésic dvanacty. Obsah sodiku byl pfepocten na obsah soli
podle Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 sb. dle vzorce stl = sodik x 2,5. Obsah
sodiku v ptikrmech se pohyboval v rozmezi od 22,08 + 0,69 mg/kg az po 1332 + 118,62 mg/kg, obsah se
zvySoval se vzristajicim veékem ditéte. Kojenecké prikrmy ve vétsin€ ptipadii vyhovovaly deklarovanému
obsahu sodiku, pouze tfi obsahovaly vyssi mnozstvi sodiku. Pro kontrolu by bylo vhodné stanovit vétsi
pocet vzorkll z dané Sarze.

7. Stanoveni mineralnich latek ve vinech metodami AAS a ICP-MS
Revenco D., Hakenova M., Koplik R.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

V poslednich letech zesilil zajem o stanoveni mineralnich latek ve vinech, a to kviilli moznostem
sledovat falSovani vin, zmény béhem technologického procesu, jakoz i postihnout obsah toxickych
prvkda.

Pro stanoveni mineralnich latek byly pouzity dvé strategie analyzy: stanoveni mikroelementti
V mineralizatu vina nebo pfima analyza ve zfedéném vzorku. Vysledky méfeni metodami AAS a ICP-
MS ukazaly dobrou shodu pfi stanoveni Fe, Mn a Zn ve vin¢. Pfi stanoveni Ca bylo zji§téno, Ze u méfeni
absorbance hraje velkou roli acidita vzorku. Pro kompenzaci tohoto efektu je nutné, aby roztoky
obsahovaly vys$§i koncentraci HNOj3 (0,5 mol/l nebo vice) nebo bylo méfeno metodou standardniho
pridavku.

8. Produkty oxidace tuki jako zdroje pripachu balené pramenité vody
Hankové M., Kruzik V., Cizkové H.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Cilem této prace bylo navrhnout metodiku a identifikovat pti¢inu pfipachu balené pramenité
vody ve sklenénych lahvich. Pro pocateéni screening byla pouZita senzorickd analyza a plynova
chromatografie s hmotnostni spektrometrii a olfaktometrickym detektorem. Vybrané slouceniny byly
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poté analyzovany a kvantifikovany pomoci metody selective ion monitoring. Jako zdroj pfipachu byl
identifikovan 2,4-dekadienal, produkt oxidace mastnych kyselin, ktery vznika béhem smazeni a mtze
difundovat skrz obalovy material do vyrobku. Jeho koncentrace v analyzovanych vzorcich byla
v rozmezi od <0,15 pg/1do 3,1 pg/ 1. Vzhledem k tomu, ze limit detekce je 1 pg/l, nespravné podminky
skladovani mohou snizit smyslové vlastnosti balené vody.

9. Senzoricka analyza a profil aromatickych latek vybranych druhi koreni
Ilko V., Jedli¢ka J., Dolezal M., Panovska Z.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

vonnych latek ve vybraném koteni. V pfirod¢ jsou produkovany viin€é zejména rostlinami. Vineé kvéta
i jinych ¢asti rostlin kofeni je tvofena silicemi. Teoretickd Cast prace je zaméfena na vlastnosti
a botanické i ostatni charakteristické znaky vybraného koteni. Experimentalni ¢ast sleduje proménu ve
sloZeni tékavych latek mezi druhy kotfeni béhem casového obdobi. Pomoci metody mikroextrakce HS-
SPME tuhou fazi ve spojeni s plynovou chromatografii byly identifikovany a kvantifikovany hlavni
vonné latky v 6 druzich vybraného koteni. Dalsi cast prace zahrnuje senzorické hodnoceni vzorkt koteni
neskolenymi hodnotiteli.

10.  Obsah oleje v semenech vybranych odrid vinné révy (Vitis vinifera L.)

Stialkova R.1, Mylova P.1, Mat&jova E.}, Mistova T., Lachman J.2, Hejtmankova A %, Orsak M.?,
Dédina M.2

1 Vyzkumny Ustav rostlinné vyroby, v.v.i., Praha 6-Ruzyné, Vyzkumna4 stanice vinafska Karlstejn
2 Ceskéa zemédélska univerzita v Praze, Praha 6-Suchdol
3 Vyzkumny ustav zemé&délské techniky, v.v.i., Praha 6-Ruzyné

