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L1

VASLEDKY DFEDNéE CH SKRPINRAAEI2Z023SE ZAMnhniF ENéEM NA BEZPELNOST
JAKOST A AUTENTICITU

Mi keg O.

St §tn2 zemhRdNlI sk§& a potraving§Ssk§ inspekce,

Vv roce 2023 provedl. inspekt oSi SZPI ce
potraving§Ssklch podni kT, provozoven spol el ng
obchodT. Bylo zjigthDno celkem 4 192 nevyhovu
virobn 160 garg2, ve velkoobchodh 128 gar g2
nevyhovuj2c2ch garg?2 byl zjigtRhRn u potravin
Nejvygg? procento bylo zjigtB®hoo)u produkce d

SZPI kagdorol nhD realizuje v pnukiobidogickou§c h t z
kontrolu, kontrolu cizorodich | 8tek, pS2dat
genetick® modifikace. D8l e kagdorolnl prob:
KLASA a Region8ln? potravina, kontrola infor
monitoring oznamovac2 a uskladRovac2 povinnec
projektu AOvoce a zelenina do agdkioallfin 2n enboon iktoon

Pro rok 2023 bylo s ohledem na dlouhodob:
tematicklch kontrol. Tyto byly | §stpdkirmE,amh
fritovac2ch olej T, uplatRov&§n2 zm2i Rpf2peanh
fritovanTch virobkT z brambor a provozoven
kontroly zamRSeny na komodity tab8kov® vIir
veli konol n?2 pi vo, |l i hoviny s oznal efi2ymvRBRUM,
akontroly | 8stelnhD zkvagen®ho hroznov®ho mog

Byl o rovnhDg rozhodnuto zrealizovat cel kem
bezpelnosti, j akosti | i autenticity potravi.
AVyrobeno podl e | esk® <cechovn? n o hlabgcd , kon

zmrazen® dr Tbheg? maso aj.) pTvodem z Ukrajin

Results of official controls by CAFIA in 2023 focusing on safety, quality and authenticity

In 2023, inspectors of CAFIA carried out a total of 48 821 entries into food businesses,
public catering facilities, custom warehouses and internet shops. A total of 4 X@@mphant
batches were found: 3 542 in retail, 160 in production, 128 in whigemad 362 in other
places. The lowest percentage of fmmmpliant batches was found for food from CR (16%)
and for production originating in EU (24%). The highest percentage was found for production
imported from third countries (40.9%).

Every year, CAFIA carries out ajlear monitoring in foodstuftsmicrobiological control,
control of foreign substances, additives and control focused on the presence of GM. In addition,
also annual control of food labelled with KLASA and Regional foontral of obligation to
provide information pursuant to Decree No. 172/2015 Coll., monitoring of notification and
storage obligation (according to the Act on viticulture and winemaking), project "Fruit and
vegetables for schools" or control of irradiatesbtl and radiation monitoring, was carried out.

For 2023, a total of 11 thematic controls were performed in view of CAFIA stéonyg
priorities. These focused partially on inspection of public caterimgeals, frying oils, the
application of mitigation measures to reduce acrylamide content in preparat fried potato
products and facilities focusing on seed germination. In addition, controls were focused on
commodities such as tobacco products, microgreens, olive oils, green Easter beer, RUM
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labelled spirits, chondroprotective food supplements and controls on partially fermented grape
must ("burl] 8k").

It was also decided to carry out a total of 14 extraordinary controls. In terms of food safety,
quality or authenticity, these included for example checks on products with the declaration
"Made according to the Czech guild standard”, checks on foodstafesa{s, fresh/deefsozen
poultry meat, etc.) originating from Ukraine or extraordinary control of spelt flour.

L2
PSYCHOTROPNI LATKY V CUKROVINKACH

KuchaS M. (1), Palivec P. (1), Janel kov§ L.
Komorousova L. (3)

z

(1) LaboratoS forenzn?2 aw&AHTzyPrbaihoal ogi cky ak
(2) bDstav mol ekul 8rn2 geneti ky AV LR, Praha
(3) Kriminalistickl ¥%stav Policie LR, Praha

Vyugi t 2 rostliny Kkonop? se datuje do st a
|l etopol tem. Kanabinoidy, kter® se pSirozennh
rekreal n2 a Cdnr@biseshtima®p ab@lyuj e v2ce neg 150 Kk
vDt gina se vyskytuje pawHZe jwe hdtaomdv ®ngtrkmag
psychoaktivitu rostliny konop?2, a p-THCt o | e

regulovano podle Umluvy OSN. Komunime k r eal n2 ch ugi vadviml T kor
minoritn2 pS2rodeaxatkyadrabd mmonabi(mRdIS)( HHC) | ak
popt §8vku po | eg8iTHTch HHICt Aedatbil eSdhap¥ape | i
dostupn® v obchodech a dokonce i inoxikad.ej n2 ch
Nedavny zdkaz HHC, THCPaHHO ot evSel trh pro dal g2 pol os)
HHC byl popr v ® -THE n toee 11947, tanmBkologizké gpBehavioralni studie

nebyly dosud Rrao@® e derayn.t iloimetr® viHak€analysickée p Si p
standardy pr o zjigtnDn? hl adiny HH-®S. u gul
Farmakokinetick8 studie u pot KRASHHHC pgmacit a r by
gastrické sondy. Hladina obd®SHHC enanti omer T v potkan2zm s@®
LC-MS. Vazebné afinity obouR'S HHC enanti omer T k receptor
betaarestn2CB1 R byl y pelHOaWIN5bR1ZS. g@ar makoki neti ka
modelu pot kany kmene Wistar a afini-THE2alest udi ¢
svyznamnyni rozd2ly jednotlivich enantiomerT.

PodRkov§n?

Tato prace byl o d p opSreonjae kt em mi ni sterstva vnitra Lesk® republ

Psychotropic substances in confectionery

The use of cannabis plant dates to ancient China around 2500 BC. Cannabinoids, which
are found naturally in plants, have been widely used for recreational and medicinal purposes.
Cannabis sativa L. produces more than 150 cannabinoids, which most of ihaneddn only
t r ace a mlHC is the maingd@npound responsible for the psychoactivity of cannabis
pl ant and thus the pl an-THCdsoregtladed accordigpg theiUh h e r ¢
Convention. The community of recreational cannabis usersaedered the very rare natural
cannabinoids (R/Shlexahydrocannabinol (HHC) as the demand for the legal alternatives of
g 9ITHC. HHC edibles and vape liquids were in the Czech Republic available freely in shops
and even vendor machines, which caused a s@fientoxications. The recent ban of HHC,

9



THCP and HHCO open the market for another sesynthetic cannabinoids. Although the

HHC was fir st y-THGim94/etheipkraemdcolbgical studygh@ds not been
performed so far. We prepared the pure (R) and (S) enantiomers of HHC as ancahalyti
standard for investigation of the level of HHC in gummy bears byMISCtechnique.
Pharmacokinetic test in Wistar rats were performed following gastric administration of R/S
HHC. The | evel of both R/S HHC enanMSiThener s i
binding affinities of the both R/S HHC enantiomers to CB1 receptor anehlresstin2CB1R

i nteracti on weTHE and 9ViNb5, 21-2. ®Phatmacokgpé&ics and behavioral

profile in animal model with Wistar rats figured out similarities wah9THC but with

significant differences of each enantiomers.
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L3

VYSOCE PR3MYSLOVNn ZPRACOVANE POTRAVINY A RIZI KA JEJICH

Kudlova E.
Dstav hygieny a epidemiologie, 1. | ®kaSsk§g f
Uvod

Soul asn® vhDdeck® poznatky ukazuj 2, ge vell
snespravnym stravovanfm St 8l e rostouc? polet publikac?2
mohou m2t na |idsk® zdrav? vlIiv i zpTsoby zp
pr TmyslovhD zpracovanlm potravin8m, definoval
jako pr ivmysghbddni® produkty, malTm nebo ¢g§d

potravin, kter® jsou charakterizovan® Yipr ayv
chutqostasenzorickévlaginésﬁ’r odej VPZP cel osvDtvaamizthsey c hl e
st Sedn?2 mi pS2j my. Od roku 006 do roku 2019

avli chodn?2 EvropR z 55 na 64 kg/%sobu/rok a n

s
k

e

2

Vygg? konzumace VPZP je systematicky spojovs

OpakovanlD je systematicky potvrzovs8no, ge
stravy. Metaanallza %daj T z2skanlch ze stud
spr TmRDrnou konzumac? VPZP v rozmez?2 od 15, 9
pS2jmu energie, uk8zala, @ge vygg2? spotSeba
volnTch cukrT, celkovich tukT a nasycenich r
b2l kovin, drasl2ku, zinku, hoS|stek uyk 8zatlaomi ngT
vygg? byla konzumace VPZP, t2m nigg? byl a kc¢
zel eni na, l ugt Dniny a ovoce a prakticky vgec
K podobnim visledkTm dospRla metaanallza st

adospivajicich z 8 zemi
Vygag? konzumace VPZP je spojov8na s nadvs8ho
a celkovou umrtnosti

OpakovanhD je systematicky potvrzov§8no, ge
zvli genou nemocnost?2 a ¥Yomrtnost2 na chronickS 8
®

systematick® pSehledy a metaanal l zy azedat er r
vygg?2 prTkaznost neg jednotliv® studie. Zde
10



Dickenet al® publ i kovali pSehled 37 observaln2ch
zohl ednhDn2z kvality travy (pS2jem nasycenlch
kromhD jedin®, uk8zaly viznamnou souvislost m

S p
[

s
|

nadv&§hu, celkovou a bSign2 obezitu, dabelegenl
m

2. typu, hyperuri ke i, hypertenzi, cerebr ov
koron8rn2ch «c¢c®v, ako V|nu1areu seaf&oholfiuc
Crohnovu chorobu, kS hkost, depresi a Ymrtn
avgech pS2]in.

Tanerietal’hodnotili souvislost spotSeby VPZP s
prospektivn2ch kohortovich studi?2ch, zahrnuj
nejvygg?2 spotSebhD VPZP bylo o0 29 % vygg?2 neq

interval spolehlivosti: 1,1-1,42).

Pokraluj2c? kontroverze

O tom, zda je vysoce pr n
dTsl edky jen proto, ge ne o] 2
nebo zda m8 zdravotn? dTs y roz
forech stale diskutupé® Jak ti kte$S 25 g kriticp klasifikaoeme z e n 2
NOVA®yuzngvaj2, dge nutriln2 kvalita VPZP je d
t x|

e

o O
N
5O

acovan
f‘ i | n
povaha a

> @

nNkteS?2 vysvDtl uj? souvi sl ostt nkarhz udifasclee d\k
vigivovou hodnotou stravy s vysokIm fod2]
VDt gina model T z prospektivn2zch studi?2 si vg
zdravotn2ch dTsledkT spojenich s konzumac?
Tonaznaluje, ¢ge povaha a rozsah %Zpracovgnz pc

T
z
r

Mezi dal g? hlavn?2 n8mitky kriti kT klasifik

1) Kl asi fikace VPZP nen? dostatelnhD jedno
4skupin doch®8z2 k omyl Tm

2) Mogn® mechanismy pTsoben2 VPzZP8lna zdr av

3) Studie ukazuj?2c? souvislost konzumace V
kromhD jedin®, observaln2, tedy prok®zuj2 pou

VPZP ve vigivovich doporulen2ch

| pSes kritiku klasifikace potravin podle
omezit VPZP zahrnuto do vlIgivovlich doporul er
adal g2ch organizac? o stavu potravinov® bezp

me z i z8sadami zdrav® vIigivy i n8sl eduj 2c?,
prohl sgea¢ 8§ diZrava je zalogena na vel k®m mno
zpracovanlch potravin, vyvs8genl c hujenses?2 | s k

zpracovan® po r alvaikn®y Sat 8nt 8o jZedos avd @ © h 2 s¥s Baw ®
uvadiAJezte co nej m®&nND pr TmyslovD zpracovanlch
slazen® n8poj e, instVymem¥ejpet takiovwy, a kped®b
polet aditivn2dh (pS2datnich) | &8tekid
Z8vDr

Ot 8z k a, zda je pS2|linou negativn2ch zdravo

pod2l u VPZP ve stravlD povaha a rozsah pr Tmys

takov8 strava nem8 dobrou nutril| n2 Kjjmal it u,

objasnhDn2 je potSebnl dal g2 systematickIl vT z

povagovs8n za indi k8tor nezdrav® stravy vzhle

zdravotn2mi dTsledky. Protez®ada veo pdirrwlvdn 2
11
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L4

FAKTORY OVLIVe®eUJECE NUTRILNE HODNOTU VhROBKS Z OVOCE A Z
Rajchl A.

Pstav konzervace potravin, VGCHT Praha

Ovoce a zeleninajsoupol gi vov® str8&nce vgeobecnhD vn2zm
ovoce a zeleniny lze vyzdvihnout zejména nizkou energetickou hodnotu a vysoky obsah

nutrilnhN cennlch | 8tek. Pravideln§8 konzumace
prevenci vzniku celéiSady onemocnhn?2. Nejvygag? nutri| n?2
nejlastiDji v |erstv®&m stavu. D?ky n2zk® trva
vhodnT konzervaln2 z8krok, kterT nutnhD vede
PSPspk pSingg2 pSehled vliivu skladov§gnz2?, g
nanutri | n2 hodnotu ovoce a zeleniny. Di skutov
optimalizace vIirobn2ch procesT.
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Factors influencing the nutritional value of fruit and vegetable products

Fruits and vegetables are generally accepted very positively from a nutritional point
ofview. In the case of fruits and vegetables, the low energy value and high content
of nutritionally valuable substances can bighlighted. A regular consumption of fruits and
vegetables is also considered an effective prevention of the onset of several diseases. Fresh
fruits and vegetables usually have the highest nutritional value. However, due to the low shelf
life of fruits ard vegetables, it is necessary to apply a suitable preservation procedure, which
necessarily leads to the loss of some nutritionally valuable substances. The contribution
provides an overview tfie influence of storage, breeding and selected methods cédgsiog
on the nutritional value of fruits and vegetables. Possibilities of reducing these losses
by optimizing production processes are also discussed.

L5
CEREALIE AKO VYZNAMNY ZDROJ PRE VYVOJ INOVATIVNYCH POTRAVIN
Boj Ranskg§ T. (1), Koles8&8rovs§ A. (1), Lech M.

(1) Ustav potravinarstva, Fakulta biotechnoldgie a potravinarstva, SPU Nitra
(2) Dbstav Y| tovn2ctva a informatiky, Fakulta

Probl emati ka zabezpel ov angoteavirkrastininéht povoduh a n
t 8l e veOmi aktu8lna, a to aj z pohOadu
ktov rastlinn®ho ptvodu, | o sa tlka ol
venie cere8lie, ktsourlocvhz nv ynuag 2wlagniiveu aCkuod :
e mi nul osti. Z8kladnou obilninou pesto
dnTch potrav2n je pgenica, ktorej zrno
i vyug2van®, npredodg&ckumpohrabana p
cukr8rensklch produktov, al e aj cestovzn.
e
d
u

ST WY O T 0D
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aplikacia nepekérenskych prisad do klasickych pekarenskych muk, ktorych
om je pgenica, resp. pgeni ca a prga (5. Di
trilnl profil je potenci 8l nou cestou i
ku klasickim m¥Wkam umogRuje namodelovaS ko
zaujimavé suroviny v relativnemeor avovanom stave, v2&|l ginou hon
cenn® | 8tky izolovan® z rlznych surov?2n, Kt o
Ve Omi Zzauj 2?mavou a perspekt?2vnou skupinou su
pozornos $ ovheSmokvean § al gou skupinou u n8s begne
pre ktor® je typickl vysokl obsah bielkov2n
ajNal gi e nutri |l n® benefity, mi ni m8§l ne zvygu)j
surovh pestovanl relat2vne veOklTch mnogstyv
pestrec mari 8 konopn® semen8, sugen® g
r r
v y

- N<Q®Q "N.ZT T

< <

s k
pripadnew 8 mc i Ci ul rnej ekonomi ky vedOajgie p
zo slnelnico ch semien, pr2padne vIilisk

nepek8rskych urov2n vgak z technologi ck
jepotrebn® identifikovaS a vyriegi Sysledy pr
vyskumov, v rdmci ktorych boli overované pridavky nepekéarskych surovin a bol sledovany ich

technologickl, pr2padne aj nutrilnl vplyv na

y
®h o
ed
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Cereals as an important resource for the development of innovative foods

The issue of ensuring higfuality and nutritionally valuable foods of plant origin is still
very topical, also from the point of view of the environmental impacts of their production.
Within products of plant origin, in terms of volume and nutritionalugalcereals have
anexceptional position, the use of which as basic raw materials for human nutrition dates
to thevery distant past. The basic grain grown in Slovakia and used to produce staple foods
is wheat, the grain of which is primarily processednills into mill fractions used for food
production, primarily bread and pastries, bakery, and confectionery products, but also pasta.
One of the options for making cereal products more attractive is the application-bakery
ingredients to classic bakeflours, the basis of which is wheat or wheat and rye. Designing
staple foods to improve their nutritional profile ispatential avenue for food innovation.
Adding norbakery raw materials to classic flours makes it possible to model composite flours
that contain either interesting raw materials in a relatively unmodified state, mostly
homogenized, or directly valuable substances isolated from various raw materials, which can
be very targeted and precisely dosed. A very interesting and promising gnawp rofaterials
are e.g. pseudocereals, of which the focus will be on buckwheat. Another group of commonly
grown plants in our country are legumes, which are characterized by a high protein content
in their seeds. Their application potentially also bringbes nutritional benefits, at least
it increases the proportion of fibre in bread and pastries. In addition to raw materials grown
in relatively large quantities, raw materials such as milk thistle, hemp seeds, dried small fruits,
green parts of plants. In the framework of the circular econtwaproducts of processing raw
materials, such as press from sunflower seeds, or press from other oleaginous plants, etc. are
also potentially important. Considering a technological point of view, the addition
of non-bakery ingredients brings, however, several problems that need to be identified and
solved. In the lecture, selected research results will be presented, in which the additions
of non-bakery raw materials were verified and their technological and, possibly, nutritional
impact on the final products was monitored.

L6
KVALI TA PI TNE VODY Pfl VhROBNn POTRAVI N
Kog2gek F.

Statni zdravotni Ustav, Praha

PSedng8§gka pod8§8v§ z8kl adn? i nformace o0 zp]
| egislativn2zm r&§mci pod&es&® $epludd i ek (alR)L N
a o re8lnlfch |i nejlastNjg2ch zdravotn2ch ri
tak® zablTvg§ nhDkterl mi zvI 8gt n2 mi druhy Ypr a
Z8vDrem seznamupijenPpPproslt eaghazentsati vnzm pr Tzku

abal en® vody v LR.

Drinking water quality in food production

The lecture provides basic information about the drinking water supply and its legislative
framework in the Czech Republic (CR). It also gives an overview of the quality of the supplied
drinking water and the real or most common health risks from drinkatgr in the CR. In the
margin, it also deals with some special types of water treatment and innovative types of bottled
water. Finally, it introduces the audience to the first representative survey of tap and bottled
water consumption in the Czech Repeibli
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L7
Bose TE SE?FRaEMAMYTYO GMO
ZdeRkovs§8 K., Lencov§8§ S. a Demnerov§ K.

Pstav biochemie a mikrobiologie, VGCHT Praha
Biotrin z.s.

Geneticky modifikovan® organismy (GMO) j s
t ®matem. Pro Sadu |lid?2 jsou GMO velkIm str
mnogstv?2 informac2, aby mohli jejich (ne)bez
AKdyg sn2m GMO, budu i j8& geneticky pozmRDnini

V prezentaci budou uvedeny pS2klady techni
pS2pravhd GMO, vietnhD nej modernhj g?2 technol o
vizkumu i praxi. Nebude vynech8no ani oznal o
zg 2mavosti z aktivit s2thD |l aborato$S2 zablvaj

iaktivity sdrugen?2 Biotrin z.s.
Are you afraid of genes? Facts about Genetically Modified Organisms (GMOS)

Genetically modified organisms (GMOSs) are a frequently discussed topic these days. For
many people, GMOs are a great scare, even though they do not have enough information about
them to be able to evaluate their (un)safety. So what is true about spewifatah as "If | eat
GMOs, | will also be genetically modified"?

The presentation will include examples of molecular biology techniques that are used
in thepreparation of GMOs, including statd#-the-art CRISPR technology, and a summary
of GMOs used in research and practice. GMO labelling will not be left out, not excluding the
GMO FREE label, interesting things from the activities of the network of laboratories dealing
with thedetection and quantification of GMOs in the EU (ENGL) and the activities of the
Biotrin z.s. association.
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L8
Bl FI DOBAKTERI E JAKO PROBI OTI KA VE VhGIVh LLOVNhKA
Neugil Bunegovsg§ V.