Z celosvétového hlediska piedstavuje réva vinna nejpéstovanéjsi trvalou kulturu ovocného
druhu. V ramci vinatské vyroby vznika rizny biologicky odpad, ktery podléha stale se zpiisiiujicim
narodnim predpisim v oblasti odpadového hospodaistvi v navaznosti na legislativni ramec Evropské
unie. V dusledku toho jsou hledany nové bezodpadové technologie, které zabezpeci tiGelné a efektivni
vyuziti odpadnich produktti. V podminkach modernich vinatskych provozi je proto vénovana stale vetsi
pozornost na efektivni vyuziti matolin jako druhotného odpadniho produktu. Perspektivni feSeni
predstavuje z tohoto pohledu separace semen obsazenych v matoling a jejich dalsi vyuziti v procesu
lisovani za U¢elem ziskavani vinného oleje. Tento olej je velmi zajimavou surovinou hlavné pro své
dietetické hodnoty. Ma vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin a fenolickych sloucenin, napft.
katechintl, flavonoidd, fenolickych kyselin, stilbenti, prokyanidinti a antokyand (pouze u modrych
odrad), lze jej vyborné pouzivat v gastronomii. Z nenasycenych mastnych kyselin pfevlada ze 75 %
kyselina linolova. Protoze olej je svym charakterem polovysychavy, je o n&j zijem také ve farmacii
a kosmetice. Ze statistickych tdaji je ziejmé, ze v Ceské republice se roéné ve velkych vinaiskych
zavodech zpracovava asi 60 tisic tun hroznd, coz predstavuje asi 2400 tun suchych semen, ze kterych se
da pii optimalni vytéznosti ziskat 290 tun surového oleje. Vzhledem ke vzristajicimu zajmu o vinny
olej bylo v letech 2011-2014 zhodnoceno jeho zastoupeni v semenech 30 vybranych odrid révy vinné.
Obsah oleje se pohyboval v rozsahu 4-16 %, v priméru ¢inil 16 % + 3,4 %. Bylo statisticky prokazano,
ze odrudy révy vinné s delsi vegetacni periodou mezi fazi raSeni a zamékani bobuli vykazovaly vyssi
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zastoupeni oleje v semenech. Odriidy vybrané k hodnoceni byly odriidy b&zné péstované v Ceské
republice a zapsané ve Statni odridové knize a odriidy méné péstované, udrzované v polni kolekci
Narodniho genofondu révy vinné v Karlstejné.

11.  Vliv botanickych pesticidi na kvantitu a kvalitu produkce révy vinné (Vitis
vinifera L.) odrudy Modry Portugal v lokalité KarlStejn

Stralkova R., Mylova P., Matéjova E., Mraz D., Pavela R., Zabka M.
Vyzkumny Gstav rostlinné vyroby, v.v.i., Praha 6-Ruzyné, Vyzkumna stanice vinatska Karlstejn

Réva vinna (Vitis vinifera L.) patii mezi plodiny, které sice nenapada druhové pestré mnozstvi
patogent, ale prave ty mohou zpiisobit kazdoro¢né rozséhlé ekonomické skody. Proto réva vinna patii
mezi plodiny s intenzivni chemickou ochranou. Nicméné nékteré chemické ptipravky negativné
ovliviiuji nejen necilové organismy, ale jejich rezidua se mohou negativné projevit také na zdravi lidi.
Z téchto divodu je vyvijen celospolecensky tlak na sniZzeni poctu chemickych oSetieni a nahrazeni
chemické ochrany alternativnimi zplsoby, které jsou environmentalné¢ a zdravotné bezpecné. Jednou
Z téchto alternativ jsou i botanické pesticidy a nove také zakladni latky. Proto byl v letech 2015-2017
hodnoceny vliv téchto ptipravkl také na kvantitu a kvalitu hroznti révy vinné. Sledovani probihalo na
Vyzkumné stanici vinafské v Karlstejné, na odridé Modry Portugal. Vinice v Karl$tejné je specificka
svymi pudné-klimatickymi podminkami nejen proto, Ze se nachazi mimo hlavni vinai'ské oblasti ale
i proto, Ze tu réva roste na tizkych terasach piikrych svahti uprostied Chranéné krajinné oblasti Cesky
kras. Proto je také vinice udrZzovana v integrovaném systému ochrany rostlin druhého stupné.
K hodnoceni byly vybrany 3 pokusné varianty a to kontrola bez postfikili, vodni vyluh smési hiebicku
a skofice a synteticky pesticid. Pripravky byly aplikovany v mésicich ¢erven, Cervenec a srpen (4
postriky) a zacileny hlavné na odolnost rostlin k plisni révy (peronospora), kterou zptsobuje houba
Plasmopara viticola, jedna z nejvice destruktivnich nemoci révy. Hodnoceni probihalo pfimo na vinici
v podminkach ptirozeného infek¢niho tlaku. Po sklizni byl stanoven vynos hroznl a kvalita mostu
(cukernatost a obsah titrovatelnych kyselin). Vynos hroznt (tha?) se pohyboval v rozsahu 2.46
(kontrola), 2.84 (hiebicek a skofice), 3.84 (synteticky pesticid) a mezi vSemi variantami byly zjistény
statisticky prikazné rozdily. V cukernatosti a v obsahu titrovatelnych kyselin statisticky pritkazné
rozdily zjistény nebyly.