Katedra mikrobiologie, vIigivy a dietetiky, L

Bifidobakterie jsou typickim komenz§&lem |
potenci 8l em. Mnoho studi? podporuje jejich p
opodstatnihDn?2. Bifi dobakteri 8l n?2 kK metnawn, s e st
dopl RKT stravy a dal g2 ch produktT. Bi fi dc
mi kroorganismy ve stSevhRD zdravich kojenTch
bezpeln® a maj2 vysokou schopnost kolamini zove
mi krobi 8l n2 rovnovg8hy ve stSevhD v pozdRj g?2c
poug2vs8ny jako probiotika s preventivn2m a t
vietnD nedonogenlch dRt2, kde mango w pwidtstah ynk
[ u dospnhRITch. Bifidobakterie tak pTsob? j o

c
cel kov®ho zdravotn?2ho st av uBifidobagteriam dnimalig i t el e
B.breve B. longuma Vv me n ¢B. adolés@mtipp Sedshaybpsdst Nji pou
probiotick® druhy bifidobakteri2. V ml®|nTch
kmeny jakoB. animalissubsplactisBB-1 2 Bifidus ActiRegulari® CNCM [-2494. Zatimco

druhB. breveBRO3 j e soul 8st2 probioticklch dopl Rk
B. animalis subsp.lactis CNCM 1-3446 a/nebd. longumsubsp.infantis LMG 11588 jsou

soul §st? n&hradn2 dNDtsk® vIigivy. Bifidobakt
izolovanlch z potravinkmenog@kspecefi de@i uh
celou Sadu funkc?, kter® d2ky budouc?2mu viIzk

upl atnhRn2 v technologick®m procesu jejich pS$

Bifidobacteria as probiotics in human nutrition

Bifidobacteria are a typical commensal of the human intestinal microbiota with probiotic
potential. Many studies support their benefits, and their inclusion in the diet has clear
justifications. Bifidobacterial probiotics have become common in foods rylist@plements,
and other products. Bifidobacteria are dominantly represented microorganisms in the gut of
healthy breastfed newborns. Since they are considered safe and have a high ability to colonize
the infant's gut, they contribute to maintaining thierobial balance in the gut in the later
stages of the host's life. That is why they are widely used as probiotics with preventive and
therapeutic purposes in newborns and infants, including premature babies, where they may be
a missing taxon. Their useasso justified in adults. Bifidobacteria thus act as a supplement to
prevent complications and improve the overall health of its host. Strains belonging to
Bifidobacterium animalis, B. breve, B. longum and, to a lesser extent, B. adolescentis represent
the most used probiotic species of bifidobacteria. Known commercial strains such as
B. animalis subsp. lactis BB2 or Bifidus ActiRegularis® CNCM2494 are often used in dairy
products. While the species B. breve BRO03 is part of probiotic supplements for infants, the
already mentioned subspecies B. animalis subsp. lactis CN&MAd and/oB. longum subsp.
infantis LMG 11588 of the infant nutrition. However, more bifidobacterial species are typical
for humans or were isolated from food. Their specasl srain-specific properties provide
awhole range of functions that, thanks to future research, can bring both host benefits and
applications in the technological process of their preparation.
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L9

POROVNCNE NUTRILNE A SENZORICKE HODNOTY MLELNhCH VhROBKS
ROSTLINNYCH ALTERNATIV

Dol egal M. (1), Greg 0
Hor 8l kovg8 G. (3), 11

(1) PHstav anallzy potravin a vigivy, VGCHT P
(2) 1I. interni klinikai klinika endokrinologie a metabolismu 1. LF UK a VFN _
(3) bstav ml ®ka, tukT a kosmeti ky, VGCHT Pr a

§ E. (2), Rajmicovs
(

0 v
k V. 1), Panovsk8§8 Z. (

Uvod

Z8jem o rostlinn® alternativy givolignTch
vgak ot8zkopsodotyab®rm3tyi nn® potraviiny sch
aS ug z hlediska nutrice, t F(Tyzoalteﬂna&i\d/iska
rostlinn®ho pTvodu jsou vyr8bNDhgd zc &ri @ ®Iki®h o
skoS§pkov® plody, semena ag po |l ugtDniny. |
produkty, je v2ce. Jde nkhp&ekmidt ophNDknhal ®§ z
Jedn8 se napS2klacdfnebbakterzgivbunanbdl koanaoi
pohnut kou pro vyhled8vE8n?2 alternativ ml ®ka
veganstyv?, vitari8nstv?, frutari 8nstv?2 a da
kpSechodu konzumentT od ¢givolign®ho ml ®ka a
alternativ8m jsou tak® v soul asnosti st 8l e
progn-zy pol2taj?2 do budoucna se sits&dbdvin r Tst

ne%mnDr n@®&o pviyoucghiy pTdy, nadmBDrn®ho vyugit?2 v
probl ®mT tTkaj2c2ch se ml ®S&8rensk®ho pr Tmys|l

Jsme pSesvihRdleni, ge je potSeba nejen o t N
jakost monitorovat a porovnat, cog je i <c¢c2le
Experi ment 8l n2 | 8st

Pro laboratorni testovanibytya k oupeny vzor ky v tlateghr2@22 s 2 t i
ag 2024. Prvn2 soubor v kT obsahoval gest
(S0kS05 a S07) a jeden !§ nND rostlinnl smn:
vzorky rostlinnTch allP@Bnalt$|v \piérisy)vSIcrh]'sgcn
G011 G0 3) , t Si vzorky rostlinnfiovio 3 alat drtryaStii vv z
rostlinnlch alitt@rdnatTiSetl?edamubolf0bbsaltvyv al 10
jogurtJLO0JOPro stanoven? cel kgg®h o mbeghtm2
l i poproteinT, b2l kovin a sacharidT (al-ternat
kapalina (LLE) podle postupu Ré§&eot t | i eb a. Pro stanoven? ce

val ternativg§ch sTrT bylo vyugito extrak]|] n2?2ho
kyselin (MK) bylo stanoveno po jejich esterifikaci na methylestery metodou plynové
chromat ogr afpil @a meiamnpildzuaglint22h o ®@edle&kt b&N HE&GCOR]
ZdTvodu ovhRSen2 spolehlivosti visledkT bylo
vzorku. Opakovatelnost metody vyj&8§dSen§ jako

metody nepSes§8hla 5 %. Organol epti zokcké v I ast
| aborat oSi VGCHT Praha, kter8 je vybavena p
12l lennim panelem zagkolenlTch hodnotitelT.

nestrukturovan® orientovan@mnestupniTcned, s p&es
0%nepS2-1@Mmn% vel mi p S2j e mn §)nezaateinh0D Borvelmit a p a
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sil ng). K celkov®&mu hodnocen? by lvgnikafico u gi t a
2-velmi dobry, 3dobry, 4j e gt N p Siejpdti g lartTe,l n§) dopl nNn§ vol
Z2skan8 data byla n8slednhD statisticky zpre
(Microsoft Corp.) a Statistica (StatSoft, Inc.) jednofaktorovou analyzou rozpsg
Scheffeovymposhoc t estem. Rozd?2ly byly povagovsg8ny
interval spolehlivosti 95 % (g0,05).

Vysledky a diskuse
Stanovenl obsah suginy tuku a b2l kovin v
smetan, slr T aTgbwcglur uveden v

l )
t T | e
Obsah suginy se u vgech kategori? pohybova
S02, S03 a S05 obsahovaly m®nD tuku (< 9 %)
Al ternativy smetan na vaSen2 S047 %06nadSpe,j
ml ®| n® p Svezdd rokhTy . a |Ztee r RSa0t7i )v  osbnseat haonv a(l S Onle | m®n N
S05 (ovesn8 alternativa smetany), pouze 0, 3
vzorky S01 (kokosova alternativa smetany) a S03 (konopna altersatietany). Mandlova

alternativa smetany (vzorek S02) obsahoval a

kterl obsahoval sugen® podm8s| 2 a sugen® od
Vzorky S04 a S07, cog jsouwiwl meh vy cse-, j d WD So
nel ze dostat el Trwibddi sakbusteonvcaet ozdbor nl ch publ i k

obsahem bilkovin alternativach smetan. Vysledky ale koresponduji se studiemi zabyvajicimi
s e o0 b s ah e mostimnyohtn@pojichf. v

Co se tTkg&8 alternativ sTrT, tak nejm®nnD v
zdTvodu extr ®&mnnD v yomto k®tbkwV zoobrskayh ua Ittuekrun avt i v p |
se mezi sebou tak® znalnhD |ligily obsahem tu

nej m®nND tulnim ze vgech analyzovanlch%altern
avzorek PO3 dokonce 48,3 % tuku. Vzorek P03 &b
Syryspl 2sn2 na povrchu z ml kehal’absbhuap¥ am®npnt

sTrpll 2ssn2 na povrchu. PrTmRrnl obsah tuku st :
byly podobrrd mbDulun ®@bswhovaly 2n8éka2obséhuje tukk u . ST
zpravidla vice,detal’pr oved| i rozsg&8hlou anallzu 36 slTrT
zhruba 31 %. Al t ernat i v TrT mozzarella byl nej m®n
185% t uku. Nejv2ce tu|ln8 alternativa mozzar el

tuku. Dle dostupnych literamich zdj T j e tent o r oz siéka podobrsyT r T ma
Jeewanthiet al® stanovili obsah tuku mozzarelle kravského mléka na 1%. Z alternativ

| edar T byl nejm®&nD tul n I%vaepkuLOIngRtpak 0 |
ktery obsahoval 24,1 % tuku. Vzorek POha nd | 2 a makadamovich oSect
bilkovin, P02z | ge 3, 1k g a ®&ETBcH2Tl kboVvsi n. Al kol i al te

sTrTTPBGl obsahovaly prTmDrnD nejv2ce b2l ko
opr ot i plsdi mapovrchs mléka je to velmi maloSyry splisni na povrchu mléka
obsahu1|1522%bllkowr? Alternativy sTrT gouda, mozzar
jenvelmimalo,¥ Tji mkou MO02, kterT obsahoval 5,22 %
fortifikovanl extrakdkksma hhorv@agd k ov,®h® %% r bt ekawu
z mléka, které obsahuji 2030 % bilkovin, je to velmi malo.
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TabulkalPSehl ed parametrT ve vzorc2ch alternatiyv
Stanoveny obsat  Deklarovany Stanoveny Deklarovany  Stanoveny obsah
Vzorek sugi ny obsahtuku obsah tuku obsah bilkovin bilkovin
[9/100 g vzorku] [g/100 g vzorku] [g/100 g vzorku] [g/100 g vzorku] [g/100 g vzorku]

So1 9,4 7,3 7,1 0,5 0,45
S02 10,9 8,5 8,5 1,3 1,13
S03 10,2 7,9 7,5 0,5 0,52
S04 32,5 17,0 17,6 3,0 2,80
S05 15,6 7,4 7,5 0,4 0,34
S06 25,0 19,0 17,9 1,8 1,81
S07 30,3 21,0 20,7 3,2 2,96
P01 68,0 32,0 26,6 11,0 12,80
P02 80,9 19,1 18,1 3,2 3,10
P03 56,9 43,1 48,3 6,0 6,50
GO1 76,0 24,0 23,7 <0,5 0,18
G02 76,0 24,0 23,4 0,0 <LOQ
GO03 79,0 21,0 22,6 0,0 <LOQ
MO1 76,0 24,0 23,8 <0,5 0,39
MO02 79,0 21,0 22,0 5,0 5,22
MO3 79,0 21,0 18,5 0,0 <LOQ
LO1 77,0 23,0 20,3 0,0 <LOQ
LO2 76,0 24,0 22,9 1,6 1,60
L O3 76,0 24,0 241 0,0 <LOQ
LO4 81,0 19,0 18,8 0,7 0,66
Jo1 8,4 2,3 2,9 4,0 3,54
Jo2 14,7 7,0 8,1 1,0 0,90
Jo3 12,6 8,2 9,2 0,5 0,87
Jo4 9,2 3,5 4,2 1,5 1,79
JO5 8,8 2,1 31 4,80 4,29
Jo6 23,9 1,5 1,6 4,0 3,86
JOo7 18,2 10,6 11,4 4.4 3,75
JO8 8,6 3,2 4,1 4.4 2,46
J09 9,9 3,3 3,0 0,5 0,72
J10 13,6 7,7 8,1 0,6 0,75

LOQ=limit kvantifikace
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NamhRSen® hodn o togtlinsyeh @liemaivachv jagurtl zkrawského mléka
jsou velmi podobné a shoduji seadnotami uvedenymid o st upn® | i teratuSe.
bilkovinbylnamiNSen u vzor ku J 0 5obsakem bilkovim4a20 %.\WNijzkyn a b §
obsah pod 1 % mbDly alternativy na b8zi kokos
V Tabulce Il jsou zaznamenany profily MK ve vzorcich alternativ smetan. Vzorek S01
(kokosova alternativa smetany) ma profil MK typicky pro kokosové vyrabkglkovy obsah
nasycenych MK (SFA)jev omt o virobku v2ce neg 94 %, pS

laurova (48,4 %) a kyselinamyristova (194) . Sl ogen?2 tuku vzorku SO
smetany) odpov?2ds dekl arovan®mu bezerukov®
'l inolenov® a tak® pS2 ttoommtoos to lkeyjsielji omgk sd Tekaa
obsahovalolejk onopni ch sem2nek. Vzorek |2slo S04 (:
s-jovl olej. Vzore S05 (ovesn§8 alternativa
olej. Virobek S06 byl ponhRkud specifilcrkl ; ne
ztugenl pal movli tuk, kokosovli tuk a t®wk ml ®]
Tento virobek tak® o0bs anenagyenych WK (1A ®Velmn o ¢ s t
zajimavy byl vyrobek S07 ze sdji. Vyrobce pochybil a basol u dek | ar ov al pou
olejAa, kterl ale nebyl d&gle specifikovgn. Za

Tabulka Il Zastoupeni mastnych kyselin (jako % celkovych mastnych kysedfternativach smetan

Mastna kyselina S01 S02 S03 S04 S05 S06 S07
Kaprylova 8,50 0,01 0,01 0,02 0,01 4,97 0,01
Kaprinova 6,15 <LOQ 0,01 <LOQ  <LOQ 4,27 0,01
Laurova 48,4 0,01 0,03 0,01 0,01 45,1 0,02
Myristova 19,1 0,13 0,13 0,12 0,17 16,9 0,09
Palmitova 7,70 5,57 5,03 10,0 6,71 9,62 4,55
Stearova 3,20 2,65 2,25 5,37 3,38 13,0 1,73
Arachova 0,09 0,22 0,56 0,42 0,26 0,19 0,57
Olejova 5,05 75,9 55,3 23,3 31,0 3,53 61,5
Linolova (LA) 0,85 12,9 24,1 51,1 55,7 0,85 18,9
U-Linolenova (ALA) 0,00 0,04 7,38 5,78 0,23 0,01 6,62
Nasycené MK celkem 94,0 9,48 8,78 16,7 11,7 94,6 7,77
Monoenové MK celkem 5,13 77,5 58,4 253 32,1 3,70 66,3
Polyenové MK celkem 0,85 12,9 32,3 57,0 56,0 0,86 25,6
Transisomery MK celkem 0,01 0,14 0,48 1,01 0,23 0,80 0,31
Omegab MK celkem 0,85 12,9 24,7 51,1 55,7 0,85 18,9
Omega3 MK celkem 0,00 0,04 7,57 5,78 0,23 0,01 6,62

V Tabulce Il jsou uvedeny vysledky obsahu jednotlivych MK v procentech ve vzorcich
alternativ sl kBguVd 50zemabddRmbyr @ah o0SechT (1

mnDl a nejvygg?2z zastoupen? kyselina olejovsg (.

tohoto vyrobku byla kyselina linolova (16,0 %). Tyto hodnoty jsou typickeé pro dtepzy u

oSechT. M2rnhD zvligenl obsah kyseliny pal mitoc
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sdekl arovanl
P03 sestava lz o mb i

pS2davkem makadamovich 0S2gkT,

n k

alternativ s
k

e okosov®ho tuku a ol eje kec¢
T, tedy vegker® vzorky sTrT go
zcela typic pro kokosovli olej, pSilemg jen
SetNzcem a 7 oWhHyns SleitMyz cem (zej mpanitgwa el i ny
astearovsg§), kter® jsou mh®|m@Pkat evoSeénmasyop
st Sednh dlouhTm Set3Mkyslinystlho whiam 19e v ac &1E.

Tabulka Il Zastoupeni mastnych kyselin (jako % celkovych mastnych kysein)t er nat i v8ch sTr T

Mastn& kyselina PO1 PO2 PO3 GO1 GO2 GO3 MO1I MO2 MO3 LO:LO:LO:LO-
Kaprylovéa 0,00 8,04 5,63 8,07 830 8,81 7,50 7,43 7,54 9,06 9,23 7,99 8,84
Kaprinova 0,02 5,99 4,27 6,01 6,10 6,07 576 5,64 570 6,26 6,34 5,64 6,22
Laurova 0,02 45,2 31,6 45,7 455 44,0 458 42,9 44,0 46,3 46,5 42,8 44,6
Myristovéa 0,27 18,0 12,3 18,3 17,7 16,5 189 16,9 18,0 17,7 17,6 16,7 16,7
Palmitova 4,29 9,01 9,29 9,32 9,51 9,65 9,57 8,99 10,3 8,96 8,78 11,6 8,97
Stearova 14,4 2,79 4,45 2,81 2,76 2,77 295 2,81 3,01 2,69 2,62 2,86 2,59
Arachova 1,13 0,11 0,31 0,10 0,09 0,20 0,09 0,10 0,10 0,08 0,08 0,11 0,09
Olejova 589 7,26 23,8 7,02 6,78 859 6,64 11,2 8,38 6,33 6,18 8,80 8,78
Linolova (LA) 16,0 2,19 6,04 1,60 2,09 2,23 1,72 2,82 2,03 1,69 1,61 2,68 2,38

Nasycené MK celkem 21,1 90,1 68,6 91,1 90,9 88,9 91,4 855 89,2 91,8 92,0 88,3 88,5

Monoenové MK 61,2 7,56 24,7 7,19 6,95 8,81 6,80 11,5 8,62 6,44 6,29 8,97 8,95
celkem
Polyenové MK celkem 16,1 2,36 6,10 1,61 2,13 2,27 1,74 2,88 2,07 1,78 1,68 2,76 2,50

Transisomery MK 1,63 0,02 0,64 0,09 0,07 0,06 0,07 0,09 0,08 0,01 0,01 0,02 0,01
celkem
Omegab MK celkem 4,29 2,19 6,04 1,60 2,09 2,23 1,72 2,82 2,03 1,69 1,61 2,68 2,38

Omega3 MK celkem 0,07 0,17 0,06 0,01 0,02 0,01 0,02 0,05 0,02 0,06 0,06 0,08 0,10

V Tabulce IV jsou uvedeny vysledky obsahu jednotlivych MK v procentech ve vzorcich
alternatPvvij2ogesktufinu pSedstavuj 2 s-jov® al
pSevaguj?2 viznamnD nenasycen® MK nad nasycen
zdrojem omeg8 MK. Druhou skupinu na opaln® gk8le
(J02,J03,J183v T znamnou pSevahou nasycenlch MK. Monc
viednot k8ch procent, polynenasycen® MK 1,1
kyselinalaurovis bsahem pohybuj2c2m se okolo 50 %. T¢
skoS§pgkow-lkedu (JO4) a mandl2 (JO7, JO9) s
U alternativy na bazi ovsa (JO6) byly nejvice zastoupeny polynenasycené MK s malym podilem
UHinolenové kyseliny.

z

Obsahtransi somer T mastnich kyselin byl napS?2| r
hodnot §m° pv&dmh®®wl tuk 2

V. r8mci senzorick® anallzy smetan Byl o hoc
Vzorek oznalenl k-dem S08 byl vzorek smetany
byl vzorek smetany ke gleh8n2 s obsahem tuku
rozd2l v cel kov®m doj mu z vI1r obghftny) aledtakd a k Sk a
v konzistenci virobku (od hust®ho @&dci po vVve
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senzorick® anallzy smetan byly hodnotiteli |
tedyvzorkyZ&K r avs k ®h o ml ®ka, spolu se vzorkem SO06,
|l isthD rostlinn®ho pTvodu. Obsahuje sugen® po
pSidanl di sacharid | akt-zu a aromatayobsahu
hodnoceny jako prTmRrn® |hicpodprehmbDfn®oaalhio
bobovitou pachuS. Cel kov D n ¢pyhvFotek altérrmtivyy o c e n T
zkonopnich sem2nek, cojjel® zmal m® Mmé $Skokoa led t

Tabulka IV Zastoupeni mastnych kyselin (jako % celkovych mastnych kyselin) ¥ er nat i v8ch jogur t
Mastna kyselina Jolr Jo2 Jo3 Jo4 Jo5 Jo6 Joy  Jos8 Jo9 Ji10
Kaprylova 0,0 7,77 1194 0,08 0,08 0,14 046 186 0,36 9,08
Kaprinova 0,05 6,26 870 0,06 006 010 030 1,33 0,26 6,28
Laurova 0,38 47,84 53,75 044 039 064 230 9,76 1,86 48,14
Myristova 2,77 18,88 1538 1,35 196 543 150 538 1,65 19,05
Palmitova 10,63 8,61 487 9,23 11,82 1580 6,42 10,21 6,13 7,26
Stearova 393 318 1,35 899 479 190 192 412 3,65 2,90
Arachova 0,3 009 004 064 039 0,15 0,09 0,34 0,14 0,08
Olejova 20,21 5,26 2,30 59,62 21,61 32,57 59,53 17,53 65,25 5,18
Linolova (LA) 52,23 1,05 0,37 17,58 49,62 38,57 25,12 42,60 18,45 0,92
U-Linolenova (ALA) 691 003 001 015 6,80 158 0,13 460 0,11 0,01
Nasycené MK celkem 189 935 973 21,3 20,2 248 13,1 33,8 14,2 93,8

Monoenové MK celkem 21,8 54 2,4 609 233 350 615 189 67,1 53
Polyenové MK celkem 59,2 1,1 0,4 17,7 56,5 40,2 253 473 18,6 0,9
Transisomery MK celkem 0,11 0,03 0,01 0,21 0,10 0,20 0,07 0,10 0,11 0,01
Omegab6 MK celkem 52,2 11 04 176 496 38,6 251 426 185 0,9
Omega3 MK celkem 691 003 001 015 680 158 0,13 4,60 0,11 0,01

Pro senzorickou anallzu pl2sRovAX®) spg$iTd sny
k hodnoceni dva vzorky mléka kravského (vzorky PORQ5). Vzorek P01, byl svym

vzhl edem, silnou kTrkou a dal g2 piisninapovrehmet r y
ObdobnNp $2akaody pravlich slrT I tento virobek
erstvich hub a tak® m2rnhD silnou sklepn2/ z

|

virazng ps8livsg chuS. VIisledky profilov®ho hc
ge ve vDtginh par amet efurnighSviagtostech, onwji vyrobai z e
rostlinnich alternativ pl2sRovich sTrT co z
byly z8sadn? anird bt pylvy rpbkdrows8ny skuteln
virobky ¢irostinhymgzainmail Tezy senzorick®ho profilu
i zde jsou velké rozdily v e xt uSe j ednotalniaulTazty wviozobhkT.u Z v
existoval statisticky vyznamny rozdild/r o b

s i vosti, pS2jemnosti te:
pS2jemnost. chutcihuai i meenzivti@ obkyoA@ahav Il mi i
alternativami. Rostlinn® alternativy slrT b

nepSirozenhD prugn® (Yutmow®,) .| Netr olepd d ovtail tye IsE
aroma kyseliny 2@&@isehuwm® (Ibi acbeutya nu yostlinnizcB s t h o
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virobc2ch spr8vnh i dprdfilbvého hdkirmeemi tostlinrydn alBrnakivo k 0 s u
mozzarel|l byl o na prvn? pohl ed patrn®, ge s
Rostlinn® virobky bylynéap8noocereghDjdkobipS®I] i ¥
virobkT byla hodnocena sp2ge negativnh, chu!
kysel 8 a cel kovrlD8 mte h asremozno rcikc8k ®hWw hodnocen?
zakoupeno celikletny Sjie svtz ovrzkoyr krToOsttLI0i4n) n @h od vpaT vvozdc
LO5 amL®kaz VIisledky profilov®ho hodnocen?2 v
vpS2padh jinTchpRRpedadlitversnatTi,v i| erdvéhoT by |
ml ®ka hTSe hodnoceny parametry vz hostlenmych, v Tntr
zdroj T byl hodnotiteld | asto hodnocen jako p
| edamlT®ka byl o kladnhD hodnoceno viditel n® m
virobkT, zej mPAna vVgzovamsS L0OB8ko bypageopepS2j e
syntetickd, wyvstavajicim aromatem kyseliny maselné nebo biacetylu. Textura rostlinnych

virobkT byla hodnocena vel mi z8pornin. Vzor el
hrachov®ho proteinu (1,5 %). Jeho textura by
Takt ®3 chuS rostlinnlTch alternativ byla hodn

jako | pavou, pallivou nebo octovou.

U alternativ jogurt T ramg &eazorickérw hodnoceei jtextitmi § 2 r
vlastnosti konzistence (viskozita) a hrudkovitost. Velké rozdily byly také u intenzity kyselé
chut,Zzh|l edi ska cel kov® pS2jemnosti chuti byly n
kysel osti. Samotng§ pS2jemnost chuti byl a sp?
pS2tomnosn? sptayc hvuetl2mis vy s o k oiuvzorek J0& madazitmandli h o Sk
byl vniman jako vzoreks e j vy g g 2 0iSkt®e mAhiuttou zke vgech 10 vz

Z8vDr

V. r 8§mci nutriln2ho hodnocen? | ze konstatov
neg vzorky ml® n®, obsah tuku obou soubor T b
by se dalo oznalit za sp2ge nepS2unvzv® kT dTa
b&zi jinl c%pkavdhe poovélionlzem&nit naopak vysoky podil nenasycenych
MK.VhnRkterTch vzorc2ch byl stanoven -¥NMKznamnl
jejichg obsah je v ml® n®m thulk®&d nzoaunte dib artae | m$
antinutriln2ch | 8tek, kter® viraznhD ovliVvRuj

a ml ®| n virobkT obvykle n2zkl obsah v§&pr

ch
nedostatky
L

rostlinnlchtialpaeemati v o Pl @ obdMu p|
a viInD. ze konstatovat, ge analyzovan® ro
vkonel n®m dTsledku zat2m ni gg2 nutrilnz | s e

PodhRDkov§8n?2

Tato pr8ce byl a reali zovgna zZa podpory , mpaektj ekt u
| Al_FPBT_2024 006.
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L10

KanaBIDIOL (CBD):ZDRAVE PROSPNGNh FYTDKANABI NOI D

B2novg§ Z., Beneg F., Mall M., Hajglovsg J.
PDstav anallzy potravin a vIigivy, VGCHT Praha

Konopi Cannabis sativa ). j e dlouhodobhN stSedem z§j] mu

metabol it Tm, fytokanabinoi dTm. Nej zn8ml
delta9-t et r a hy dr o KTHQ®) aa mépeyohbtrophige@nabidiol (CBD), které vznikaji

dekarboxylac2 z jejich kysellch prekurzorT,
( CBDA) kyseliny. Konop? se na z8kladhD konce
Chemotyp | s pomhDten §HCAHADI CBDWE pro medi c? nsk
pod pS2snou regul ac?2. Naopak, technick®
THCA/CBDAL 1, 0, se mTge vyug2vat pro izolaci CB

superkritickym C@; CBD lIze také syntetizovat. Vyrobky s CBD jsou prezentovany jako
prospRNgn® pro zdrav?2, napS2?klad pro %l evu od

schvsgl en? j ako "nov® potraviny' Evropskou
nedostatekl at o vedlejg2ch % inc2ch CBD a vygaduj ¢
Prvn2 | 8§st prezentace shrne visledky moni-t
zhodnocen? obsahu bioaktTH@2 tsémgky, valSadh
doporul en®m pougit? pSekrol il hodnot mé ARf D

hmotnosti a pro konzumenta byl rizikovy.
Druh& studie prokézala rozdily v biologické dostupnosti CBD a CBDA. V ramci
farmakokinetick® studie dos8hl o CBDA pl azma

aCBD mNhRl o odlignlT vIiiv na z8nNhRtliv® procesy
pohl av2z myg?2.

Z§8vhDrem, anallza produktT s fytokanabinoi c
ovel mi kompl exn?2 matrici . V. n8vaznost.i na |
vsoul|l asn® dobD nut n® sl edovat gi rok® spe

(semi)syn;eticchh kanaimelad T TTHG@GK.0 Rrsmut edrHitt
analyzy potravin @ I gi vy na VGCHT disponuje akreditov
kontrolu bezpelnosti vIirobkT na trhu.

Cannabidiol (CBD): a Health Beneficial Phytocannabinoid?

Cannabis (Cannabis sativa L.) has long been of interest for its bioactive metabolites,
phytocannabinoids. The most wikown are the psychotropic delatetrahydrocannabinol
( ®EHC) and the nopsychotropic cannabidiol (CBD), formed by decarboxylatromftheir
acidic precursors, tetrahydrocannabinolic acid (THCA) and cannabidiolic acid (CBDA).
Cannabis is divided into five chemotypes based on cannabinoid concentrations. Chemotype I,
with a THCA/CBDA ratio greater than 1.0, is used medicinally andveu#d under strict
regulation in the Czech Republic. Conversely, industrial hemp (chemotype IllI), with
a THCA/CBDA ratio less than 1.0, is used for CBD isolation, typically through ethanol
extraction or supercritical CO2; CBD can also be synthesized. CBD products are marketed for
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health benefits such as pain relief and anxiety reduction but await 'novel food' approval by the
European Commission. The EFSA has highlighted the lack of data on CBD's side effects and
called for more research.

The first part of the presentation will summarize CBD oil monitoring results. The study
focused on t he bi-THE tevels, wkich oftem daxceeded the ARID (grate
reference dose) of 1 e€g/ kg body weight, posi

The second study showed differences in the bioavailability of CBD and CBDA. In the
pharmacokinetic study, CBDA had significantly higher plasma concentrations, and CBD
impacted inflammatory processes related to atherosclerosis differently based on mouse sex

In conclusion, analyzing phytocannabinoid products poses an analytical challenge due to
their complex matrix. Following government regulation No. 463/2013 Coll. amendment,
monitoring a broad spectrum of psychotropic substances, including (semi)synthetic
cannabinoids like HHC, HHED, or THCP, is essential. The Department of Food Analysis and
Nutrition at UCT Prague uses accredited procedures to ensure product safety on the market.

L11
K AVA A JEJi VYZNAM PRO ZDRAVI
Panovsk8 Z., Hrdlilkov8 M., Il ko V., Dolegal

PDstav anallzy potravin a vIigivy, VGCHT Praha

Uvod

K&8va zauj2m8 dTlegit® m2sto v |idsk® spo
pravdhRpogdewbarmowiechodn2 Afriky. PostupniD se Kk
15. stolet2z), kde si je m2stn2 obyvatelstvo
k§8§vovs8 zrna, aby nebylo mogn® tuto rostlint
l6.st ol et?2 se prvn2 k8vovn2ky dostaly do Evro
kol oni 2 evriddwd kindls kst §tSFT 2 Lanka, Java, Suma
Amerika)aAn gl i e. K&§va se po roph st albla adrpuaht oS nme
nejv2ac konzumovan® n8poje za vodou a | aj em.
pSes 5 kg/rok, cog je podobn® jako ve Spojen
byl a podrobnhD popsQoffed( | e Ru§kemp p ak tSeér d oz atordnuu j

90 druhT. K8vovn2zky mTgeme botanicky d8le ro
ovgem pouze tSi meavdvnikasasRyGdéasrkbicy kavounik atainy

(Coffea canephorayn. Coffea robust) a kavovnik liberijsky Coffea libericg. V textu jsou

d8l e pro zjednodugen? poug2vs8§ny pdpbusta k 8va
avgechny divok® druhy k8vy maj?2 22 chromozorm
druhy Arabika kS2¢git s jinTmi druhy kS8vy, al
obsahuj ? p Se de vwlh %)nlipidya(tth7a%), bilkpvin @6 %), fenoly

(6-10%), mineralni latky (4 %), mastné kyseliny (2 %), kofeir2(%6), trigonellin (1 %)

avolné aminokysehy (< 1 %). Organoleptické, fyzikalni a biochemickeé vlastnosti kavy jsou

ovlivnDny mnoha faktory, kter® | ze rozdDIl it
z§Sen2, m2sto skliznhD, m2sto pRNRstov&ma) a p:
doba pragen2 zrna apod. ).

Kg§vou a jej?2zmi Yol i nky se vDdci zal al i z al
publi kovg&ny prvn2 |1 8nky zamhRSen® pSedevg?2n
sdTrazem na nervovou stimulaci. Nejv2c pozor
401 e t byl o publikov8§no v2ce neg 8000 odbornl

25



azdr av?. Kofein je celosvDtovidD giroce konzu
I

0

bi ol ogicklch %l inkT je spojov8na s antagoni
endogenn2 inhibiln2 neuromodul §tor,okeenD vy
stimulaln?2 % inky v centr8lnzm nervov®m syst
NapS. se studuje vliiv kofeinu na krevn2 ob0nt
mo | i (diur®zu), anti at er olsekmieako® i cchko®r d/4d yi nskryd
atd. Konzumace k8vy ovlivRuje funkci mnoha
vhed8§vn®m p Sethll\Vepdous | Seudrnmdach | et ech sé pad @rmo s
| 8t k8m a tNDm je v |1 8nku vDnovan8 pozornost.

Trigonellin

Vedle kofeinu je trigonellin (Nnethylpyridinium3-k ar boxy |l 8t ) dr uh Tm ne
al kal oi dem v izoBvwanke sefenpiskav@sS b § k ® Trigomallaofoeum

graecum L ) nNDmeckim | ®k&8rn2kem Ernst Friedrich

vi el meni , kukuSici, cibuli, hrachu, s-ji a r
kde se pSirozenhD vyskytuje ve vysoklch konc
produktech k8vy (ag 62,6 g/ kg)l,upkayk on g bsoo ud ukg
pergamen, stS2brn® slupky a poudgit§ moaul ka.

druhu a pTvodu k8vy. Mnogstv2z trigonellinu v
Robusty, a proto jej | ze poug?t jako marker
BNDhem zr §§n2 k8vovich zrn se obhseanh ptrroicgeosnue Iplri:
k§vovich zrn se trigonellin rozkl &8d§8 zpRhRt na
vitaminB’) . KromND toho je zdokumentov8§no v2ce moJ
Pat S2 me z i nn antimi krobioklimdZal né& amtt i K an
hypochol esterolemick® a hypoglykemick® %l ink
chrg&n2 pSed tvorbou |l edvinovlich kamenT. V
povagovs8§ny za odpad d evyltahz owg&rky vy g a <l evcerd?
jako potravin pSitahuje z8jem kvTli j ejich

pS2nosTm udrgiteln®ho vyug2vsgn2 zdrojT.
Kyselina chlorogenova

Hl avn?2 mi pSirlozenD se vyskytuj2c?zmi kysel.
se o0 estery kyseliny chinovépsS e v 8§ nrslkoslcovlml kyselinami,
adk umarovou. D2ky tomu, ¢ge tyto | 8tky se v p¢

(3-O-estery, 40-esteryaB0-est ery), mTgeme v zelenlch a pr a
vzce neg 30 strukturnhi r'[nzend§cvhnoesp:wbr|]'| ks kwaSn &
identifikoval. 15 chl or og e kthinevyoh tkysekny dnli i n (
kyselinupk umar oyl chi novou, jednu kyselinu ferul o
a tSi kyseliny dikafeoylchinov® a byly publi
novich |l enT rodiny hdlrorgeqend kogts ek yi sneyl it v.o S
hmotnost.i zelenlTch k8vovich zrn. Tyto skup
zodpoviRDdn® za barvu, ar oma, hoSkost a trpk
chlorogenovich kyselti na szj issttuduwj esej,i g9 eSamaij
antidiabetickou, antioxidal n? (mohou pomoci
oxidativnim stresem) a neuroprotektivni aktivitu.

Je zn8&mo, dge v prTmNRru asi jedna tSetina
kyselin prostSednictv2m k8&8vy mTge blt absor
met abolizovg&na v ¢galudku, stSevhD, j8&8trech a

prospRgnlich biologicklch vlIastn
konzumace k8vy v epidemiologick
viskytem rTznlch degenerativn?zch

st 2 \Y; t Nl e,
ch studi 2ch
a &@ekbdypgener

0]
I
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potvrzen pozitivn? viiv na | idskTl organi sm
HIV-1i nt egr 8zy, d2ky | emug doch8z2 ke zpomal en
upraven® DNA do DNA hostitel sk® buRky, ant |
ai nhi bi ci mut agenn2ch a karcinogenn2ch | 8t ek
k8vy mTge zabr8nit rozvoji nemoc.i di abetes 1
kidvova&k y sel i na chl orogenovg8 maj hopt®f gdacv®deshk®

tak® zkoumaj2 mognohl ogmd gerkovfeu nkiy sseploil ruous p 1
vsoul asn® dobD povagov8§na za svDtovou epiden

zkyselin chlorogenovich bRhem pragen2 proces
skupiny kyseliny chinov® a vytvoSen2 intramo

Mnogstv2 chlorogenovich kyselin je ovlivnDh
kofeinu a CGA byly zjigthRDny v k8v8ch Espress

ag gestkr 8§t m®nN koncentrovan®. K| xtekcic k 8§ me
kof einu a CGA, S thngem t ®mnN$S dv01n§sobnl
aCGA na ¢g8lek byly vygg?2 u Cold Brew neg u k¢
se pohyboval od 30 ml (u espressa) do 120 ml (u filtrované kavy).
Melanoidiny

BNDhem pragen? dochgz?2 ke strukturs8ln2zm znm
kt vorbnD melanoidinT, cog jsou duszkat® sl oul ¢
barvou. Dosud proveden® studie zablvaj2c?2 se
uk8zaly, ge na tvor bn k§vovlich medvnalyn0|d|n
achlorogeno vV® kyseliny. Vzhl edem k tomu, ge
mel anoi dinT v l idsk® stravhi, j sou jejich |
mel anoidinTm se totig pSisuzuj e nDkol ik bi
antimi krobi 8l n2, anti kariogenn?2, protiz8nDtl
nebo dobSe pragen® k§vy maj 2 obvykcengacivy g g?2
vysokomol ekul 8rnz2ch melanoidinT, kter® al ko
| §stelnh pokrTvaJ2 jej?2 denn?2 potSebu a pod
z8cpu. Navz2c d2z ky Ssv® neschopnosmikd), jsur oc h § z
vysokomol ekul 8rn2 | 8tky schopny se dostat do
dol n2 | §sti st Sevn2ho traktu (tlust® st Se
abakteriostatlcky. KromhD antioxidaln? aktiv
mel anoidinTm a dalg?m sl ogk?§8m, z dosud puct
mel anoidinT pSij2manich pSi pravideln® konz

rakovhou tl ust ®ho stSeva prost Sadriectzy, 2 rktierh® i
rTstu bakteri?2 v ¥Wstech a vzniku zubn?ho kaz

a maj 2 protiz8nDtliv® a antiglykaln? Val 1 nky
k8vovlich mel anoi di ncTh e nei cnkeozub ysttnr® kztnuSrtu .j eH 3 ecshr
mel anoi dinT a mechanismy, kter® se pod?2] ej 2

Kahweol a cafestol

Cafestol a kahweol jsou pS2rodn di terpen
pSedevg2m v nefiltr ovanivitrga&invivou k §\zTad lye d kiye et xyr
diterpeny vykazuj ? kromBD %l i nku na zvigen?
farmakol ogick® Y% inky, jako je protiz8g§nDtliyv

a antiosteokl|l astogenn? p BmoKessenatommdilejijsom a mn N
sn2gen? regul ace medi 8§t or T zS#)) Bdukce apapivdy g e n 2
ng§dorovlich bunhRk a antiangiogeneze. Rozs8hl G
inhibiln2 % inek v nhRkolika fg8z2ch vivoje r
inhibice proliferace n8n®dornvT.chCdfumdtkola anek a
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podobn® biologick® aktivity, ale ne zcela s
konjugovan® dvojn® vazby na furanov®m kr uhu
shrnul farmakol ogick® vlIastnost if eas tzo8§kul,a donr2o
se ukazuje jejich potenci 8l jako funk|ln2z pot

HoSkost k§vy

Pragen2 je kl2]lovl faktor zodpovRdnl za ho
mame.Ho Sk o s t k8vy je dTlegitim atributem kva
spot Sebitel T. HoSkost k8&vy je [K&éinsémdingna ps$S
hoSk® c¢hutlD%.kJ® teynicky stabilnzakw § v Robusta jsou | eh
Prah rozpoznani kofeinu €136 0,350 gl.

N a hoSk® chut i s e podz2] 2 [ tepel nD vzni
5-hydroxymethyi2-furankaba | d e hy d, pydiaketngpilpier 2zbny. N
uk§8zaly,-admloykcahfimypli dy jsou nejv2ce hoSkT mi s
Senzorick® studie odhalily, ge v z8vislosti

hoSkostliakttmhit ooohybovaly mezi-aSeruBylchinoity8 0 & mo
(l aktony kyseliny chlorogenov®) taendevn@Bg¥yr

sl oul eni nami hoSk® chuti v pragen® k§gvDh, Ji
(CQA), a jakmile vznikly, i jejich odpovidajici laktony (CQAL), byly degradovany na
4vinyl kat echol , kterl oligomerizuje za vzni
vykazuj2c?2ch drsnl a pSetrv8vaj?2c?2 profil ho
Z8vDr

KromhD pozitivn2ch %l inkT k8vy se posigdn€Ei zam
dobD jsou nejv2c stud2kwarn®& |l Id®ethkyy &K ruylIfamiad,)
amykotoxiny. Akrylamid vznika Maillardovou reakci mezi asparaginem a redukujicimi cukry
bNDhem zpracovsg8§n?2 potravin. V k8vD se akryl an
ale jeho obsah m8 tendenci se sObsahskylamiduz t ep!|
v k8vD z8vis2 na druhu k&Jya,dosvtS§ingni RplrzangRe re2p T
ngl evu, podle region8ln2ch a osobn2ch prefe
vh8l evech k8vy a n8slednhD k rTzn® expozici t¢
vk 8v D a fku8rvflursael .movh ou vy § keymeéna wchratoximp kKOGA).o X i ny
Prevence se zamRDSuje na adekv§&tn2?2 zpracovate

sugenz, skl adovgn? a pSepravy. N a rozd?2|
kontaminovanych kmo d i t | X8 vyr ppem?govat za dal g2 bezp
se pSi tomto procesu ztr8c?2 obrovsk® mnogstyv

je omezeno mezinarodni legislativou.