12.  Posouzeni vlastnosti odriidovych variant jablek péstovanych v podminkach
ekologické a integrované produkce na zakladé profili tékavych latek a vybranych
kvalitativnich analyz

Priichova K., Kruzik V., Podskalska T., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Projekt byl zamétfen na stanoveni t€kavych latek odridovych variant jablek integrované
a organické produkce, konkrétn¢ 10 odrid integrované a 10 odrtid bioprodukce 2015 (odridy Angold,
Florina, Gloster, Goldstar, Idared, Melodie, Ontario, Rubin, Sampion, Topaz), 7 odrid integrované a 9
odriid bioprodukce 2016 (IP: Angold, Florina, Goldstar, Idared, Ontario, Rubin, Topaz, bio: Angold,
Florina, Goldstar, Idared, Ontario, Rubin, Topaz, Zvonkové malé, Zvonkové velké), identifikaci
a kvantifikaci rozdilt v profilech tékavych latek. Byly zjistény vyznamné rozdily v profilech t€kavych
latek, zaroven i silna korelace mezi n¢kterymi odridami. Na zaklad¢ ziskanych vysledki byly posouzeny
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senzorické a kvalitativni aspekty jednotlivych odrid, stejné tak i mozné zdravotni U€inky a vlastnosti
vyuzitelné v primyslu. Na zakladé statistického zpracovani dat byly porovnany vlivy jednotlivych faktort
(odrudy, lokality, ro¢niku a typu produkce) na distribuci t€kavych latek, refrakei a kyselost. Vliv ro¢niku
se ukazal byt stézejnim faktorem. Zaroveini nebyla prokazdna vyznamna souvislost mezi obsahem tékavych
latek, ptitomnosti nekterych stézejnich komponent a typem produkce (bio ¢i integrované).

13. Spolupraca pri vyskume a vyvoji potravin obohatenych rakytnikom
Ciesarova Z.1, Cejpek K.2, Murkovic M.3

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

2 Vysoka $kola chemicko-technologicka v Praze, Ustav analyzy potravin a vyzivy, Ceska republika
8 Technische Universitit Graz, Institut fiir Biochemie, Osterreich

Vyskum zamerany na charakterizaciu rakytnika reSetliakového (Hippophae rhamnoides L.)
avyvoj novych zdraviu prospesnych potravin z ceredlii a rakytnika je predmetom spolo¢ného
medzinarodného projektu. V ramci neho boli charakterizované nutri¢ne vyznamné zlozky rakytnika a ich
stabilita v surovinach a v produktoch z rakytnika. Boli stanovené parametre: kyselina L-askorbova
a celkovy vitamin C, karotenoidy a beta-karotén, flavonoidy (rutin a kvercetin), celkova antioxidacna
aktivita, obsah mineralov, aminokyselin a nenasytenych mastnych kyselin. Tieto vlastnosti boli stanovené
v celej produktovej linii: plody, Cerstva Stava, sirup, lekvar, suSena Cajovina, suSené listy, tinktary,
pekarske vyrobky vo forme kolaca s pridavkom plodov rakytnika a pekarske vyrobky vo forme susienok
s pridanim suSenych vyliskov. Navyse, bola porovnana ich variabilita v medziro¢nej produkcii v rokoch
2015 az 2017.