PodRkovn?

Tato pr8ce byl a realizov§8na za podpory 1T projekf ekt u S
| Al_FPBT_2024_006.
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L12
VYSOKOTLAKA INAKTIVACE BACILLUS CEREUY MATEF# SKEM MLECE
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(4), KacerovskIl M. (5) Kov§8§S2kovsg E.
(8)

4 , (6) S
Sl korovg8 H. (7), Hygpler R. 8), L2gkovs

D.
(1) Tk&8Rovs§ wstSedna, FN Hradec Kr8§lov®

(2) Ustav histologie a embryologie, LF v Hradci Kralové, UK

(3) Ustav klinické mikrobiologie, FN a LF v Hradci Kralové, UK

(4) DDRDtsk§ klinika, FN Hradec Kr 8l ov®

(5) Centrum biomedicinského vyzkumu, FN Hradec Krélové

(6) VIizkumnl %stav potraving§Ssk
(7) Dstav biochemie a mikrobiol

(8) Ustav klinické biochemie a diagnostiky, FN Hradec Kralové
(9) Dbstav | ®kaSsk® biofyziky, LF v Hradci Kr

T Praha
ogie, VGCHT P

Uvod

Hol der ova pasterizace | e doporul enou met o
ovlivRuje nhRkter® jeho nutriln2 a biologick®

Lidsk® mateSsk® ml ®o (LMM) je vel mi cenne
url eno ke krmen2 dnRtpS2w aprv rk2deyh zd nreTezhn Téecihv odt T
kojeny mlékem vlastni matky.

LMM podl ®h 8§ pS2sn®mu mi krobiologick®mu sl

kontaminace je dTJvodem k | ikvidaci ml ®k a .
Kontaminace bakteri 8l n2 mi Sp-r ami j e v8&gn

bNgnT mi met odami . Praxe MI ® n® banky FN HK

mi krobem pS2tomnT mBaciluneetees$s ¢e®us) kit ®c & f eoSi |

vgech pozitivn2ch mikrobi 8l n2ch n8lezT.

Hol derova pasterizace, kter8 se poug?2vs§g Kk
mat eSsk®ho ml ®k a, nedok8ge %Y innD eliminov
pasterizaci je 7 ag 14 % ml®ka sts8&8le kultiwv:
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bTt vySadahg2ho pougit2 podle platn® nor my
bi ol ogickou kvalitu |idsk®ho ml ®ka. Proto se
LMM redukuj 2 c? mi kroorgani s my, jako jJe nap:
teplotau, termo-ul t r asoni kace, pulzn?2 elektrick® pol e
vgak dosud nebyly zavedeny do rutinn?2 praxe

Nage pr8ce vych&§8§z?2 zDenan@wtaal® aBilpand, n akt tke[S 2a upt a
aplikaci rTznlTch optimalizaln2ch testT defi
vgechny vegetativn2 f or myB, cereds ©ptimédni gamrketrye r i 81 r
byl 'y tlak 350 MPa, teplotal+p3® ACySiycllkd
vidrge na tlaku 5 minut a dobou vidrge bez t
toho autoSi zjistili, ¢§e bi ovlloegine@kt8buspksLziyv,i tUa
kaseinu, |ysozymu, | aktoferinu a imunogl obul

C2l em nag? pr8ce bylo proto naj?2t a ovnNSi;
ml ®k a, aby se zvigila jeho dostupnost pro n
svySazen2m ml ®a, kter® se stalo mikrobiolog
inaktivaci spoBacilluscereuspy |l a ji g publ idafv&na, viz Jando

Experi ment 8l n2 | §st

PS2prava a ogetSen? vzorkT

Mat eSsk® ml ®ko poskytla banka mateSsk®ho m
a mikrobiolPgazre VGEEHFr avi | Bpcereug inakldoval jknb v ® h o
rozpugthRn® LMM. Pot® dodal naobgpet Séunz el ake
piku 5 minut) a metodou P2 (jedenpie® bou vidrge na tlaku 20 mi
vzorky vr8ceny na toto pracovigtn ke stano
mi krobi ol ogie FN HK provddl enpkalaciggm giul | k me o g
zkl inickTch izol 8 T. Sch®maowd2pravy a oget S

MI&Ena banka . L'.Jstavl biochemie a Vyzkumny tstav
mikrobiologie, VSCHT v Praze otravinarsky Praha
FNHK P )
Pokusy ¢. |-V
Pfiprava suspenze spor Ustav biochemie a
B. cereus OZetreni mikrobiologie
s . alalkEee tlakem VSCHT v Praze
mrazené tani PR
materské Doprava Rozp'ustenl vzorkiimléka | Doprava Metoda | Doprava |  Stgnoveni
> mléka a === | sbirkovym | == =P | poitiB.
mléko stanoveni kmenem Osetreni cereus
—27°C poctu B. cereus B. cereus tlakem
izl Ustav Klinické
A mikrobiologie

FNHK

Rozpusténi mléka a
Doprava inokulace kmeny
-
B. cereus z
klinickych izolatd

Doprava

Ustav klinické mikrobiologie FNHK
Pokusy €. VI-VIII

Obrdzek1Sc h®ma pS2pravy a ogetSen?2 vzorkT

PS2prava suspenze sp-r Bacillus cereus

Pro inokulaci vzorkT mat e Ss k B ltaveusBCMB6Oa by |
(wbC™M 0001) . PS2prava suspenze sp-Bcgaupob? hal
z pTvodn2ho g¢gel ati BV ®Majdinsik ipop Misotbaiv 8n8 vh o «

30



pol §teln2m mnogen2 byly buRKky centrifugov§gny
ve steriln?2m fyziologick®m roztoku. Tato sus
sporul ace. CeBkomauh gohetnbunbBk sp-r byly prT
Stanoveni koncentrace spor Bacillus cereus

Pro stanoveni koncentraBecereuby| ze suspenze odebr 8§n 1ml
B. cereud y | stanoven nanesen?m na tryptonovl s-]j
byly pougity buRky ve vegetativn2zm stavu, el

dobu 11 min. Pot® n§sledovalo des2tkow® Sedr
dosageno pogadoviabhs@r/kloncentrace 10

PS2prava vzorkT pro vysokotlakou inaktivaci

Vzorky mateSsk®ho ml®ka byly naolkovs&ny v’
zn8mlich koncentrac2ch. Nejprve byl 1 ml S US|
mat eSsk®ho ml ®a. Po naol kovg§n2 byly vzorky
Doln2 Bousov, Lesks§ republ i ka). Kontrol n2 vV Z
zpTsobem. Pro ovhRDSen2 pol &8§teln2ch poltT sp-r

z nNDkolika n8hodnhR vybranlTch s8|l kT a pao tepe
sel ektivn? agar (MYP agar). Pougit?2 sel ekt
mi krofl  -ru v ml®ce a umogRujB cejessa®z glolzadg
jedinel n®ho vzhledu kol oni? na povrchu agar.?v
p8dem, pol 8teln? koncentrace sp-r v 1 ml wvzo
| 2sl o vgdy odpov2dalo stong§sobnikulaci z Sed |

'(100ml mléka+ 1 ml vychozi suspenze).

Oget Sen?2 vysokIim tlakem

Vzorky o objemu 100 ml byly ogetSeny v pl a
vysokotl ak®ho izostatick®ho | isu CYX 6/103
temperov8no na 38 AC. S8l ky na L MMObkPRaetni t
azaS?zen? na tl ak@uZn2 LMM je patrn® z

a b
Obrazek2aS 8| ek na t |, 2bka$8ueniml Ahaoget Sen2 ml ®a vysokl m t
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Periodick® tlakovac? cykly (oznalen? P1)
Vzorky byly v jednom cyklu vyst6éamnetnBo n8§r T:
dosagen? fin8ln2ho tlaku 350 MPa byla zaSaze
ng8sl edovala pauza trvaj2c?2 5 minut. Cel | cyl
cykl T. Pot® byl -&%°Caodeskan mrcanll Taze.n ViaorS5ky ur | er
bi oaktivn2ch slogek byly skladovg&8&§ny ve zmrag
zmNDny tl aku bRDhem jednoho cykl 3b,ilustluje detaip auzy
n8r Tstu tlaku, kde nejprve doch8z2 po dobu 3
vyrovn8vac? pauzy. Vyrovn8vac? pauza byla zz¢
rychlosti tlakovani 1 MPa’s Detailn2z | asov® prTbhDhy t1l aku
vzor kT | sobréwkugtat rn® z
400 100 —
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Kumul ativn2 zat2gen? tlakem (oznalen2 P2)

Vzorkybyl'y vystaveny nS8§r Ts+6u nmtilnaku Po dobw e d
tlaku 350 MPa byla zaSazena vidrg po dobu 20
5-8°Caodeslan&nal T ze. Na obr. 5 jJjsou uvedeny pr]
vzorky.
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Mikrobiologické analyzy
Mikrobiologick& analyzai FN HK

Po oget Sen2 ml ®ka tl| akov §héemustnylea Sperno®vre dnd réx
Anallzy byla provedena dvDma metodami:
1. PS2m8§8 inokulace ml ®ka na KA (500 OPR4 agar)

hodin (cilembylk vant i fi kace vit8ln2ch bacil T vlet
2.l nokul ace 1 ml ml ®ka do thioglykol&tov®ho
hodin. Potésbuj - n vyol koval kli]l kou na krevn?2 a3
35 AC se hodnotil ngr Tst jako Apozitivn
pS2tomnost.i vitsgln2ch, al e i nhi bovanTch

standar dn?2 nikontandnace mlgkia go$asteriaci.

Mikrobiologickd analyzaa Fak ul t a potravi n§Ssk® a biochemic

Zpracovsg§n2 vzorkT po ogetSen2? probRhlo tak
stanoven? poltu jedn®Btcerduktuv o $¥@aj ad Wodlsewieen (
(des2tkov® SedhNn2, rozthNr 200 Ol na povrch).
stejnim zpTsobem. Navzc byl ze vzorku Bl ank
pSi 75 AC, 11 min. nN&évgsevedpewnarhédiumiTSa.2t kov® Sed
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AnallTzy nutrilnhD bioaktivn2ch | 8t ek

SoulasnhN s mikrobiologickIimi experimenty |
jako sekrel|l nz2 imunoglobulin A (sl gA), | akt o
mat eSsk®ho ml ®ka od 15 d§rkyR (prTmRrnl vnl
mat eSsk®ho ml ®ka jsme rozdhDIlili na 4 ali kvot
vzorkT. V prvn2zm alikvotu (neogetSen® ml ®ko

zat2mco ostatn?2 (alikvoty 2 ag 4)vizbby .y podr o

Al i kvoty (pod2ly) vzorku ogetSen® pasteriz
a kontinus8ln2zm vysokotlaklm oget Sen2m (4) b
a porovng8ny s neogetSenim vzorkem (1).

-[ Aliguot No. 1 ]@
-[ Aliquot No. 2 ]——[ Pasteurization

—

Biochemical

Single sample of .
ioh- analysis
freshmilkof 1| H Aliquot No. 3 H High pr‘?ss”reltreatme”t} Y
derior in cycles
; Continuous high-pressure I
-{Allquot No. 4 ] treatment

Obrazek 6Sch®ma rozdNhNl en2 LWMnbmi 16edBné&l &g inaadiemzjstitr acovan
vliv technologii na obsah vybranych bioaktivnich latek

Vysledky a diskuse
Porovngn2 %l innosti obou tlakovich metod pro

Tabul ka | obsahuje z8kl adn? popi snou stat

v8n2 ve dvou experimentech (1. I a | . I
aEz®agm@bsP (@ < 0,001) nigg2mu poltu s
2 v cyklech se zdBsdereusb Vil s¥leidkkiyDjegkp ep
jsou tak® uvedeny v dal g2ch obr8zc2ch

Tabulkal St ati stick® zpracovgn2 dat z2skanlch obhDma metod

Pokus | 2slo | I
ey " r
Metoda Plperiodické  P2kumulativni P1periodické P2kumulativni
Pol et opako 10 10 10 10
Minimum (CFU/m)) 100 1200 53 400
Maximum (CFU/ml) 290 2900 150 650
Pr T mBDb(CFU/mI) 191° 82* 1880° 494 110° 33* 535° 81
Pozn8mka: visledky oznalen® hvhRDzdilkou znal?2 statist:i
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Mi moS8§dnT experi ment
Dl e n2ge uveden®ho rozpisu jsme se rozhodl:i

piku:

Vzorky1A,Bbyly oget Seny 1 x 5 minut pSi 350 MPa
Vzorky2 A,Bbyly oget Seny 2 x 5 minut pSi 350 MPa
Vzorky3A,Bbyly oget Seny 3 x 5 minut pSi 350 MPa
Vzorky4A,Bbyly oget Seny 4 x 5 minut pSi 350 MPa
Vzorky5A,Bbyly oget Seny jednou 20 minut pSi 350
Vzorky byly doplnRny o neogetSen® se ste
aBlank2.Vzorky 1 ag 4 A, B byly spol el nkomoBest Nn

na350MPa a po pDNDti minut 8ch vidrge byl tlak o
byla otevSena, odebr8ny vzorky A, B pS2slugn
| a

pauza pSed zal §tkem dal §2 hobvykierh postopu. Ziskané b y
visledky mikrobiologicklch anal | zTajlceoll. t akt o
Jez Sej m®, ge vzorky tlakovan® | tySikr?§8t (4A,
mikroorganismuB. cereus.
Tabulkall VI s1 edky mi krobiologicklch anal Tz exptikouyshent u | .
pzkT
Cel kov® mnog‘SkUt el nb inoku Metoda tlakovanii vysledné
. . na n8§hodnh v .
k inokulaci . mnogstvz s
Oznal vzorcich)
vzorku
Celkem 7 toho Sp6r Celkem 7 toho SP6r Variantal 1 Varianta Il -
CFU/mI P CFU/mI P vcyklech  kumulativni
1A 1,80 x 16 1,40 x 10 1,70 x 16
1B 1,90 x 16 1,50 x 10 1,40 x 16
2A 25
2B 10
3A 10
3B 5
2,90x16  2,20x16
4 A 290x10 2,20x16 5
4B <5
5A 2,30x 16 1,70 x10* <5
5B 2,20 x 16 1,80 x 10 20
BLANK 1 1,90 x 16 1,50 x 10 2,90 x 16 2,40 x 16
BLANK 2 2,10x 16 1,70 x 10 <5 <5
Porovn8§n2 Y| innost. obou tlakovac2ch metod p
Vzorky LMM ol klolviami® Kkimemyi zol §t T (cel kem 2
oget Sen? tlakem obdobni, jako vzor kRrazemao| ko
VIisledky porovngn? Yal i nnosti 0 b aabulce lll.aJe o v a c 2
zSej m®, ge pSi pougit2 metody P1 doglo ke s
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vcykl ech byla tedy signif Bkeaeuian=D,054p +®0024Dj g2 n
neg metoda kumulativn2ho tl aku.

Tabulkalll Por ovng8n?2 Yl innosti periodick® a kumul ativn2z met
Metoda P1 P2

Inicialni hodnota CFU/ml 92° 64 CFU/mI

n 28 28

Median (Q1; Q3) 0 (0; 0) 0 (0; 0)

( Pr T°m®D)fCFU/mL 0,04° 0,19* 0,36° 0,95

Pozn8mka: visledky oznalen® hvRzdilkou znal?2 statisti
Visledky anallTz bioaktivn2ch slogek mateSske

Obsah lysozymu

Na obr. 7 je provedeno porovnani analyz obsahu lysozymwat n §ct i VZOrcz2ec
oget Sen®ho mateSsk®ho ml ®a. Obsah | ysozymu
mat eSsk®m ml ®ce dan® d&§rkynh (100 %). Je zSe
lysozymu vporovnanisnr agenim vzorkem. Naopak tepeln§ ¥
obsah t®to bioaktivn2 slogky.

160.00
140.00

120.00 T *

100.00 *
80.00 L T
60.00

40.00

L]

Zbytkové procento

20.00
0.00

Obrazek7Zbyt kov® mnogstv2 |lysozymu (%) po pasteraci, oge:
YT pasteracey i vysoky tlaki cykly, y'i kontinualni vysoky tlak

Obsah laktoferinu

Na obr. 8 je provedeno porovnani analyz obsahu laktofermwa t n 8§ c t | VZOorcz2ec
oget Sen®ho mateSsk®ho ml ®a. Obsah | aktoferi
mat eSsk®m ml ®ce dan® d§rkynh (100 %) . Tepeln
kdegto oget Sen? vysolkdgku |ta®&mmS tud oh bdv ®.akt i v
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Obsah lipazy

Na obr. 9 je provedengorovnani analyz obsahu enzymu lipazy@t n§cti v zor c?2 ¢
oget Sen®ho mateSsk®ho ml ®ka. Obsah | ip8zy |
mat eSsk®m ml ®ce dan® d8rkynhD (100 %). Tepel
(vpr TmRru 40 % pTvodn2ho mnogstv?2), kdegto o0g

t ®mNS zachovs.
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80.00

60.00

Zbytkové procento
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0.00
Obrazek 9Por ovngn2 obsahu |ip8zy ( %) mr a § e ny®hpasterace,r Tz nn
y - vysoky tlaki cykly, v - kontinualni vysoky tlak

Obsah sekreln2ho | gA

Na obr. 10 je provedeno porovnani analyz obsahu sigAavt n 8§ c t i vzorcz2c
oget Sen®ho mateSsk®ho ml ®a. Obsah t®to bioa
mat eSsk®m ml ®ce dan® d8§rkynhD (100 %) . Tato

slogk8&m vijimku, neboS {§ Statistitky Wwmahsodoklestgte t Se n
slogky ve studovan®m mat e Dardvi@ni sel vBckem damk p at 1
d8rkynhD udrgen®m ve zmrazen®m stavu.
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Zbytkové procento

Z8vDr
Vysokotlaké metody jsou proti sporaB. cereuss| i nnDj g2 neg Kkl asic
pasterizace. Je zSejm®, ¢ge aplikace vysok®ho
souboru 108 vzorkT mateSsk®ho ml ®ka jsme ovDh
1) tlak 350 MPa / 5 min / 38 AC ve |tySech

2) kumulativni tlak 350 MPa / 20 min / 38 °C.

Tyto metody sn2gily pol et sp-r o 3 ag 4
reprodukovatelna (viz obr. 4).

Zaveden?2 t®to techniky do rutinn?2 praxe by
ml ®ka pro novorozence a z8roveR ke sn2gen2 n
mléka.

Pro bRDgnou praxi bank |l i dsk®ho mateSsk®hc
tlakovg§n2 350 MPa / 5 min / 38 AC ve tSech ¢
Visledky uksgzaly, ge tento zpTsob oget Sen?
slogk8m mat eSsk®ho ml ®ka. Zd§ se, ge tato me

banky.

PodhRDkov§8n?

Tento projekt bBPROpodEHEKenOMH7 LTZX06) a Ministerstvem
podpora MZERO0323.
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L13

PROBLEMATIKA AKRYLAMIDU V POTRAVINACH :ODREFERENLNARCH HODNDT
K MAXIMALNYM LIMITOM

Ciesarova Z., Kukurova K.

NPPC, Vyskumny Ustav potravinarsky v Bratislave

Uvod

Akrylamid je povagovanl =za pravdepodobnl k
IARC i Medzinarodnej agentury pre vyskuma k ovi ny (| ARC, 1994) aj
Nal g2ch ingtit?¥%ci? zaoberaj%cich sa toxicklmn
akryl amid spojenl aj s Nal g2 mi toxicklIl mi vV p

efektu na zdr avm ez dlirloo voenk az.§ SPargiemS8arknryy | ami dom j
jeho priemysel nej virobe a vyug2van?2 v rtzn
expozicia akrylamidu bola zistena na zaklade jeho pritomnosti v tepelne spracovanych

potravinach dennej spotret.ot vr di |l o sa, ¢ge akrylamid je pr
ako vedOaj g2 produkt Maillardovej reakcie v
zo zlogiek prirodzene sa vyskytuj¥cich v ras
aspa ag?n a redukuj %cich sacharidov, najm? gl u
polysacharidov, napr . zo gkrobu (Mottram et

tlakom na zn2genie mnogstva akryl ameéndu na
vyradbanych produktoch je Nariadenie Komisie (EU) 2017/2158 z 20. novembra 2017, ktorym

sa stanovuj % opatrenia na minimaliz8ciu mno
vpotraving8gch (Commi ssion Regulation EU, 2017
vkrajin8ch ED od 11. apr2la 2018, je uveden®
tri roky a prvl raz do troch rokov od nadob
referen|nlch hodn?tt j e % s Y4| a shovenget novycty pri
referenlnich hodntt, maxi m8l nych hodn?tt ako
nariadeniu sa olak8va v najbliggom | ase.