Pri vyvoji novych pekarskych vyrobkov boli do receptur zakomponované nutricne vysoko
hodnotné muky (pohankova, fazulova a Spaldova). Bola hodnotena spotrebitel'ska akceptovatelnost’
novych produktov ako aj vyskyt procesnych kontaminantov (akrylamid a HMF), ktoré vznikaji pocas
tepelného spracovania najma v pekarskych produktoch s obsahom rakytnika.

Pod’akovanie: Prispevok vznikol v ramci projektu ,,Spoluprdca pri vyskume a vyvoji potravin
obohatenych rakytnikom”, ktory podporuje MSVVS SR prostrednictvom APVV v ramci vyzvy Dunajskd
stratégia, a projektu APVV-16-0088 ,, Komplexné vyuZitie rastlinnej biomasy v biopotravinach s pridanou
hodnotou®. 'V praci bola vyuzitda infrastruktura Centra excelentnosti pre kontaminujuce latky
a mikroorganizmy v potravinach 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. Podakovanie patri
spolocnosti PD TvrdoSovce za poskytnutie vyskumného materialu.
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14, SuSené vylisky rakytnika v cerealnom pecive

Jelemenska V.1, Ciesarova Z.!, Kukurova K., Ben¢i¢ova M.?, Cejpek K.3, Murkovic M.

L NPPC Narodné pol'nohospodarske a potravinarske centrum, Vyskumny ustav potravinarsky
Bratislava, Slovenska republika
2 STU Bratislava, Fakulta chemickej a potravinarskej technologie, Radlinského 9, Bratislava, Slovenska

republika
3 Vysoka $kola chemicko-technologicka v Praze, Ustav analyzy potravin a vyzivy, Ceska republika

4 Technische Universitit Graz, Institut fiir Biochemie, Osterreich

Spracovanim plodov rakytnika resetliakového (Hippophae rhamnoides L.) na §tavu a d’alSie
produkty (sirup, dZem, olej, tinkttra, destilat a pod.) vznika vedl'ajsi produkt — vylisky pozostavajtce
zo Supiek, semiacok, konarikov a listov. Susenim sa tento produkt spracovava na ¢ajovinu. V hotovom
napoji sa vsak nachadza len zlomok cennych zloziek pdvodnej nutriéne mimoriadne hodnotnej plodiny.
Efektivnejsie vyuzitie stabilnych bioaktivnych latok rakytnika resetliakového, akymi su polyfenoly,
flavonoidy (rutin a kvercetin) a karotenoidy prispievajuce k vysokej antioxidacnej aktivite rakytnika,
ako aj esencialne aminokyseliny, nenasytené mastné kyseliny, vitaminy skupiny B, pektinové latky
a triesloviny, je pouzitie podrvenej ¢ajoviny v pekarskych produktoch, napriklad v trvanlivom pecive.
Kombinacia tohto rakytnikového prasku s pohankovou mukou v susienkach je perspektivnou aplikaciou
pre vyvoj produktu vhodného pre celiatikov, ktory je zaroven bohatym zdrojom rutinu. Ciel'om prace
bolo v spolupraci s partnerskymi institiciami vyvinat novy pekarsky vyrobok s obsahom susenych
vyliskov rakytnika a charakterizovat’ ho jednak z hladiska nutricnych vlastnosti, jednak z hl'adiska
akceptovatel'nosti pre spotrebitel’a.

Pod’akovanie: Prispevok vznikol v rdamci projektu ,, Spolupraca pri vyskume a vyvoji potravin
obohatenych rakytnikom”, ktory podporuje MSVVS SR prostrednictvom APVV v ramci vyzvy Dunajska
stratégia, a projektu APVV-16-0088 , Komplexné vyuzitie rastlinnej biomasy v biopotravindch
S pridanou hodnotou “. V praci bola vyuZita infrastruktura Centra excelentnosti pre kontaminujuce latky
a mikroorganizmy v potravindach vybudovaného s podporou Europskeho fondu regiondlneho rozvoja
(ITMS 26240120042). Vyskum podporuje MPRV SR v ramci ulohy ,, Podpora produkcie slovenskych
potravin zlepSenim ich kvality a bezpecnosti”, ¢. kontraktu 432/2017-310/MPRV SR. Pod'akovanie patri
spolocnosti PD Tvrdosovce za poskytnutie vyskumného materidalu.

15.  Priprava téstovin s riiznym podilem merlikové mouky a jejich kvalitativni
hodnoceni

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

Merlik ¢ilsky (Chenopodium chinoa) patii mezi nutriéné hodnotné plodiny s mnohostrannym
vyuzitim. Cilem této prace bylo otestovat moznosti vyroby téstovin s riznym podilem merlikové mouky
a vyhodnotit jejich vybrané kvalitativni vlastnosti.

Prace zahrnuje kvalitativni a senzorické hodnoceni merlikovo-semolinovych téstovin
obsahujicich riizny podil merlikové mouky a téstovin s podilem merlikové mouky a pfidavkem vajec,
zzelatinizovaného merlikového Skrobu nebo s6jové mouky. Pro vyrobu merlikovo-semolinovych
téstovin lze doporucit pouziti merlikové mouky v zastoupeni do 30 %. Pfidani vajec, ¢i zzelatinizovani
merlikového skrobu, posunuje mozny podil merliku v téstovinach az na 40 % zastoupeni.
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16.  Hodnoceni pekaiskych vlastnosti genotypu pSenice s barevnym zrnem
Jirsa O., Martinek P.

Agrotest fyto, s.r.o., Krométiz

Cilem prace bylo posoudit pekaiskou kvalitu nové slechténych genotypil pSenice s barevnym
zrnem ze sklizn€ 2017. V souboru byly zahrnuty genotypy s purpurovym perikarpem, modrym
aleuronem, zlutym endospermem, standardni odridy a genotypy s vicefadym klaskem. Chemické
slozeni mouk bylo charakterizovano obsahem N-latek, mokrého lepku, gluten indexem, Zelenyho
testem a Cislem poklesu. Reologické vlastnosti byly hodnoceny na farinografu.

17. Hodnoceni biochemické diverzity genové kolekce $alotky (Allium cepa var.
aggregatum)

Béres T.%, Dosedélova V.12, Stavélikova H.2, Zajoncova L.3, Tarkowski P.1?

! Centrum regionu Han4 pro biotechnologicky a zeméd&lsky vyzkum, Centralni laboratofe a podpora
vyzkumu, UP, Olomouc

2 Centrum regionu Hana pro biotechnologicky a zeméd&lsky vyzkum, Oddéleni genetickych zdrojli
zelenin, 1é¢ivych rostlin a specialnich plodin, VURV, Olomouc

% Katedra Biochemie, UP, Olomouc

Cibule pfedstavuje jednu z nejvyznamnéjSich zelenin v celosvétovém meétitku. VéEtSinu
obsazenych zivin tvofi sacharidy. Nestrukturni sacharidy (glukéza, fruktoza, sacharoza a fruktany)
mohou tvofit az 80% suSiny. Zarovel je cibule vyznamnym zdrojem flavonoida v lidské vyzive. Jejich
pravidelnd konzumace napomaha sniZzovani rizika rozvoje nadorovych a kardiovaskularnich
onemocnéni. Biologické ucinky Salotky byly ve srovnani s cibuli vyrazné vyssi. V letech 2015 az 2017
bylo vypéstovano 87 genotypti Salotky a 3 genotypy cibule s cilem hodnoceni kvality z pohledu obsahu
vyznamnych sacharidu (sachardzy, glukézy a fruktdzy) a flavonoida (quercetin 4-glukosid a quercetin
3,4’-diglukosid). Zastoupeni sacharidii bylo méfeno metodou vysoce ucinné kapalinové chromatografie
v spojeni s odparovacim detektorem rozptylu svétla (HPLC-ELSD) a glukosidy quercetinu pomoci
HPLC s UV detekci. Hlavnim cilem prace byla selekce genotypti s vysokym obsahem obou skupin latek.
Tyto genotypy budou doporuceny jako vychozi material pro Slechtitelské ucely.

18.  Zkvasitelnost jednotlivych druhii zeleniny a jejich smési
Horsakova 1., Musilova K., Vaclavikova E. Pohlinek V.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Mlécné kvaseni je zplisob upravy, ktery se pouziva hlavné z divodu konzervace a prodlouzeni
trvanlivosti takto upravené zeleniny. Ve svét¢ se vyrabéji jednodruhové (zeli, okurky, olivy) nebo
vicedruhové (kimchi, pickles) zeleniny mléénym kvaSenim. Otazkou je také jak jsou jednotlivé druhy
zeleniny ochotny kvasit. Zalezi to na zplisobu upravy, ale také na povrchové kontaminaci pouzité
zeleniny, hlavné na pfitomnosti mlé¢énych bakterii. Prezentované pokusy byly zaméfeny na zkvasitelnost
jednotlivych vybranych druhii zeleniny a také jejich smési. V pribéhu kvaSeni byly sledovany pocty
mlécnych bakterii, kvasinek, plisni a koliformnich bakterii, méfeno pH, a na konci doby kvaseni bylo
provedeno stanoveni kyselin mlé¢né a octové a senzorické hodnoceni.
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19.  Druhova identifikace kmeni Asaia spp. izolovanych z primyslové vyrobenych
kontaminovanych ochucenych napoji na riznych bazich