Legislativne dokumenty o akrylamidepotravinach

Akryl amid ako chemick8 | 8t ka, priemyseln
dobr e charakterizovang§ z toxi kol ogi ck®ho
charakterizovan® negat2vnym vplyvom na pl o
koden2m nervov. Tak

e

(

zakon| edneigaecnhe raat 2 vnym pog
gi vot n®ho prostredia EPA (Environment al Pr a
extr®mne nebezpeln8 | 8tka a nebezpeln8 | 8t ka
Akrylamid, na rozdiel od inTch kontaminant
vznika z latok prirodzene pritomnych v surovinach, a to pri vysokych teplotach, ktoré sa
poug2vaj¥ pri pel en2 | grilovan?2, v yiplne§8 g a n 2
zabrgni S, ale dodrgan2m vhodnTch postupov po
d8 veOmi efekt2vne zn2di S jeho mnogstvo na
opotraviny ako zemiakov® hranol lae by, ni®u pied n k
cere8lie na pr2pravu raRajok, trvanli v® pel
grilovan8 zelenina, k§va a k8voviny. Tieto
pripraven® doma | i Vv zar iescabeda2008)ch verejn®ho
HneN od zverejnenia pr2tomnost. akryl ami du
spotreby v r. 2002 (Tareke et al., 2002) v m
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re Oudsk® zdravi e, up%tala t8to skutolnossS
odpovednich za bezpelnosS potrav2n, najma
FSA (European Food Safety Authority), ktory ako nezavisla eurdpska agenturaufsky
edeck¥% podporu v obl asti bezpel nosti potr a\
(EK) ako vykonného organu EU tykajlcich sa akrylamidu je zosumarizovany nasledovne:

2005: Urad EFSA vydal vyhlasenie tykajlce sa akrylamidu v potravinach (EFSA, 2005),

P
z
E
v

v ktorom s¥%hlas2 so z8kladnimi =zisteniami a
FAO/WHO pre pridavné latky v potravinach JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee on
FoodAddi ti ves), ktor® naznal uj Y, ge Yrovne e
predstavovaS riziko pre Oudsk® zdravie (JECF
200 7: EK vydala Odpor ¥l ani e Komi si e ! 2

akrylamidu v potravinach (Commission Recommendation, 2007; Commission
Recommendation, 2010). Toto monitorovanie prebiehalo v rokoch 2007, 2008, 2009 a 2010 vo
vget kT ch 2Krdjliem&khH ch pogiadavkou z2skania
z jednotlivych rizikovych skupin potravin (kava, zemiakové a cerealne vyrobky);

2008: Urad EFSA zorganizoval vedecké kolokvium tykajice sa toxicity akrylamidu
v potravindch a expozicii akrylamidu (EFSA, 2008);

200971 201 2: brad EFSA uverejnil gt yr.i po sel
vpotraving8ch, v ktorlTch porovn§va Ydaje z r
vgeobecnosti neodhal il gi adne virazn® rozd
akrylamidu vo va2a]gine hodnotenlch kateg:ri?
odhadol aj expoz2ciu spotrebiteQov pre rtz

shodnotami predtym zverejnenymi v eurdpskych krajinach;
2012: bHrad EFSA dost al ng§vrh od organi z8ci
Franc¥%zska, Nemecka a Gv®dska), aby zv§ggil
akrylamidu;
2013: Prad EFSA prijal ¢giadosS EK o posky
k8§ch akrylamidu v potravi n§c ldentfikoeali Ou d s k ¢
eba

rizi
stovky vedecklTch ¢gt®%di2, ktor® bolo tr
akrylamidu. Nasledovala vizva na predlogenie
201 3: EK vydala Odpor %% anie Komisie (ED)
zi sSovanie viskytu akrylamidu v potravingch,
hodnotyidn pre jednotliv® komodity potrav2zn (C
2014: PDPrad EFSA spolu s n8rodnl mi partner m
o akrylamide v potravin8ch, aby pomohol zvi1 g
vysvet Ouje, ako sa akrylamid tvotpyposkytnutékt or T
n8§rodni mi YwWradmi na zn2genie expoz2cie akryl
2015: Urad EFSA zverejnil svoje prvé Gplné hodnotenie rizika akrylamidu v potravinach,

1
ktorT podOa odborn2kov potenci 8l ne zvydguje
tkTch vekovich skuping&§ch (EFSA, 2015);
2017: EK vydala Nariadenie Komisie (EDb) |
stanovuj % opatrenia na minimali z8ciu mnogst
(Commission Regulation EU, 2017). Tymto Nariadenim su prevadzkovatelia potravinarskych
podni Kov povinn? prijaS opatrenia na zn2geni
prekraluj¥ stanoven® referenln® hodnoty,;

20109: EK vydala Odpor ¥ anie Komisie (ED)
monitorovanie  pritomnosti akrylamidu v niektorych potravinach (Commission
Recommendati on EU, 2019) . V tomto Odpor %l an

potravin o0 niektoré zeimkové a cerealne produkty, ktoré sa dovtedy samostatne
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nemonitorovali, ako aj o Nalgie potraviny,
asemienka, kakaov® bl'!by, sugen® ovocie, oliwv

Nariadenie EU o akrylamide potravinach

Nariadenie Komisie (EDB) |. 2017/ 2158, ktor
mnogstva akrylamidu a jeho referenl n® hodno
potravinarskych podnikov, ktoré vyrabaju a uvadzaju na trh nasledovné potraviny:
a)zemi akov® hranolleky, in® kr&8jan® (vyprsg8gan
zemiakov; b) zemiakové lupienky, snacky, krekry a iné vyrobky zo zemiakového cesta;
c)chl i eb; d) raRajkov® cere8lie (okw®mpelaigweo z

zobil nej m¥%ky: keksy, sugienky, such8re, cer.
medovn2Kky, krekry, chrumkav® chleby, pl nen®
gjn8hrady k8vy,; h) potraviny na b8ze obilnzn

Nariadenie stanovuje referenln® hodnoty pr
(prvIi st Opec). Virobcovi a zmlenenTch potr a
akryl amid, SsY% povinn? monitorovaS pr2tomnos
reer enl nT ch hodnlt musia zaviesS opatrenia
vhodnT ch opatren? a i ch zavedeni e do t ech
potravin8rskeho podni ku. V Nari aden? sa do
ukazovake®Wmi kior® sa maj¥% pougi S na overeni
mnogstiev akrylamidu, a pri mnohTch kateg-r
avl skyte. Mali by sa stanovi S na | o najniggi
vgetklTch relevantnich opatren2 na minimali z§
urli S so zohOadnen2m najnovg2ch Ydajlv o Vv
sapredpokl ads§g, ge pri mnohlTch kateg-ri8&8ch po
akrylamidu v 10i 15 % virobkov s najvygg?2 mi mnogstv
postupovii.

PlinnosS opatren2 m8§ byS v zmysle Nariade
odberom vzoriek a stanoven2m obsahu akryl ami
vzoriek si urluje kagdl prev§dzkovate© s §1
analyi ckTch visledkov. Prev8§dzkovatelia abe
akryl ami du odobrala reprezentatz2vna vzorka
skupiny virobko s rovnakImi alebo podobnim
postupoma / al eb o kontrolaml procesu, ak maj ¥ pot
vof i n§l nom virobku. AnalTzu akrylamidu je mo¢
je farba ktrky, resp. povrchu virobkov ©pr
atozapr edpokl adu, ¢ge je mogn® preuk8zaS gtatis
alebo procesnl mi parametrami a mnogstvom akr
Navrhované zmeny v legislative

Dsilie o zn2genie obsahu, resp. tvorby akr:
je evidentn® v podstate od vzniku tejto prob
identifikovan® ako ti e, kt or ®krylamidw Infarmoéci@ r i s p i
o Nalg2ch =zdrojoch akrylamidu v strave nie
vs¥avi sl ost i S valg2m dtrazom na zdrav¥% vIg

zo zeleniny a strukovin.

T®ma opatren? na zn2genie obsahu akryl amid
z toho dtvodu, ¢ge po rokoch intenz2vneho vis
val ginou zameranlch na monitoringi &orgdfoerke mlo
hodnoty a stanovi S maxim8lne pr2pustn® hod
konzumovanTich virobkov. Toto ol ak8van® nov
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potravinarskych odvetvi v celom rozsahu produkcie a spracovania rastlinnych produktov,

najma produkcie obilnin, zemiakov, zeleniny a ovocia, ich spracovania a vyroby tepelne

spracovanych produktov z tychto surovin. Najviac dotknuté je odvetvie pekarskekpie,

keNge sa jedn8 o produkty dennej spotreby ak
Nov® referen|ln® hodnoty a nov® maxi m8l ne h

navrhovan® tak, ako je uveden® v TabuOke | a

TabuOkef dr e nl| mp®@obsah dkrylanidup ot r avi n§ch podOa Nariadenia K
anavrhovan® referen| n® a maxi m8l ne hodnoty na z8KkIl ade

Ref eren| n§ Navrhovana Navrhovana
Potravina (Og/ kg) [ referet maximalna
Nariadenia (EU) hodnota hodnota
2017/2158 (na/kg) (na/kg)
1.Hranolky (pripravené na konzumaciu) 500 500 850

ako sa uvadzaju na trh: pripravené na

konzum8ciu alebo po
pokynov na etikete
vypr8gani a)

2a. Zemiakové upi enky z | ¢ 750 700 1000
zemiakov a zo zemiakového cesta

2b. Krekry na baze zemiakov

2c. Ostatné zemiakové vyrobky zo

zemiakového cesta (napr. zemiakové slan

shacky- obsah vihkosti < 5 %)

3. Makky chlieb (na béaze obilnin)
3a. Chlieb na b8ze 50 50 75
3b. M2kkT chlieb in 100 75 125

4. RaRajkov® cere§l
nepradgenlch m¢gsl i,

4a. vyrobky z otrab a celozrnné obilniny, 300 300 500
pgeni |l n® pufovan® z

4b.virobky na bgze 300 250 350
(vr8tane violiek) (

4c. virobky na bgze 150 150 250
ryge (vr8tane viloli

4d. pufovan® zrn8 n - 450 600
4 e . granola (chr umk - 125 200
( *) necelozrnn® a/alebo obilniny bez obal ove
mnogstve.

(**) vr8§tane r@aRdjokanloah cemadlii MkoJstegky v
5.Jemnéarvanliv® peli

5a. Sugienky a obl § 350 300 500
5b. Krekry svynimkou zemiakovych 400 300 500
krekrov (zahRRa sl a

5c. Chrumkavy chlieb a suchare 350 300 400
5d. Medovniky 800 700 1000
5e. Ostatn® jemn® p - 200 300
5.Jemnéarvanliv® peli

5a. Sugienky a obl § 350 300 500
5b. Krekry svynimkou zemiakovych 400 300 500
krekrov (zahRRa sl a

5c. Chrumkavy chlieb a suchare 350 300 400
5d. Medovniky 800 700 1000
5e. Ostatn® jemn® p - 200 300
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6. Kava

6a. Pragen8 k&8va 400 400 500

6b. Instantna (rozpustna) kava 850 850 1000

7. Nahrady kavy

a) nahrady kavy len abilnin 500 450 600

b) nahrady kavy zo zmesi obilnid aa k a | *) * *)

c) n8hrady k8vy len 4000 3500 4500
(*) referenln§ %roveR a maxim8lna %roveR, ktor
zohOadRuje relat2vny podiel tTchto zlogiek v |
8. Potraviny pre deti, spracovapétraviny 40 40 50

zcer e8l i 2 doetei dookr|ear

such8rov a pigk-t

9. Sugienkpygksugh®nr 150 100 125
aml adgie deti gpeci

TabuOKNavihovan® referen| n@otrdvindnoty pre Nal gie druhy

Potravina Referen|l n8 hod
Zemiakové placky 800

Iné zemiakové jedla (pripravenégvvar e al ebo vypr ¢ 300

zemiakové krokety) N

Vypr8gan® hranol | ekzyelze rkiorr cevRlioa 500
Oxidovang f er ment ovan®) | ierne ol 850
Lupienkyahr anol | eky z ovoci a 250

Zeleninové lupienky iné ako zemiakové a obilné 700
Spracovang§ cibuOa 700
Kakaovl pr8gok 400

Uveden® r mdxienélreehddmotp sia ¥4l as o Sdi uv pri pomi enko
definit2vne znenie sa podOa inforhbrZpiedl nGele
potravin Eurépskej komisie DG SANTE (Director&eneral for Health and Food Safety)

ol ak Swe polvici r. 2025. Na implementaciu opatreni bude relativne kratke obdobie,

preto bud% maS vihodu t2 prev§8§dzkovatelia p
priebegne, a to na z8klade Nariadenia Komi si
Zaver

Problematika vyskytu akrylamidu potravinach dennej spotreby, ktora sa dostala do
popredia zaumupr edogl Tch 20 rokoch, je exempl §rnynmn
zistenia vyskytu kontaminantu, analyzy a hodnotenia rizika, interdisciplinarny vyskum
mechanizmu jeho vzniku, jeho metabolizmwv gani z me, cez sk¥mani e
el imin8ci e, riegenie technologickej i mpl emer
zmenyve ur - pskej | i nN8rodnej | egi sl at titcieako Pr ob |
j e EFSA, Eur - pska komisi a, nN8§rodn® | i med zi
potravinaz dr avi e | | oveka, ani asoci 8§8cngppjovsToptot r e b i
Vasi | i e, ako aj navrhovan® opatrenia maj¥ r
kontaminantoma@ r i s pizelSe pdgekniku kvality ¢givota obyvat
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PoNakovani e

Tento prispevok vznikol v ramci projektu vyskumu a vyvoja (PVV 11) podporovaného Ministerstvom
podohospodarstva a rozvoja vidieka SR; kontlak?20/2023/MPRVSR30. Medzinarodna spolupraca bola
realizovana v ramci projektov COST CA 21149 ACRYRED
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L14

ASPARAGEN AKO KoDLOVh PREKURZOR AKRYLAMI DU V OBILNINCCH
Kukurova K., Ciesarova Z.

NPPC, Vyskumny Ustav potravinarsky v Bratislave

Obsah voOn®ho asparag2nu ako vikniRdfitebor ®h o
vcere8lnych virobkoch polas tepeln®ho sprac
agronomickych a klimatickych faktorov a spdsobu spracovania obilnin na mlynské vyrobky,
prilom vygg? obsah asparag?2nu | e pr2tomnl
jednotlivich druhov obiln2n je vygg2 obsah as|
kukurica, ryga a pseudocere8lie ako poh8nka,
asparag?2nu. Z hOadi ska di snpch wyfolokock suwizikeiék u a k
pr2davky inTch druhov rastlinnlTch surov2n a
hrach a i n®, ktor® prispievaj% k zvligen®mu
prehOad o doter aj g2 arhginp wabimiadchkaopeetklads perspektivth u  a ¢
Nal gi eho vIiskumu v obl asti agronomicklch fa
spoluprace v rdmci projektu COST CA21149 ACRYRED.

Asparagine as a key precursor of acrylamide in cereals

The content dree asparagine, as a key precursor to acrylamide formed in cereal products
during thermal processing, depends significantly on the cereal type, agronomic and climatic
factors and the way cereals are processed into mill products, with higher asparagiaetcon
present in the outer layers of the grain. When comparing the different cereal types, the higher
asparagine levels are found in rye and oats. In contrast, wheat, maize, rice and pseudocereals
such as buckwheat, quinoa and amaranth contain low levelsasphragine. From
theperspective of the predisposition to acrylamide formation in cereal products, the addition
of other types of plant materials and preparations such as carrots, parsley, beetroot, onions,
peas and others, which contribute to increased asparagine content, are at risk. This paper
provides an overview of the current knowledge on asparagine contemeaiscand presents
perspectives for further research on agronomic factors, which are the subject
of aninternational cooperation within theOST CA21149 ACRYRED project.
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PREZENTACE FIRMY GENEPROOF
Kunc M.

GeneProof® a.s.

Komer | n2 prezentace ve foyer
Commercial presentation in the foyer
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L16

PREZENTACE L. A S OP IGHEMAGAZIN
Rotrekl T.

Chemagazin s.r.o.

K o0 me rprezeritace ve foyer
Commercial presentation in the foyer

L17
KAMUT -MI NORI TNé¢ PGENICE S NUTRILNEM PiENOSEM
Hrugkovsg8 M., Filip P.

Svaz prTImyslovich mTnT LR

Uvod

Kamut j e dr uhem Tstitua rtuogididrk t@ranipug) enazyvaneu pédle
pTvodn2 | okality pp&enice? Khed rmczarnminofrEmas 2 d \so L
druh®Pmegenli m pRhNstow&m2mga@xrkd®m dleaggivnu Do r ok

ijako Triticum polonicum. N8zev kamut“Zng e obc
se vyznaluje pS2jemnoupSkbdko® vefuRo Yanée nv ycd g 2
garantuje bio pTvod a jako registrovan8 znal
a genetickImi YwWpravami. V s delmaspnp@sd m®m ns en
podle schvalenych pravidel nejviceV\SA a Kanad@D.

Hi storie pRDstov8n2 a soulasnost

Do Egypta byl Kamut pravdhDpodobnhD dovezen
sedostala v roce 1946. N8zev je odvozen od st
znamen§8 fdQfgieciZ8elmdd.se jedn8 o pgenici nadus$
také khorasanskou. Do roku 1986 byla zndméa jako Triticum polonicum. V roce 1990 si Kumut
registroval a j ako o0 b cShooud na?2s nz®n aplfksut orvo8dni2n ak aQruui
do obl ast.i zahrnuj2c?2 | 8sti Y4z e m2 armdslgyechi c kT c |
provinci 2 Al berta a Saskatchewan. Kamut s e
zemPDdDI stv2 a je podle registraln2ch podm?2 nc¢
podm2nky zaruluj2 pogadovan® patr&aorte,t rryaeS.n api
s pRNDstovg8§n2m v | 8stech Evropy byly zat2m m®n

Popis rostliny a hodnoceni zrna

Kor as8nsk§ {lé0emvysoka tejraploidniltr@vaslamavym klasem. Obilky
jsou dvakr 8t ag tSikr 8t v IajjAaté abargeni.oTsar gt n2 c h
specifickl d2ky lukovit®mu zahnut? na jedn®
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Obrazek 1 Kamut- klas, zrno a ochranna znamka

Sl ogen?2 zrna

Slogen2 zrna kamutu v
je zSejml vygg2 obsah b

e
2

srovngn2l.% evizenlakdk P
| kovli8m). podl e certi fi

TabulkkalObsah hlavn2ch slogek zrna

S| o ¢nig/d00q) kamut pgenice s pgenice t
Voda 11,07 10,42 10,94
Sacharidy 70,58 75,36 71,13
Bilkoviny 14,54 10,69 13,68
Tuky 2,13 1,99 2,47
Vlaknina 11,1 12,7 nezjigthn
Energie 337 340 339
Tabulkall Obsah vitam2nT a miner8ln2ch | 8tek zrna
Vitaminy (mg/100 g) kamut pgeni ce pgeni ce
Bl 0,566 0,410 0,419
B2 0,184 0,107 0,121
B3 6,375 4,766 6,738
B6 0,259 0,378 0,419
E 0,610 1,01 nezjigt
K 1,80 1,90 nezjigt
kyselinalistova nezjigt 41 43

Mineralni latky (mg/100 g)

Ca 22 34 34

Fe 3,77 5,37 3,52

Mg 130 90 144

P 364 402 508

K 403 435 431

Zn 3,68 3,46 4,16
47


https://www.agromanual.cz/data/web/clanky/_2018/markova_9_2018_psenice_kamut/1.jpg
https://www.agromanual.cz/data/web/clanky/_2018/markova_9_2018_psenice_kamut/2.jpg

Ostatn? znaky | shouw nsop?agmnd sprgeewnn actee ITrD® sKa mut
a B3, hoSl| 2k aeQinkmo(ﬂ@@nice set®. Vysokl
zjigtDnzzapdknar vch | oWSAl it pNstov8§nz v

Vyugit?2 kamutu

Pgenice koras8nsk8§8 souvis?2 historicky s dy
zdr av®Dobgruwuyuje se konzumace .halizsedopotteek an ®h o

sal 8t T, k zap®kg&n2, pro pS2pwdwesk®elvd miobdkwl
krupice i mouky, kter® se d8l zpracov8vaj?2 n
Pro vegetari 8nskou vIgivu se pSipravuje kusk

a rostlinného miéka.