Svirakova E.1, Kyznar J.1, Purkrtova S.2, Felsberg J.3

! Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha
2 Ustav biochemie a mikrobiologie, VSCHT Praha
3 Stiedisko sekvenovani DNA, Mikrobiologicky tistav AV CR, v.v.i.

Bakterie rodu Asaia piedstavuji zdravotné i technologicky nebezpeéné bakterie Casto
kontaminujici ochucené napoje na riznych bazich v disledku svétové globalizace. U kontaminovanych
napoju se snizena jakost projevuje vznikem zavaznych texturnich a senzorickych vad. Druhy Asaia
bogorensis a Asaia lannensis jsou oportunnimi patogeny zpusobujicimi vazné nozokomialni infekce
u imunokompromitovanych osob.

Cilem prace byla identifikace a charakterizace kment Asaia spp. izolovanych z pramyslové
vyrobenych kontaminovanych nealkoholickych ochucenych napoju. Pro jejich identifikaci byla pouzita
moderni molekularné biologicka metoda sekvenovani genu kodujiciho syntézu 16S rRNA
a instrumentalni chemotaxonomicka metoda MALDI-TOF MS. Pro zakladni charakterizaci kment byla
pouzita metoda optické mikroskopie, plotnova metoda, denzitometricka metoda a diskova diftizni
metoda.

Pomoci metody sekvenovani byly pramyslové izolaty Asaia spp. identifikovany jako druh Asaia
lannensis; shoda ziskanych sekvenci pro gen 16S rRNA u Asaia lannensis s podobnymi sekvencemi
uvedenymi v dostupnych databazich byla minimalné¢ 99 %. Pomoci metody MALDI-TOF MS byla
vytvofena databaze hlavnich proteinovych spekter pro sbirkové kmeny Asaia krungthepensis CCM
7333T, Asaia lannensis BCC 15734 a Asaia siamensis CCM 7132T. Vsechny izolaty byly touto
metodou identifikovany jako Asaia lannensis, a to na spolehlivé tirovni identifikace rodu i druhu.

Ziskané vysledky této prace mohou byt vyuzity pii Gfinné eliminaci kmeni Asaia spp.
V ochucenych napojich na bazi pramenité vody, mineralni vody, zeleného a cerného cCaje, sladké
syrovatky ¢i jinych substanci, s vyuzitim modernich identifikacnich metod poskytujicich vysoce
prikazné a spolehlivé vysledky.

Tato prace byla podporena Ministerstvem zemédélstvi, Narodni agenturou pro zemédélsky
vyzkum, projektem QKI1710156 (2017—2021, MZE/QK), v programu QK — Program aplikovaného
vyzkumu Ministerstva zemédélstvi na obdobi 2017-2025 ,, ZEME*, s dobou reseni projektu: 02/2017—
12/2021.

20.  Rozdily v zastoupeni jednotlivych kaseinovych frakei v mléce malych
prezvykavci

Hejtmankova A.}, Popov M., Opravilova J.}, Radiméiska V.!, Dragounova H.?, Michlova T.

! Katedra chemie, CZU v Praze
2 Vyzkumny ustav mlékarensky, Praha

Bilkoviny jsou vyzivové hodnotnou slozkou mléka. Kaseinové bilkoviny maji velky vyznam
pfedevSim pro vyrobu tvarohli a syri, na které je casto ovéi i kozi mléko pfimo na farmach
zpracovavano. Vlastnosti syrd a vytéZnost vyroby piimo zévisi na vlastnostech mléka a kromé dalsich
faktorti ma na téchto vlastnostech velky podil nejen celkovy obsah kaseinti v mléce, ale také pomérné
zastoupeni jednotlivych kaseinovych frakci. Z téchto divodl je informace o sloZeni kaseinovych
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bilkovin velmi dulezitd. Stanoveni jednotlivych bilkovinnych frakci ma dale vyznam i z hlediska
falSovani mlé¢nych produkti.

Metodou HPLC-PDA byly béhem laktacniho obdobi stanoveny v mléce koz a ovci riznych
plemen jednotlivé kaseinové frakce. Byly potvrzeny rozdily v zastoupeni riznych forem kaseinu mezi
jednotlivymi vzorky mléka malych piezvykavca.

21.  Vyuziti rostlinnych extraktii ve vyrobé masnych vyrobkii
Adamcova M., Janoud S., gkorpilové T., Sevéik R.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Pii vyrobé masnych vyrobkl jsou vyuzivany pridatné latky s technologickou funkci barviv,
antioxidantd a konzervantl. Konvencné pouzivané ptidatné latky maji fadu nespornych vyhod a jsou
v mnohych pfipadech jen obtizn¢ nahraditelné, nicméné jejich pouziti je Casto negativné piijimano
spotiebiteli. V poslednich letech je tak kladen diraz na vyuziti barviv, antimikrobialnich
a antioxidacnich latek z pfirodnich zdroji. Mezi pozitivné hodnocené zdroje pfirodnich latek
vyuzitelnych v masné vyrobé patii naptiklad cesnek, rozmaryn, tymian, ¢ajovnik aj. V této praci byl
hodnocen vliv pfidavku preparati z révy vinné a malpigie na udrznost a vybrané technologické
a organoleptické vlastnosti. Béhem ti sérii pokust uskute¢nénych na laboratornich a poloprovoznich
vzorcich tepelné€ opracovanych masnych vyrobkii byla hodnocena barva v priubéhu skladovani, mira
oxidace lipidt a vyrobky byly analyzovany na senzorické vlastnosti. Z vysledku je patrné, ze ptidavek
preparati z révy vinné a malpigie mirn€ pozménil organoleptické vlastnosti vyrobki, tyto v§ak byly pro
hodnotitele stale pfijatelné. Piidavky preparati mirné zlepSily oxidacni stabilitu vyrobkii. Pridavek
malpigie navic stabilizoval Cervenou barvu vyrobkid. Ostatni hodnocené parametry vyrobki byly
srovnatelné se standardem.

22.  Trendy v masnych vyrobcich typu Corned Beef a Pulled Pork
Pohtinek V., Bauer J., Sev¢ik R., gkorpilové T., Rajchl A.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Zmény ve spotiebitelskych zvyklostech vlivem snazs$i dosazitelnosti zahrani¢nich vyrobki jsou
podnétem ve vyvoji a zpracovani masa a masnych vyrobkl. Spotiebitelé pozaduji ,,nové* masné
vyrobky, které navic obsahuji nizsi obsah soli, tuku, cholesterolu nez bézné vyrobky. Na druhé strang,
spotfebitelé ocekavaji, Ze tyto nové masné vyrobky si zachovaji stejné senzorické vlastnosti jako
tradi¢né vyrabéné masné produkty. Vysledkem inovaci maji byt vysoce kvalitni, ale cenové dostupné
masné vyrobky. Tato prace se zabyva inovaci v oblasti vyroby masnych vyrobkd, pfi niz byly pouzity
rizné inovativni technologické postupy. Tyto postupy se tykaly napfiklad tepelného oSetieni (sous-
vide), vyuziti vstupnich surovin se snizenym obsahem sodiku a snizeni obsahu cholesterolu.
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23. Moznosti zvySeni nutri¢ni hodnoty peciva obohacenim o vlakninu s pouzitim
netradi¢nich mouk

Smidové Z., Magkova E., Malkova H., Svejdova A., Winterova R.

Vyzkumny Gstav potravinaisky Praha, v.v.i.

Vlaknina je dilezitou slozkou vyzivy, proto by méla byt kazdodenni soucCasti nasi stravy
v mnozstvi 30 g/ den. Hlavnim zdrojem vlakniny jsou obiloviny, ovoce, zelenina a lusténiny. Obiloviny
se jako jedna ze zakladnich slozek lidské vyzivy vyuZzivaji pro ptipravu chleba a peciva. Klasické pecivo,
které je k dispozici v obchodni siti, obsahuje nejcastéji bilou pSenicnou mouku, ktera je chudad na
vlakninu. V ptedklddané studii jsou piedstaveny moznosti obohaceni klasického peciva o nutricné
dilezitou vlakninu, naptiklad s pouzitim netradi¢nich mouk (quinoova, amarantova, ¢irokova).