Zrno obsahuje lepkové bilkoviny a neni vhodné pro osoby trpici celiakii, jak byva
obl as uWISrdolbnkoy. z kamutu jsou obl2ben® mezi kit
aminokyselin ze zastoupenych bilkovin. ¥d § i vvBgetpriany a vegarjgou alternativni
zdrojem b2l kovin m2sto amasanatimt® mlieshr avVowo
obsahselenuant i oxi daln2mi %l inky. Uv8d2 se, ge ko
pokryje doporulenou d8vku tohoto antioxidant

Z8vDr

Mi noritn? p g e nadmenkaj alk® u kamkia , j sou doporu
vekol ogi ck®m regi mu. Nab2z2 i dal g2 vyugi't
t Dstoviny, sugenlky oa komllattky zpravidl a
L18

TECHNOLOGI CK£ HODNOCENE& VYBRANKRCH ODR3D 0OZI ME PGENI CE A

Gvec | . (1), Polednovs8 P. (1), Slukovsg§ M. (1
Hajglovs8 J. (2), Hrbek V. (2)
(

Pstav sachar
T

1) dT a cere8li2, VGCHT Praha
(2) bDstav anal pot

[
zy ravin a vigivy, VGCHT P
Uvod

Vhed8vn® dobNlD bylo jak mezi odborn2ky, t a
rozligovgn? bnNgnT drticup gestimuimc) (& g i e r© iErtiesne § Pa | d
speltaL.; Triticum aestivumsubsp.speltal.) . Navz2zc d2zky ¢lhRDesdbhtviEmzy |
avpr Tmyslovich mlTnech zpracovg§vgny tak® hyb
pgemiNDhhem YWnora 2023 byly zveSejnhDny visledk
9obchodn2ch znalek gpaldovich mouk hladkTcl
Testovsgn? obsahoval o jak standardn? technol
anekynut ®ho tDsta, t ak g e n eztastovkngch mouk gehomy . By
gpal dy nigohtsoahsug 2d2 1 em pr oj evilliot Dv eb 2V ykgogv2i nt; e
3vzorky hladk® mouky poch8zely ma%genomhniD ze
Pr8vhD nejvygg2 mogn8 kont aThdestiamse obyyRleaudald v ® mc
nahranicilh m. %; kromhD semlet? zrna hybridn?2 odr T
mouk,zml yn§ Ssk®ho pohl edu f i n apaldazmmwmmaniscde rsiaaro s t
setonebyl a BMldmt20tak intenzivnlD glechtDna neé
cere8ln2ch vT1r oblkdJo v §T rnaoduukj ae ssee ,v ygzen aglpuaj e sl a
(l't kagtanovou) vTIn2 a chut?z2. ObD tyto skute
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naprot.i tomu se jednotkov® ceny za 1kg bal en
pSinejmeng2m dvojng§sobnh.

Pro oba Dbotanick® druhy pgeni
pNstov8&na okrajekbBlagvbBbk®mnoegtitlLakk &(ceas €7v. 020 0p |
Hellinetal. (2023fzve Sejni li | tySletl komplexn2 prTzku
pNDstovanlch ve dvou | okalret)yBEmbh Betgnek@®hdha
v oblasti Gembloux a sy st ®mu ekol ogi creg®tuoMictramps N dAIt sot Svi 2
zhodnotili technologickou kvap$SedpoRlcadnegygea

AinJa vl astnosti gpaldy m8§8 vlIiv jak vegetaln

i) me zi odr Tdami gpal dy existuj ? zralamp@&. agr
odr Tda Z¢rcher Oberl 2nder Rotkorn m8§8 pro gpa

i)y 2 2 sl edovanTch odr Td g p al d yagromognickyoho h 1 o
a 5 technologickych skupin;

ce majoritnh

vy seskupen?2 odrTd mTge usnadnitfivli bRr g¢gpald

V mlynskopekarenském oboru je technologickyot enc i § | pgeni | n® mo
obsahu a kvalithBD b2l kovin i l epku, stejnD
afeamy | as) . Exi stuje Sada provozn2ch testT,
Zelenyho test nebo Gluten Indek)] ej i ch predi k| n2 schopnost S

vliznamnBDj g2 chov8§n2 tRNDNDsta bRNhem hnkPpomeck a na
pS2stroj T Farinograf a Extenzograf (pS2padn
metod byvaji porovnavanyky al i t ou pel i v&mcvytabem@hor a2 ho
pokusu. Tato komplexni metodika hodnoceni kvality byla provedefaredlni hale

V G C HPTFaha, kdy bylo testovanocsd r TdovIi ch mouk ¢gpalodimé prot.i
pgeni ce. Cel kovRvali batsstamoovkenpar&d&met r T, j e]
provRSeny v2cerozmRrnou statistickou metodou

Experi ment 8l n2 | §st

Vtestovan®m souboru ozi m® Wwg &nm acPenelope pr e z e |
Odr Tdy gpal dy SerpdntmRakoz @rkug RybitkaaiTauio( d 81 e poug? v ¢
t S2p2smenn® zkratky). Zrno poch&8zeRROBI@e skl i
obchodn?2 srmwal, e|Snt cadi@ zshHIs hladkou mouku bez nakropeni bylo
provedeno Cer e 81 n 2 tPeahaepomdas @Ifhd CDAuto (Chopin Technologies,
Francie)M i st opadu 2022. Z2skan® mouky pfaghdvyic ul oge
a skladovsgny bez p S 228°C,uRHU 5560 %)n chentické asalW#yt | a  (
at echnologick® zkougky byilag plotsrt u§enthli dpernonvzend e
bNDhem kter ®h o pr odvaRrhtlopakozanyg mfomiamémimkng lab®ratorni
m2 c¢ h a |-RO&(Mé& &, CZE) po dobu &din rychlosti 100t/min.

ChemickTmi anallzami byl wurlen obsah mine
bilkovin (PRO) a celkové vlakniny (TDFRotal dietary fibrg. Dale byl stanoven tzv. profil
reten| n2ch sk&venpgretentioncapac®)R,C, kdy kromnD 4 standard
byl vyugit 0, 75% r ozt o lsodilimdodegyl sulphgtenterakces o d n ® h
sgluteninyyvykoklbm®t eRus 8rn2 frakc?2 | epku). O
proveden jako Zel enyho sedi metentinddx (), kdy eses t (ZI
| epek instrument 8l nD vyp2r8§ 2byhS8§sopohDenmdp
ZET/IPRO, ktery \j ej i ch pS2padh v zvskoeestBkyni Basimd3tmik or e |
neferment ovan®mkrogt 8t ak® zkoudgkyamylaPrjako odh a
charakteristika L2sl o poklesu byl zapojen t
Perten Instruments AB, SWE). Reologické testy byly provedenysu gi t 2 m -FSar i nog
aExtenzograftE (Brabender C& K G, SRN) . Vegre®& halyo wgvkeyd byl y ¢
podl e p S2 SO negomezinérodiidh norendvo por ul en®m pol tu opak
pekaSskl pokud abprapoormzhemiN82tku podle pos
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PS2prava kynut®ho tRsta pln® receptury prob?
byly mRrnl objem, t vvalrg kpeel ntbdkianut¢spbalky)le tehos® | 2 s |
st S2dy jako m2ra penetgrpaddu 5 @enetrometr BNR®G mot n o s
Petrotest, SRN) . | nt er n2 0 P K8 @ 9,84 (aitd).s t t NDc
Vsouhrnu bylo zmRSeno 26 jakostn2ch znakT mo

Statistick® zpr gogram@ Btatistidasl8.1 (PIBCO SO twdrey USA)
azahrnulo analyzu rozptylup o dob D HSD T u k@Wpprodaktorg$itDuuh ( P
pgenice (pgE2iiOde ] dgpnvd Penny@pSarl Thy. Pro vytipovani
reprezentativn2ch jpdkhostin¥tbhpakamgek] kter
rozd2ly mezi hodnocenl mi odr Tdov T mi mo u k a mi
metoda Analyza hlavnich komponent (P@A&incipal Component Analy3is

Vysledky a diskuse

Anal ytick® parametry odrTdovich mouk
Vpr Tmyslov®m pgeniln®m mlTnnN pasigs@siavaa dn 2

skladajicisem|l ec?2 a tS2d2c2? jedasbl&ly. mPbhethpregghn
kterTch se tS$S2d2 20 ag 25 frakc?2. Viroba od
prTmysl|l ovi pr ociepso dpl oeu ztee cvhzndi §clke®nh pr oveden?
10frakci. Mlyn CD1Aut o j e vybaven pouze jedn2m pS8rer
vym2| ac2ch v8Il cT; f rcaekick®o v DD Tpsd sekdykteur) edpeddh o | e
v ziskanych moukach pro ozimy bylo stanoveno rozmezi 0;65/7%, pr o gpal c
0,640,93%. Podl e viRI1B/Z20R08b MZpSitom odpov2d§ pgen
svRDtl ® |i polosvNtl ® nejvygg?2 pS2paldgdPmnT obs
gpal dov 8 dmoTudkya nReojkvoyzg gs2 m pod2l em se pSiblz2gil
chlebovou (max. 1,1% popel a) . Jeli kog obsahobsphemel a v
vi 8kniny, je tak | 8stel nhD oploidwdfdhmeatovanéhp n o st
tNDsta bRlipmThARNtéeatinografick®dzRdogkyh @bs&
byl pSinejmeng2m dwldg m& slodmddr |viy2g g g enreigl nv® mo
vpr TmRDru odr Td pgenice a gpa%dy48p ddoulkaly at i st i
Obsah b2l kovin a mokr®ho | epku byiprpordldren & S
rozdily mezi podskupinami byly zhrubal@® ocent n2ch bodT. Na druho
znovu potvrzeno, ge viyg gadutpondatli cbhk2yl kwwg 02 npe
mouky.

TabulkkalPorovngn2 technologick® kvality odrTdovich mouk
Zkougka, jakostn? znak Oz('i\l:mscr;) Pg Oz(l\iI:n15§® gpi
Analytika Obsah popel a ( 0,72 + 0,06 a 0,80 £ 0,11 a
Obsah bilkovin (%s u g . ) 1150 + 1,59 a 12,43 + 1,09 a
Obsah mokr ®ho 27,19 £ 4,10 a 3399 £ 544 a
Obsah vl 8kniny 5,15 + 0,21 a 5,44 + 18,65 a
Ret enl| n2RKvody (%) 60 + 1 a 55 + 0 a
kapacita
RK sacharosy (%) 93 + 2 a 88 + 5 a
RK uhlilitanu 83 + 3 a 70 + 6 a
RK kyseliny ml 110 + 15 b 77 + 9 a
RK SDS (%) 319 + 21 a 250 + 6 a
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Odhady Zelenyho test (ml) 30 + 3 b 17 + 2 a

technologické

kvality ZET / PRO 264 £+ 0,08b 1,36 + 0,27 a
Gluten Index (%) 93 + 3 b 62 + 60 a
L2sl o pokl esu 389 + 76 a 207 + 65 b

Farinografickda  Vaznost FAR (% na mouku) 58,2 + 19 a 56,1 + 4,1 a

zkougdgka -
Doba vIivinu tD 2,29 + 0,96 a 1,74 + 0,70 a
Stabilita konzistence (min) 454 + 137 a 247 £+ 1,05 a
StupeR zmNhRDknut 104 + 8 a 126 + 27 a
FQN (mm) 52 + 15 a 31 + 16 a

Extenzografickd Odpor Rso (BJ) 252 + 30 a 152 + 93 a

zkoudgka

( 0 d | e g er OdeI’ Rmax (BJ) 331 + 69 a 176 + 114 a

60 min) T a § nd(rarn) 170 + 16 a 199 =+ 33 a
PomDwpn/dR) 1,49 + 0,16 a 084 + 068 a
Deformaln2 ?ene 80 + 19 a 48 + 21 a

Pek aSs kT Vaznost PP (% na mouku) 55,1 + 17 a 51,8 + 42 a

okus ~

P MRDrnl objem pe 310 + 20 a 281 + 40 a
Tvar péd(i)va 0,60 + 0,01 a 0,60 + 0,17 a
Penetrace st S2 104 + 25 a 8,0 + 24 a

SDSi dodecyl sul f §t sodnT ; ZET |/ PRO: p o mN rmoube

(podlecit?); FQNi f ar i nogr af i ¢ ki& z|a2rBrdbehderovagddnotkay ; BJ

a, b prTmRry v S8&dc2ch, oznalen® stejnim p2smer

Prof il reten|ln2ch kapacit

Me z i stanovenl mi reten| nz mi kapacit ami ( RK

schopnospol ysacharidov® a b2l kovinn®RK|I ohky |l pdgeam
a RK kyseliRKy SBIS®| ®P&i porovnHm2dskmp$ ergicthh Ph
aGpalda | ze postSehnout, aritmetick® pr TmhDry
pnNti pS2patgch zZgFTaldonPkge potvrzend? schopnos
pgenilnlch b2l kovin pomoc? RKt &ysetl i wny2 md ®1f «
Kynut 8 tMezian 8jr @ d v?2 nor ML 1A ACCp oMaitl letéich hodn
RK ©100%.

Odhad technologick® kvality slogek mouky

Jak bylo zm2nBDno, mnogstv?2 a kvalita | epko
amyl asov®ho komplexu jsou prvn2m Yhl em pohl e
ktery bylv y t v or&e 1947\cif) jejednimzmandat orn2ch technol ogi ¢
zaSazov§gn? novhD vyglechtRNnich odrTd pgenice
geotraving§Ssk8§8 pgenice mus? v mkpaot tomueobjems e d i me
sedimentu z z v . vysokol epkov® pgeni| n® mouky, ur |
agoml . Sledovan® ozim® odr Tdy | i mit na obj en
g p a | tamto okledu propadly (sedimentyiBml ) . Podobny) mBk&kwy dosalo
také hladka moukag geni ce | end;mitP)z;r nkaypr(dt8i tomu | ze pro
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zpgenice jednozrnky a dv o umlipmok 38mligpto&antowii t o0 b j
komer|l n2 pgehilnou hladkou)

PomRrnl pav/RR@t pSe&ESTt avuqg el eiduovrma i pekaSs k.
pgeni |l nl &h zpr2ilkoiviwn predi kuje extenzograficl
prugmagtnost nefermentovan®ho Wi)Prt aPenbfgyr o odr
vV y p o | neveaem si blizké hodnoty 2,662,557 2 , 7 0 ; pro odrTdy gpald
ni

gg? i g¢gs o @l? ansSar34)BdRA,92;0rk 1,61;Rub1,38;Taul,52).

Odr Tdy g¢gpal deechptl®2020wBed @iv , byl y pOoRBROSNYy poc
1,06282 (cit2) ; jedn§ se o rozphRt?2, kter®2mWSekrlv
Tabulkal).

BNDhem sedimentaln?2ho t esgruo sit Spalk neaswpmiokp!
akyseliny ml®| ndo WtorchrB?z 2 b plokuzwi k. Tento nedo
aut oSi met ody nazlvan® Gluten I ndéxy, nadB gke
mouky a n8slednhD promyt 2% -12d%).tlzolavangnlepdiajeC | ( A/
standardnhD odst Sedndn, kdy hodnot a /pdpad. odpov:
Pomoc2 visledkT t®t o metody by bylo nogno s

pr TmDrn® ho d¥ ¢siiny lepeky a 62 9B8st andar dn?2 l epek) .
poznamenatSerRgbaTaodla STyl y pSiblignhD poloviln2c
RokaOrk (49% proti82%) ; hr anice technologicky sl ab®ho
Gl do 30%.

Stran amylolytick® aktivity byla pRtice gp
250si|l 2 sl a pokl esu se pspphoydnypak mezi 308%3s1 16 do 288

Reol ogick® vlIastnosti nefermentovan®ho tDsta

Vsouhrnu se visledky reologicklch testT
pSekrTvaly, podl efaripogrdfickygh a2 xhehpadgoaf iS5ckl ch 2z
tyto botanick® druhy FlsP=05%)s.t i B8y zohkl édnbn?2
sdruhym faktoremOd r Tpdaak | enijl 8dn@d mdl n MWiwaPg §d ¢ p a mg
RubaTau Ve farinografick®m testu vyBa@a5l% aznos:H

vody na mouku), kdy byla soul asnh tabifitsa k §n a
konzistence A4 proti 247mi n) . P Si natahovgn2 gpaldovlich a
se potvrdil pSedpoklad tagnhjg2ho ¢gpal dov®ho
energii (G@dImODyr 8/, Rdef or maf prti 1,49nae8@m’). Bro = 4 8
komer|l n2 pgeniln® mouky hladk® pel i vig20ens k ®
a energie min. 90L00cn?% vt omt o ohl edu nebyl roln2zk 2021/
pS2znivl

PekaSskl pokus

Recepturn2 pS2davek vody d\mzngsPm utjleadm otzhsatl r
koreloval sfarinografickou vaznost. Aohl edu pekaSsk®ho technol oc
51% na mouku sp2gevpnS2gpgazd M ejgp aol pgh di vmi®cnim? Beu kb ep e
vygg?2 obsah cel ksouvidostvdl 28klny npyo KTDgFd y IVpo @ 02 5§ hn
vgechna gpaldovs8 tRDsta | epivDjg?, ale jegth
objemy peliva r oz dSedi iRbkghogpahbhey bh2 dkdijmT p e |
atrojici Ork T Rub® Tau( pr TmRr y sn/10®gp dvajice 3Z8nA/100 g a trojice
252ml/100g; Tabulkall) . MRDrnl objem je zpravidla nez8vi
vztahmakenetraci st S2dy, kter § itwmhfr §9g2 prostoro

pNny, a proto pod?z| z avoidh fyactiery) ®ohelace wamtbu ¢ h u  (
osmil|ll enn®m soubaor@I3dhp=Da 0067 ) .t RKErBUf OSt pg
jeideanivr ozmez2 pomDri®e6RA @ hloi 91 an® e6®al u vyboli
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Rok RubaTauVprvn2m pS2padh byly bulky pS21lig vys
nizké Obrazekl).

Tabulkall VI sl edy pekaSsk®ho pokusu pro odrTdov® mouky pge

Druh pge OderaMI’JrnI objeTvar wédi Penetrac

(ml /100 g) Q) (mm)
Pgeni ce s Wiwa 288 bc 0,61 b 7,85 b
Prim 321 cd 0,62 b 12,87 e
Penelope 322 cd 0,59 b 10,57 cd
Pgeni ce ¢ Serpentin 305 bcd 0,57 ab 8,88 bc
Rokoz 336 d 0,86 ¢ 11,47 de
Orkus 232 a 0,66 b 501 a
Rubiota 265 ab 0,51 ab 7,66 b
Tauro 267 ab 0,40 a 6,88 ab
* Tvarvigel kbanuto g I §/lpa T roldky Coptiium 0,600,65); a-€: prTmNRry v S8du
oznalen® stejnlm p2smenem, nejsou statisticky odli gng

Obrdazek1Por ovngn2 vzhledu | aboodt ddoWl piSi moaken®hopgehi e

Rokoz, c) gpal dy Taur o MMdgnNa goebdjl eSmyb a3r2vla, s3t3S3? day D6
nejvygg2?mu obsahu miner8l n2ch | 8tek (popela), zat?2mc:
afaamyl as (n2zkTm | 2slem pokl esu)
V2cerozmRrng statistick8§ anallza

Datov8 matice zahrnuj?2c?2 vgech 26 jakostn?
do prostoru hlavnich komponent (R€1C 7 ) kdy prvn2 t Si pWwstupnl

rozptylu pTvodneyshy Iptrioem®n ngdrcchmDkl i vosti dat
dvhD PC, sjoalllitkuogvywsviDt!l uj%. dRPpdlra|l svlank awn§ s
viovi nIP@®X1U ze identifikovat wpasgemdsi mdnmd U k
a peliva:

i) ll.kvadrantobsahem popel a, b2l ktoavginno,s tv2l 8bkznliknoyv i
i) Nl.kvadrantk val i tou pekaSsk®ho virobku a znak\
iii) IV.kvadrant «kval itou, tedy prugnost 2 b2l kovi
Obrazek23).
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Jako reprezentativn2 znaky jednotlivich te
ty, kter® |l eg?2 nejbl2ge zobrazen® krugnici
RK kyseliny ml® n® a/nebo GI| ut enitakonzistence, f ar i
extenzogr af i ck GR50pcaircaerfedrrmga | mmmnp6gkeapi v s
openetraci stS2dy negdg muhikanichjakbsiniehnchapmledristivia . Te
ve shodhR se z8§vMolye pad | Mikyf $ Kddkyli ¢t W) smoovsitn p §r o
t ®mNS 50 atributT mouky, tRsta a peliva byl
odr Tdov® a komer| n2 pgenil|l n® mouky hl adk®.

Pro sledovanich 8 bddgddli myP&AvgrafemngndmB

prostorova&orma Obrazek2a), ktera Iépe vystihuje jejich statistickou (ne)podobndstw a | i t N

mouky, nefermentovan®ho tNDsta a peliva. Kur z
vzorky se z8pornou souSadnic? osy PC3. Ve |
vBelgiZ, se mezi zkougenT mi gpal dovT1 mi mo u k a mi |
se podle pSedpokl adu pSederZm o pldal Rujy e |
visledky extenzografick® zkougky a pekaSsk®t
peliva). Kv Tl i MDr n®mu obBlpogmbypal tvajvyedggomu
statlstlckyRobochahnrp&ngpkdolpdl@pahdoven nejnigg?

odr TTdubyl o charakteristick® vTbe nej hor g2 |

energie pouze 2&n7Y) ; na druhou stranu, mDrnT objem m
intenzivn2m kynut?m a n8silruebdkyd dostatelnlm z

a)! . b)

Analytia

Rstend ni ka pacity
Kvalita bdikovin
Farinograt
Extenzograf
Pekafeiy powus

PC2{35%]
(=]

natf nﬂ%
r.objam
R -.-+ F

i
e lagep

1 M 1 PC1(42%), PC2 (33 %), PC3 (11 %)
PC1 (42 %)

Obrazek 2 Gr afy hl avn2ch komponent (PC): a) pro 26 jakost
(l ervenD oznal en®zapane pologseRJ83 nach8zej 2 v

Z8vDr

Kompl exn? pr Tzkum technologick® kvality m:
gpal dy dologil koela¢ek§Wah®@bwooad oIr yn Neoclogiakéanb e n ® h
chov8n?2 nefermentovan®ho tNDsta a ve vlastnos
ke kvalithR tS$2 odrTd ozim® pgenice, vyugitl
odr Tdy gpaldy technol ogi ckyc ebrloizgng®r ntl [krht os t satt :
met od, jako jsou anallza hl avn?2nljza KCGAm@ onen't
mogn® kvalitu odrTd gpaldy predi kovatll Lze p
provedenich testT a zkougek pro pSesnhjg:?
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akvanti fi kovat statistickou podobnost hodnoc«
samostatniD i vzEg8jemnni. Podobn® model ov8&§n2 v,
souboru odrTd a pS2padmtii jerdamidliivd csht rloJ al?
a regi mu phNs tkembiBagi2sy e nleet diicrkl mv met odami j ako
(Polymerase Chain Reactipn by byl o mogno r oizkpS®zgneantc eh yobbro

botanicklch druhT a urlit pod2ly jednotlivlec
PodRNDkovgn?

Tento vistup vznikl V. r 8mci projipkbpueBpetifiARK®PBTY P
(Yast av 3 Pfaha) avidk& ptacovni skupiny Obiloving i d sk ® v I gi v, soul §stz2 L

platformy pro potraviny (Potraving§Ssk8& komora LR).
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Uvod

Jed!l T hmyz pravidelnhD konzumuj e zhruba 30
Africe a Jign?2 A me rTenebeio molRop t ¢ ran 2cke | mew (Nt lo v
gkTdcem obil 2, pgenice a mouky. Je z8roveR
hmyzu nejen v EvropDh, al e i cel osviDtovD. Po:
vpotravingSsk®m prTmyslu a je tak® jedn2zm z
evropsk® konzumenty. KromhD toho | e p'ougzv§n'
v zoologicklch zahrad8ch | hospod8Sskg§ zv?2sS
Potemn2k moul nl

Potemn2kTene@rio!moIifoﬂ.(nnaeus, 1758) je celosvDDt
obili a mouky. Pat S?2 do kmene ||l enovci (Arthropod

| el Terkhrio Téme v &8l A imdast §doduse S
y druhy hmyzu s promRDnou dokon
vivojovg st la: vaj?|l ko, larva, kukla a dos
dosphRlci mnNS 1,25 ag 1,8 cm. Opti5m&l@Gdz2 tepl
Tepl otn? minimum je 10 AC a maximum 35 AC.

(Col eoptera)
Jako vgech
a

NO St

ki nhibici embryong8ln2ho vivoje, zat2mco tepl
moul nl je jedn2m z nejv2ce chopla,nlalhe dir uchell g:
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Potemn?2ci mouln2 jsou v nRkterTch zem2ch min

| ® ebn® %l el y. Me z i zemD, ve kterTch jsou
aMexiko?®,

Larvy potemn2ka moul n®ho jsou slibnim drut
nutriln?2 kvalith. Ta mTge Dblt ovlivnBDna mno
vivojov® st&dium, forma usmrcen2? a zObSlsob n§
tuku v suginhD u | arev potemn?ik43lgiidOugl abs@in o s e
hrubych bilkovinje416 8 g/ 100 g. Sacharidy jsou zastoup
| st vI&kniny je tvoSena chitai sémge@Bs &h minivm
ekologicklch a geograficklich podm2nk8ch. Lar
fosforu, |jehog razhezidfl , sGd4d pg/hlyldblujge svugi ny. Tak
ovlivnhDn hlavnhD slogen2m krmiva hmyzu. V. mo
vitaminT D2, “D3, B12, B2 a B5
Povolen® pougit2 moulnlch |ervT v potraving§ec

Larvy mohou bTt uv&8dhRny na trh celm@zemspaSer

vysugen®) nebo v pr8gku (Komise (EU) 2022)
2021/ 882 mohou bilt obsageny v proteinovIich v’
a virobc2ch na b8zi tRstovin v o0merzoevn§&dm cran o
naS2zen?2 Komise (EU) 2022/ 169 r ozngsledujicice povo
produktech v omezen®m mnogstvz2: |vizrckeyz,r nmdr ec§
tylinky, sugen® virobky na b§zipokiiypddabrnéi n; p «
pizze, sugen® virobky na b8zi plnhDnTch tDNst
om8| ky, pokrmy na b8zi brambor | l ugt Dni n,
asalaty, chipsy nebo bramborové lupinky, napoje podobné pivu, michané nealkoholické

ng§poj e, smis i alkoholickTch n8poj T, | okol §¢

vyrobky, masné polotovary.
Ke spotSebhD j sdunoltor | g8y n®ell ®sltar vyl a se ne

24hodin pSed usmrcen2m nesm?2 |larvy pSij2mat g
Experi ment 8l n2 | §st
Nutriln?2 TRwmeaitoimTgel &fi €évovlivnhDna mnoha f akt
strava, ale svoji roli hraj2 i givot*h2 podr
pohlavP, f or ma usmrcenz2 a typ7.tech,nologick®/kuli
C2l em experimentu bylo promRSit nutril|ln2z h
jiskonven|ln2mi ¢givolignlmi a rostlinnlmi zdroj
takt o: Lar vy pot emnz?2Kka moul n®ho jsou nutri
arostlinnymi zdroji potravin a krmivy.
Metodika

AnalyzovanIimi vzorky byly |lyofilizovan® | a
zchovu z LZU, kde byly chov §n5 %pHlykrmaefyadAC a p
libitums mNs2 ovesnlch otrub a kuSec2ho krmiva (4
“wbytku po vysugen2 vzorku pSi 103 AC do kons
kel 2mky se vzorky suginy sp8leny vylstamaven ov® p
extrakci dle Soxhleta, metodou dle Kjeldahla byl stanovembolbsubych bilkovin, obsah

aminokyselin byl stanoven chromatografigky

Vysledky a diskuse
Visledky stanoven? z8kl adn2ch nutriln2ch
v Tabulce I. Vysledky jsousouladu ¢ i t er at ur ou, kter8 wuvs8d?2 ob

potemn2ka moul ni®@&8Dg/100 gra bilkavie 468 g/1DR§, 1
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TabulkalZ8 k|l adn? nutriln2 parametry | arev potemn2ka moul

Givolich Minimum Maximum Jednotky

Sugi na 28,98 31,46 0/100 g vzorku

Popeloviny 5,14 5,63 g/ 100 g ¢

Celkovy tuk 22,58 25,25 g/ 100 g ¢

Hrubé bilkoviny (N x 6,25) 66,80 69,42 g/ 100 g ¢
Odborn8 Iliteratura upozorRuje na to, ge s

nadhodnocenl, protoge b2l koviny jsou stanovVve

dus?2k ve vzorku vyn8sobenl konverzn? mzuf aktor

je ale soul 8st2 neb2l kovinnlich slogek tDRI a
T.molitor obsahuje 1223 % neb?2 | kovi nn®ho dus?2ku z <cel kc
dus2k z c h-68% ncelkovéhoo!Sahu Gusiki Pr ot auh 8t eSavr huj
ni g2 konv%rzkted@kbwpyry v m® pr8ci vyugdgity
VTabulce Il mTgeme vidhRDt, ¢ge mezi visledky :
6,25 existuji vyznamneé rozdily.

Tabulkall VI pol et obsahu b2l kovin pSi pougit?2 rTznlTch konv

Konverzni faktor Zdroj Vypol tensg Jednotky

6,25 - 68,29 £1,17 g/ 100 g
4,76 Jansssest al, 2017 52,01 +0,89 g/ 100 g
5,33 Bouloset al, 2020 58,23 +1,00 g/100gs ugi n

Tabulkalll Por ovn8n2 obsahu esenci 8l n2ch AK s doporulenzm \

Dopor ul Zhaoetal.,

Aminokyselina Azagohetal., 2016 NamhRSen®

WHO (2007) 2016

Histidin 15 24 25 28
Isoleucin 30 51 35 36
Leucin 59 83 62 64
Lysin 45 59 54 50
Methionon + cystein 22 21 - -

Methionin 16 - 7 11
Cystein 6 - 6 10
Fenylalanin + tyrosin 38 109 70 86
Threonin 23 37 32 35
Tryptofan 6 - 12 10
Valin 39 66 54 54

57



Tabulka Il uvadi vysledky stanoveni esencialnich aminokyselin a jgarovnani
sjinymi zdrojit**?a s doporulen2m WHO. Methionin, kter
aminokyselina, byl mgbgafheéhkovinno§epsSvi einfy, 21l ¢
mn | bTt mmaotjsupeén 1V mg/ g b2l kovin.

Porovn8§n2 nutkohméohnbhmdnptdreji potravin a k

Obr8zky 1A a 1B porovn§wajb?r anjlimjt k@ vrewnt| rni?
potravin. Vp S2 padh | arev potemn2ka jsou hodnoty p:
b2l kovin jsou | arvy potemn2ka mou|l n®ho se sv
dobrTm zdrojem b2l kovin jako maso. KuSiec?2 pr
rogthNDnec 21, 3g gsYroKkK®lvo nmaera.lO0Dak® s rybami |
zdrojem bilkovin. Filet lososa obsahuje ve 100 g 22,1 g bilkéilehcandata obsahuje 17,7 g.

V2ce b2l kovin mohou obsahovat nRkter® masn®
27,4 g b2l kovin/ 100 g. Tyto virobky al e |
seskl §daj2c2 pSevs&§gnh =z prasngjsoe vhddoymi potrasnammi T ¢ h |
pro pravidelnou konzumaci. Dobrym zdrojem bilkovin jsou také syry. Eidam (30 % tuku

vsugi ni) obsahuje dokonce 28,9 g b2l kovin v

obsahuje podobn® mno ¢2s,tdv 2g /bl120l0k ogv)i,n g laek oo pl IAtr \
vysoky (22,3%) . M®nD b2l kovin obsahuj?2 slepib? vejc
a12,99/100 ¢3 Rostlinn® zdroje b2l kovin mohou bTlt
avhNDkterTch pS2padech nemaj2 vhodn® aminokyse
899 b2l kovin /100 g a syrovli hr&8ch 6,5 g b2l
vevaSen® s - i (14,5 g/ 100 g). Ze zpracovanlec
bilkovin ve 100 g, cog je ve sr¥vngn2z s | arvami

Ve vzorc2ch | arev bylo prTmBDrnD analyzov8§i
porovn8vsg§n2 s masem je dTlegit® br8t v pot az
toho se mTge obsah tuku Traznn ,matgkupouzel i bov
0,7 g/ 100 g. VepSovs§ klita a hovRhRz2 rogthDnec
me®nN tul nT mi oproti vzorkTm | arev. Pokud ve
vel0O0O g dokonce 29,7 g t uk uasobnyolgahijuku. Ropdiing t i I
obsahy tuku nalezneme tak® u ryb, kdy fil et
m®nN tulnl nedg | arvy, ale filet |l ososa s ob
sl arvami . Obsah tuku ve 100 g slgempahltédke h v aj
viarvsg§ch. U sTrT je obsah tuku opDRtporowsmii abi | |
s |l arvami. Jig zm2nnDnl hermel 2n obsahuje 22
obsahuje 16 g tuku/100 g, ale emigt 2 | sTry s vel mi n2zkim obs:

d

tvarTgky s obsafemUOr,&stgl itrurklud 00Ddrggj T se ob
obsah tuku maj?2 vaSen® b2l ® fazole (0,4 g/10
tuku, ale st&8le nigg?2 oproti larvgm, m§ vaS
maj2 aap8tkhy (1| ernl®7 g/l0®dg) nebo avokéda K1®5 g/100 g).
ViraznhD vyggdPoobemadn2tugkul &r vami maj 2 oS

j
r U ech
612gt uku/ 100 g a kegu YSechy 45,6 g tuku/ 100
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Larvy potemnika mou¢ného
Slepi¢i vejce

Kufeci prsa bez kiize
Vepiovy bok

Hovézi rosténec

Losos filet

Tvaroh polotuc¢ny

Eidam 30 % t.v.s.

0 5 10 15 20 25 30 35
g/100 g
Obrazek 1A Porovnani obsahu tukw/( a hrubych bilkoviny) | ar ev pot e skdékwae mionuz mi®h
givolignlmi zdroji potravin
Larvy potemnika
moucného
Psenice ozima
Amarant
Fazole Cervené
Cizrna
Saja
5 5 2 25 3 35
0 10 1 0 0 2/100%
Obrézek 1B Porovnani obsahu tuku/Y a hrubych bilkovin Y() l arev potemhdhkwae mjoru? mi®h

rostlinnymi zdroji potravin

Larvy potemn2kT jsou tak® vhodn® pro po ug
alternativou S-jov®, masov ®, ryb?2 a dr Tbeg
monogastricklch zv2Sat. Obrgzek Ropéénﬁgzmls
zdr oj i Kr miv. S-jov§'|'510u!4kg/abﬁalgu1bélklmwlulma\
vt ®t o pr 8ci s obsahem b2l kovin 66,80 ag 69,
obsahuj e s-Jov§3,0rg/d10®g\lsalgpomzecbg81eahemmukuoti | a
225825, 25 g/ 100 g v stBi nRy bv2elmu ulnk?az kd b soabhsug he
vsuginh, cog je lehce vy®Ba2g/ oG adp tvulkwrwvove §qg
zhruba 31T nigg2®S obsah oproti | arv§gm

59



Larvy potemnika mou¢ného
Sojova moucka

Rybi moucka

0 10 20 30 40 50 60 70 80
g/100 g susiny
Obrazek 2 Porovnani obsahu tuky) a hrubych bilkovin) | ar ev p ot eskno?nkvae nnhont?| mi ® hzod r
krmiv
Z8vDr
NamRSen® hodnoty potvrdily, ge potemn2k mo
Obsah bilkovin v larvach byl v porovnani s ostatnimi autory vysoky. Diskutovan byl konverzni
faktor 6,25, pSi jehog pougit2 pr cdbikdvipol et ¢
nadhodnocen. Esenci 8l n2 aminokyseliny byly v
na methionin, jehog obsah neodpov2dal dopor

| arev potemn2ka moul n®ho vyplkm@oh@ekcjnswem!lra

druhTm r~ostlinnTch a givolignlch potravin.

poug2vanlim sl ogk8m kr miv.

PodRkovgn?

Tato pr8&8ce vznikla za podp®GzZy Ipro
| 2247159L a projektu NAZV | .: QK23

Literatura

1. Hong J, Han T, Kim YY. 2020. Mealworriiénebrio molitodarvae) as an alternative protein source for
monogastric animal: A review: A review. Animals 10:2068.

2. Gkinali AA, Matsakidou A, Vasileiou E, Paraskevopoulou A. 2022. Potentialifeonébrio molitodarva

based ingredients for the food industry: A review. Trends in Food Science and Technology ilB(®495

3. EFSA NDA Panel. 2021. Safety of dried yellow mealwofmngbrio molitodarva) as a novel food pursuant
to Regulation (EU) 2015/2283. EFSA Journal (e06343) DOI: 10.2903/j.efsa.2021.6343

4. Oonincx DGAB, Finke MD. 2021. Nutritional value of insects and ways to manipulate their composition.
Journal of Insects as Food and Feed 7:639.

5. Rumbos CI, Karapanagiotidis IT, Mente E, Psofakis P, Athanassiou CG. 2020. Evaluation of various
commaodities for the development of the yellow mealwaoremebrio molitor Scientific Reports 10:11224.

6 . Mel gar Lal anne G, Herng8ndez Clvarez A J, Salinas
and innovative technologies. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safetyi 18911166

7. Baiano E. 2020. Edible insects: An overview on nutritional characteristics, safety, farming, production
technologies, regulatory framework, and seetmnomic and ethical implications. Trends in Food Science and
Technology 100: 350.

| MX O 23 MESMT [MET jROK OO
020101

C

8. Slav2kov8 A. 2024. Nutril|ln2 hodnota | arev potemnzk

pr8ce, LZU v Praze.

9. Janssen RH, Vincken JP, Van Den Broek LAM, Fogliano V, Lakemond CMM. 2017. Nittogeotein
conversion factors for three edible insedtsnebrio molitor Alphitobius diaperinusandHermetia illucens

Journal of Agricultural and Food Chemistry 65:2P7%78.

10. Boulos S, Tannler A, Nystrom L. 2020. Nitrogterprotein conversion factors for edible insects on the
Swiss MarketT. molitor, A. domesticusandL. migratoria Frontiers in Nutrition 7:89.

11. Zhao X, Vazquegutiérrez JL, Johansson DP, Landberg R, Langton M. 2016. Yellow mealworm protein for
food purposes Extraction and functional properties. PLoS ONE (e0147791) DOI:
10.1371/journal.pone.0147791.

12. Azagoh C, Ducept F, Garcia R, Rakotozafy L, Cuvelier ME, Keller S, Lewandowski R, Mezdour S. 2016.
Extraction and physicochemical characterizatiom@fiebrio molitoproteins. Food Research International

88:24 31.

13. DZEIl . 2020. N8rodi?e ndatuarh ze onl8a pam?2? mattradd\8izn s |

zemNDdNDI sk® ekonomi ky a informac?2, Praha.

60

(



14. Bovera F, Piccolo G, Gasco L, Marono S, Loponte R, Vassalotti G, Mastellone V, Lombardi P, Attia YA,
Nizza A. 2015. Yellow mealworm larva&énebrio molitorL.) as a possible alternative to soybean meal in
broiler diets. British Poultry Science 56:5&5.

15. Barroso FG, de Haro C, SanctMaros MJ, Venegas E, Martingganchez APérezBafion C. 2014. The
potential of various insect species for use as food for fish. Aquaculturd 22293 201.

L20
SENZORI CKE ANALhZA GUNKY BEZ POUGITE& DUSITANS
Musiienko D., KouSimsk8& L., Kadlec P.

Katedra mikr oli @lt®dii ®gzev ILFiUvw a

Uvod

Pougit2 dusitanT m§ velkl viznam pro vytva
kter® si spotSebit etad L2P0®Rj40j.2 Kye njlu nt kochw (hMelj
rol i pSi potl al ov 8 n 2Listerigd snbnocytqueneésp $abnonglap, | a k o

Campylobacter jejuni, Escherichia coli, Flavobacterium, Microcospsa Clostridiumspp,
kter® mohou zpTsobovat v 8@n210zKtausevab, 2018). pr ob |
Vroce 2018 vgak Mezin8§rodn2 agentura pro vliz
ve kter® zpracovan® maso klasifikovala jako
potenci 8l n2 tvorbhRN rakovinotvornisiiH namg@minekl
dusitanT. V S2jnu 2023 bylo zavedeno nov® na
|l imity dusilnanT/dusitanT pSid§8§vanlTch do uze
dvouletou | hTtu na pSizpTs@liéOmB) . stV§ wadjul @asmnt®
masni pr Tmys|l pod tl akem, aby zmDnil sl ogen?
Jedn2m z mognich zpTsobT reformulea.@07) gunky
naznial @gje oget Sen?2 gre§egkwvau sgdgveuvnowou kul
alternativou k pS2m@®mu pS2davku dusitanu so
pomocn® | 8§tky pSi virobnRD masnich virobkT, p
PS2rodn?2 antioxpyndlzepoyug2iake géepgemar chut i é
|l i pidT ve zpracovan®m mase.

Polyfenoly pSedstavuj 2 nej vt g? skupinu n
rostlin, které obsahuji aromatické (benzenové nebo fenolové) kruhy s jednou nebo vice

hydroxylovymi skupinami v molekule (Zagoskirea al, 2023) . Lze je rozd
chemickliTch tS2d, mezi nRg patS$S2 flavonoidy,
Jsou to nejrozg2SenhNjg2 fytochemi k8lie vysk
mnogstv? far makovlogtirclkT @amt i¥d % ink #lhich? aktivit a an
(Khanetal., 2019; Ullahet al, 2020) . Me z i hl avn?2 zdroje po
grapefruit, pomer anl]| , ananas), zelenina (br
agl ut 8 cibule), n8poj e dtadl,2006).cPolKeRolyanpji pateneidd n o ( |
pro vyugit?2 jakopbtokhohn&BskPm2pltEmkygl u.