Studie vznikia v ramci projektu podpory rozvoje organizace MZE - RO0318.

24.  Hodnoceni authenticity potravin a krmiv pomoci molekularnich metod
Botilova, G.1?, Nesvadbova, M.}?, Petrakova, M.}, Kralik, P.3

! Ustav hygieny a technologie masa, VFU Brno,
2 CEITEC - Stiedoevropsky technologicky institut, Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno
3 Oddéleni bezpeénosti potravin a krmiv. VUVeL Brno

Moznost komplexni analyzy pro ovéfeni autenticity, zdravotni nezavadnosti a slozeni potravin
a krmiv patfi k zdkladnim principim ochrany vetejného zdravi i ekonomickych zajmu spotiebitelt.
Kvalita a autenticita potravin a krmiv a s tim spojené falSovani potravin a krmiv patii mezi aktualni
témata zajmu spotiebiteld, odborné vefejnosti i politické reprezentace, zejména v souvislosti se
zvySenou medializaci tzv. ,,potravinovych kauz*“. FalSovani potravin je motivovano zejména financnim
ziskem, jeho dasledkem vSak miize byt nejen snizeni kvality a jakosti produktt, ale i pfimé ohrozeni
vefejného zdravi. U vybranych typl potravin pak falSovani postihuje i aspekt nabozensky ¢i socialni,
které mohou byt kliC¢ové v zivotnim stylu specifickych komunit spotiebitelti. Analyza pfitomnosti
deklarovanych slozek ¢i nedeklarovanych pridanych slozek, patfi mezi zakladni kontrolni postupy
hodnoceni autenticity potravin. Metody molekularni biologie, které jsou zaloZeny na analyze DNA,
nabizi rychlé a citlivé testovani piekonavajici fadu nedostatkli dosavadnich analytickych postupl mezi
které patfi napt. mikroskopické analyzy nebo ELISA vySetieni. S nejvyssi efektivitou v soucasné dobé
uspésné vyuziva metody polymerazové fetézové reakce (PCR) a jejich modifikaci - PCR-RFLP, gPCR,
ddPCR, MOL-PCR ataké metody sekvenovani. Cilem studie je vyvoj multiplext qPCR, které lze vyuzit
k identifikaci Zivocisnych komponent v jedno- i viceslozkovych potravinach, v syrovych potravinach
i u produktd, které byly technologicky zpracovany (vliv mechanického zpracovani, teploty, tlaku
V masnych vyrobcich a primyslové vyrabénych krmivech, které byly tepeln€ oSetfeny na teplotu vyssi
nez 133 °C), prestoze obsazena DNA je vysoce fragmentovana. Prezentované vysledky vznikly
v souvislosti s feSenim projektu QJ1530107 ,,Metody pro identifikaci, sledovatelnost a ovéfovani
autenticity potravin a krmiv s komponenty zivo¢isného ptivodu®.

Tento vyzkum byl financné podporen Ministerstvem skolstvi, mladeze a télovychovy CR v ramci
projektu CEITEC 2020 (LQ1601).
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25.  Degradace barviv v mleté paprice

Hyzikova V., Kufrerova E.

GurmeEko s.r.o., Radonice

Cilem této prace bylo zjistit, za jakych podminek a v jakém casovém horizontu dochazi
k degradaci barviv v paprice mleté. Testovani bylo podrobeno 5 druhti mletych paprik stejné sarze, kdy
vSechny vzorky byly skladovany za stejnych podminek (temno, chlad). V zadném z téchto vzorkti nebyl
pouzit zadny antioxidant pro udrzeni barvy. Z vysledkt testl, kdy vzorky byly podrobeny
spektrofotometrickému stanoveni kolorimetrického indexu vyjadieného v hodnotach ASTA, vyplyva,
ze ackoliv byly vzorky skladovany za témet idealnich podminek, k pfirozené degradaci barviv piesto ve
sledovaném ¢asovém horizontu doslo (pokles hodnot byl témét 20 %). Ackoliv se jednd o pfirozeny jev,
je ASTA kvalitativni ukazatel zaneseny ve vyhlasce 398/2016 Sb. Studii degradace se ov§em nezabyva
pouze nase spolecnost, americké studie dokazuji, ze i s ptidavkem antioxidantu (konkrétné ethoxyquinu,
ktery je v EU mimo jiné zakéazan) k ptirozené degradaci barviv postupem casu dochazi.
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