Al koli je gunka mezi spotSebiteli oblz2ber
vDdeck®ho vIizkumu i potraving§Ssk®ho pr Tmyslu
nebyl dosud dTkladnhD prozkoum8n. ProtabhDj s me
vyr8bnNDn@Pogygmky ms dusitanT se gunkou s pougit?
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Material a metody

Studie se zamRSila na senzorick® hodnoceno?
standardn?2m postupem s pougit2m dusitanov®
recepturu, kde byl dusitan nahrazen polyfenoly.

Senzoricka analyza

Senzorick® anallzy s e z%|l astnilo cel kem
univerzitn2ho kurzu Senzorick8 anallza potra
sezeniche enzori ck® | aboratoSi za podm2nek nor my
hodnocenianal Tzu dat byl pougit software Compuse

Vzorky gunky byly nakr8jeny na pl 8tky a po
byly oznaleny |tySm2stnimi n&8§hodnimi k-dy. J
voda a b2l ® pelivo (rohl 2zky).

Pro senzorick® hodnocen?2 byly pougity dvDnD
degust 8§t oSi dok8gou rozligit jednotliv® vzo
jednotlivich vzorkT za W elem jejich porovng§

Ke zjigtnDn2z rozd?2| T mezi vzorky gdgunky byl
profilov8 zkougka k posouzen? intenzity a h®@

|l i ne&r nhN o mestrekiutovanyehn stupriic. Hodnocené deskriptory senzorického
profluaj i m odpov2daj?2c?2 orientace stupnice zahr
pS2jemnost c¢hut ioddoiédd h00 % eynikajicily povréhovet vodnatost

na Sezu; celkovou intenzitu chutihgtiapathute nzi t u
(vge hodn o-mezmtelndodd 100 Y%/étmi silna).

Vysledky a diskuse

Troj ““hel n2kov8 zkougka provedena za Y| asti
“%W astn2kT panelu spr8vnhD urlilo odlignl \
oltenlT index rozligitelnost iok(odu )r odzol si&jhilt e
vzorky. Hodnota p testu byl a meng? n e
ti 0,05, |12mg se potvrdily viznamne®
y profilov® zkougky, zobrazen® na
pS2jemnosti barvy, celkov® pS2jemno
2 vzorek doss§8hl vygg2ho pr TmDrn®ho
cog s 2 o tom, ¢ge hodnotitel ®@®dgolail ¢2 pSmk
Cel kov nNtenzita chutd.i byla rovnhDg vygg?2 u
Naopak intenzita chuti se viznamnhD neligila.

Korelace mezi hodnocenymi senzorickymi parametry ukazala silnou pozitivni korelaci
r=0, 73) me z i cel kovou pS2jemnost? barvy a ¢
YVal ast nzci testu | astDji hodnoti l i gunku s p
intenzita chut. vykazoval a m2r nojemngstobarvyt i v n 2
acel kovou pS2jemnost?2 chuti (r = 0,67). Tyto
vh2manou pS2jemnost a intenzitu chuti .

Ve studii Silvyetal.( 2021) byly vzorky bez dusitanT v
srovng8n? s konvenl| n2 mi vzor ky. V nag? studi
cel kovou pS2jemnost 2 barvy. To je zpTsobeno
masajevysledibm sl ogi t ® i nterakce mezi dusitany a r
na oxid dusnaty, vznika komplexNOy o gl obi n. Ten se pSi vystave
nitrosomyoglobinu 1 | er ven ®h o stabil n2ho p ritio baeviv n u ( B
zrostlinnlTch zdroj T, jako je celerovl prég8gek
dugina a gS8va; a rajlatovl pr8&8gek, vgak pc¢
(Melios et al, 2024).
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Cel kovsg pS2jemnost

barvy
10
Pachutd 9 Vodnatost povrchu na
& Sezu
7
6
5
i 2 Cel kov 8§ S 2
Umami 3 ko p
2
Ho Sk § Cel kov§g int
Kysel § Sl an§g
Sl adk §

Obrazek 1Pr TmRrn® hodnocen2? senzor i ckTl cnodifikdvameutreceptarou? k| a s i
klasicky vzorekZ modifikovany vzorek

Meliosetal.( 2 0
bez dusita

24) provedl. podobnou studii, ve K

n
odbornich h

m

4
T s polyfenoly a 7 dalg?2ch wvaria
0

dnotitel T, kt8S2d ebylai mhRIl é nhy ohan
shodnocen? masa a masnl ch TenpomlbdorfinanceBof | y p
sensations( TDS) , Parti al mappi ng a ultra fl ash
vykazovala podobnlT TDS a vzhled jako vilrobky
pro vstup dal g2ch virobkT bez drusgehamn Tvinzak um

Wangetal ( 202 2) uvedll, ge nepS2tomnost dusita
by se budouc?2 %sil2 o vivoj virobkT mhRDlo za
probl ®my spojen® s Agumovoufi texturou. V bud
vim§n2 tohoto parametru spotSebiteli.

KromhD technologie viroby a senzoricklch vl
spot Sebitel vn2m§ virobek z hl edi ska ozna
potravingSskTl mi g8&ny definovgn. VT rastdb ci  po
poug2vaj? pr o mehm!em%lpmtl(avmre1$®p gsgdnl m
sl ogek Masnl prTmysl | ektzvpSiistoojietmhehd
znalnTm vizvgm, protoge tradiln2 masw® vIr
funkl nz2ch pSZdatPtandanehall§2032<1)(De8|cgaatd8)eb|tel® :
spojuj?2 se slovem AdobrTd, takge nahrazen?
mohl o zlepgit vn2m8&n2 tohoto masn®ho virobku
Z8vDr

Visledky senzorick® anallzy naznaluj2, ge
senzorické vnimani. Hodnotitelé identifikovali rozdily mezi standardni a modifikovanou
gunkou. Preference standardn?2 gunkagsesgindhl edi ¢
pozitivn? korelace mezi tDdDmito atributy. N a
naznaluje, ge m®nND chutn® gunky vykazuj?2 vy

jsou cennim vod2tkem pro budouc?2 vivoj a vyl
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PoviNDdom? spotSebitelT 0 zdravotnzch d
dusi|lnanT/dusitanT do masnlich vIirobkT je v
pot Seba omezit jejich poug2vg8§n2 v mase. Aby
udrignjeg 2 alternativy konven|ln2ch virobkT,
vliastnosti jako tradil|ln2 zaveden® virobky.

PodRDkovgn?:
Tato pr8ce vznikla za podpQz,y |pr oljM2kot2u3 OMGIMT METROFOOL
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EVROPSKY INOV A L N EGHNOLOGICKY INSTITUT PRO POTRAVINY (EIT FOOD) - IMPACT
FUNDING FRAMEWORK A DALGE NCSTROJE PRO TRANSFORMACI POTRAVI

Tomaniovs8 M., Ryglavg§ E.

PDstav anallzy potravin a vIigivy, VGCHT Praha
EIT Food Hub Czechia

ETFood je nejvNRDtg?2 a nejdynamiltnjg? komun

potravingSstv?2. Usiluje o urychl en? i novac?
budoucnost , kterl produkuje zdrav® a wudrggit
propoj en? akademi ck®ho, vizkumn®ho a prTmys]l
inovativniho podnikéni.

EIT Food vytv§gs? Spoj en? me z i vizkumnT mi
aaktivitami,startu py a kor poracemi, podnikateli a inve
Si za Ykol zvygovat dovegoostavi m§ Pok@mkgakt
vzdDIlI 8v8n2z. C2|lem je urychlenzz2jpovacz, poydhyv
zvigen2 konkurenceschopnost.i Evropy, zej m®na
Food, (i) Healthier Lives Through Food, (ii) Net Zero Food System,R@dlucing Risk for
aFair and Resilient Food System. Na podpor
vpotravinov®m syst®mu zah8j il EI'T Food progr
podporovat ambici-zn2, dl ouhodobou spolupr 8§
syst®mT, z n2¢g budeme m2t vgichni prospBhch

EI'T Food Hub na FakulthD potravin8Ssk® a
zastupuje EI'T Food v Lesk® republice; j eho
ai mpl ement ovat aktivity a portfolio program]

(RIS).
Vice informaci o EIT Food najdete na: https://www.eitfood.eul/.

European Institute of Innovation and Technology for Food (EIT Food) Impact
Funding Framework and other tools for transformation of the food system in the Czech
Republic

EI'T Food is the worl dos | argest and most
accelerates innovation to build a futdfie food system that produces healthy and sustainable
food for all. It focuses on connecting the academic, research and industriakséeosferring
knowledge and supporting innovative entrepreneurship.

EIT Food creates connections between research and leading scientific institutions and
actions, between staups and corporates, between entrepreneurs and investors, between
consumers and industry and it aims to increase skills and entrepreneurshipagritieod
sector, including education. The aim is to accelerate innovation, create jobs, strengthen the
position of businesses and increase Europe's competitiveness, especially in the areas of key EIT
Food’s missions, (i) Healthier Lives Through Food,Niét Zero Food System, (iii) Reducing
Risk for a Fair and Resilient Food System. To support creating lasting and sustainable change
in the food system, EIT Food launched Impact Funding Framework program to promote
ambitious, longterm collaboration that viilead to food systems change to benefit us all.

EIT Food Hub at the Faculty of Food and Biochemical Technology of UCT Prague
represents EIT Food in the Czech Republic; its aim is to strengthen local innovation ecosystems
and implement activities and program portfolios under the Regional Innovation S¢RER).

More information about EIT Food can be found at https://www.eitfood.eu/.
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L22
KULTI VOVANE MASO S MNG&WN OGOH.BOONA KONZUMACI MASA

Strmiska V. (1), Jandova N. (1, 2), Tarbajova V. (1, 2), Coufalova P. (1), .
Kol 8 M@y, HWwska D. (1, 2), Brzobohatl!l R. (1

(1) Mewery s.r.o., Brno

(2) BDBstav chemie a biochemie, Mendel ova uni v

OdvinDtv?2 alternativn?2ch b2l kovin zag2v8 bo
mognostem a vIizv8&m v potraving§Ssk®m pr Tmysl u
je obor kultivace masa z bunik. Pot rienvi n§Ss|
technol ogie a procesy, kter® jim umogn? ne |
vigivovh vyvggen®, environment 8l nd getrn® a
segmenty z8kazn?2KkT, aS ug zamNRSen® icgkm zdr a
orientovan®. Obor kultivovan®ho masa z8r ove
dynamicky se zvyguj2c2 popt8vky odr8gej2cz
b2l kovin | ek8 transformace s perowfve kotmyv ou r
viroby masa, jako je pr8vn kultivace z bunnik

Mewery s. r. o. je biotechnologickl start:¢
svRDtovl trh kultivovan® vepSov® maso, tj. ma
bez nutnosti por 8§gky zvz2Sete. Jlei hnoa tvui zn?a rjueg ej
zagit® pSedstavy o nutnost. kompl exn2ho choy
uni k8t n?2 metoda kokultivace savl2ch bunbDk s
str&§nky obou organismT, zvywluglee crell kprvoodiu kvtl t

nedostupn® v konven|n?m mase.

Cultivated meat with microalgae: a new perspective on meat consumption

The alternative protein sector is experiencing a boom, opening the door to new
opportunities and challenges in the food industry. One of the main drivers détl@bpment
is the field of meat culturing from cells. Food companies are being given the opportunity to
adopt innovative technologies and processes that will enable them not only to produce new
types of food (high quality, nutritionally balanced, enviremtally friendly and yet affordable)
but also to reach new customer segments, whether they are focused on healthy lifestyles or
value and ethicaloriented. At the same time, the cultivated meat sector offers the hope of
meeting the dynamically increasingmand reflecting the rapidly growing population in the
long term. The alternative protein industry is set for a transformation with growth prospects
for those who catch on early to innovative forms of meat production, such as cell cultivation.

Mewery Ltd. is a biotech startup based in Brno that has the ambition to bring cultivated
pork, i.e. meat grown from cells in a controlled environment without the need to slaughter the
animal, to the global market. Its vision is to contribute to tacklirapal climate change by
disrupting the conventional wisdom about the need for complex animal husbandry for the
purpose of slaughter. Mewery's globally unique method-gtittovating mammalian cells with
microalgae cells leverages the strengths of both misyas, increasing overall yield and
enriching the final product with nutrients unavailable in conventional meat.
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UDRGI TELNh ZDROJ GI VOLI GNEHO PROTEI NU
Gt2chovg8 M., Kulerovsg§ V.

Bene Meat Technologies a.s.

Bene Me at Technol ogi es a. S . ] e i novsgtor
zamhRSuj2c2m se na VIVoO] a komercializaci u
procesem kultivace bunniDk. Vyugit2m nejnovDij
Meada Technol ogies a. S . reaguje na soul asng
etickl pS2stup ke zv2SatTm. T2mto je vhodno
vol by. D2ky vizkumnim projektTm a pgd@enener st
Meat Technologies a. s. klade dTraz na trans
chce zajistit dTJvhRDru veSejnosti a z8kazn?2kT

Comparison of the nutritional and sensory value of dairy products and their planbased
alternatives

Bene Meat Technologies is ammovator in food technology, focusing on the development
and commercialization of sustainable animal protein produced through cell cultivation. By
utilizing the latest scientific findings and technologies, Bene Meat Technologies addresses
current social ssues such as sustainability and ethical treatment of animals. This makes it
asuitable alternative, offering consumers a choice. Thanks to research projects and
partnerships with leading scientific institutions, Bene Meat Technologies emphasizes
transpareicy, openness, and safety in production, aiming to build public and customer trust in
innovative technologies.

L24

KVALI TA MASNhCH VhROBKS3S A JEJICH ALTERNATI V

Gevl 2k R., Hrugka F., feh8lek H., Janoud G.,
Pstav konzervace potravin, VGCHT Praha
Uvod

Kvalita je girokl popemisuterasserostmstoejpe
' j

virobkT Kvalita e definov8&na jako stupeR u
pohled je zvlI&8gtnN dTlegitl v kontexoblastiz§8kazr
mar ketingu a prodeje virobkT ve vgech odvDt
dTl egitTm aspektem, kterlT ovlivRuje zdrav?2,
potravin se mTge posuzovatktnar Tz § kjl akdd) jnsdkw
bezpelnost virobkT, nutriln2 hodnota, senzor
doba trvanlivost.i nebo doba p o ulggislatigninm o st i )
pogadavky nebo kulin8rn2 wvyugit?2z. Kvalita ma
na kombinaci jejich bezpelnosti, nutriln2 ho
Oba typy produktT, jak anpksyn® w I mBlbkyuspako jj
aol ek 8vgn? szpSortoSveebR t pb Tk yat ov at olek8van® nut
vliastnost.i a vliiv doporulen® Kkulin8rn?2 Yap r a
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tendenciv § mci znalen? na etiket§ch svich produk
vybranlch nutrietT, protoge jim t o umogRuj e
zhl edi ska nutriln2 hodnoty ApodobnlT masuf. T
vDt ginou nenach8zej2? a potenci 8l n2mohoui zi ke
spot Sebitele v®st k pSecenbDn2 vlIigivovlich a z
Experi ment 8l n2 | §st

Vexperi ment 8l n2 | 8§st i byly porovn8v§8ny k)
tepelnou Ypravou (grilov8§n2m), obsah voln®ho
burgerT a jejich alternativ. tédbdcelnam vzor kT a

TabulkkalSeznam a

slogen2 hodnocenlch vzorkT

L2sl|

Typ

Znal ki Dekl arovan® sl ogen?
vzorku  vzorku
1 Rostlinny Vegafit 58 %hydratované cizrny, voda, 10 % seminka quinoa, cibule,
slunelnicovli ol ej, petrgel, k
2 Rostlinny Vegafit 62 % hydratovan8 pgeni| n8§8 b2l
pgeni |l nl gkr obh o $lgiecnei,| nh§o Soiulk
cukr, kSen, zahugSovadlo (xan
hydrolyzovanT Sepkovi protein
regulétor kyselosti (kyselina citronova), extraktz2 | n ®h o s
3 Rostlinny Garden Pitn8 voda, s-jov§8 b2lkovina
gourmet kokosovy), kvasny ocet aroma, stabilizator (methylcelulosa),
(Nestlé) kukuSilnl gkrob, rostlinn® ko
i bigek), Jedl§jse'[!lmensel.adovT v
4 Rostlinny Garden Pitnsg voda, s-jovs8 b2l kovina
gourmet rostlinné olejev Tzn®m pomNDru (sl uneln
(Nestlé) kukuSilnT gkrob, stabiliz§tor
kvasnl ocet |ihovi, sugenl kv
prg&gek, | esnekaqgvell nperngeg, e kk,a reaxnt:
mal todextrin, smhRs koSen2 (S2
koSen2), kyselina citronovs.
5 Rostlinny Veggie Voda, dehydratovany SOjowotem 18 %, rostlinné tuky
Marché (slunelnicovl, Sepkovi), dvoj
%, rajlatovg8 om8lka 8 % (rajl
sTl, bazal ka), bazalka 4 %, c
modifikovany bramborov@g k r o b, p $2 r o d nchramaé
at mosf ®Se.
6 Rostlinny Linda Rehydratovanl texturovanl s j
McCartney ci bule 9 %, koSen2c? pS2pravk
(BritishFood zj el n®ho sl adu, cibulovl pr§g
S.I.0.) pr8&§gek), stabiliz8&8tor: methyl
| 8t ky, |l esnekoyle|mr@ohtol ask ,adwl,t
7 Rostlinny The Pitna voda, so6jovy protein 11,4 %, koncentrovany sojovy protein
NOMEAT %, slunelnicovli ol ej, pSZrodn
company ko Sebny?l ianky, jedl &8 sTIl, rTgov
dextréza, barvivo: extraktlzer ven® Sepy, papr
8 Rostlinny Beyond meat Voda,hr achov§ b2l kovina (16 %),
olej, rTgovl protein, aroma,
bramborovli gkrob, |jablledrnie ne&
maltodextrin, extraktg r an 8t ov®ho | abl ka,
koncentratz i t r - nov® ¢gS8&vy, kukuSi|
emul g8tor (slunelnicovl Il ecit
68



9 Rostlinny Garden Pitn8 voda, strouhanka 16,4 %
gourmet ol ej, drogd2, jedl§ sTl, vita
(Nestlé) rostinné olejewr Tzn®m pomNDru (Sepkovl

b2l kovina 5,8 %, s-jov§8 b2l ko
maj on®za (slunelnicovl olej,
hoSlice, jedl§8 sTIl, jodilnan
citrusovaviakmma, kvasnl ocet 1ihovT,
pgenilng mouka, smRs koSanz] |
paprika, oregano), cibulovl p
koncentrovanl), jedl § sTI | e

10 Masny Bio Park Bi o hovhRDz2 maso 98 %, jedl §8 s
(Biopark
s.r.0.)

11 Masny Bio Park Bio hovhPDz2 maso 98,3 %, jedl §
(Biopark
S.r.o.)

12 Masny Gourmet Hovihaso 97 %, pitn8 voda, |jed
(Bidfood bylinky, cibule, paprika, pS2
Kralupys.ro) ci tronany sodn®, sugen§ |erve

13 Masny Gourmet VepSov®k Tps 09 % %, jedl § sTI,
(Bidfood kmin), maltodextrin, kvasnicovy extrakt, aroma, antioxidant:
Kralupysro) askorban sodnl, Sepkovl ol ej,

sodn®, citronany sodn®, ml ®|n

k o S eomndaryr).

MRDSen2 hmotnostn2ch ztr §t

UvzorkT byl sl edov § potibpyetl enk® h/aportanvads tpio pdSebdu
Optigrillu Tefal s teplotnzm |idlem na stupe

Stanoveni obsahu bilkovin
Stanoveni obsahu bilkovin bylo provedeno pomoci Kjeldahlovy metody.

Stanoveni obsahu volného tuku

Vzorky byly povy s uspems2k em p S ecelidddogyohy patdro a m2 st Dny
doSoxhl etova extrakt okal Snikyt excbh 2dMB] Ssp2orhie | andla
| i ni petrotetheru NS oxt ecu byl zvolen n8sleduj2c?2 pr
vextrak]| n2 m60 minut iexdradkes;tukuima)t r i c e ; i) sbDr e X
Potéby |l y extr ak]| n?2 aphraunfamk2ys tvigm yn8iddyybzap 01 0 mi nut
teplothN 85 A&dp akSdeen 2 d opgSledb y k e | n ®hvoa | 00 zupno?usgtt (7
extr ak]| n?2 cdxsikkted gdornykhfadndticbyly kelimky$ ukem zv 8geny.

Senzoricka analyza

V ramci porovnani senzorické jakostir ao z d 2 | r@stlinnyeiz dlternativami masa
amasem probRNhla senzorick&%hasthizho Stanadn ot i
konzervace potravin VGCHT Pr ah ®ptigrilM ZTefal k y by
stepl ot n2 ns tluipdklRe np roa enakedjedy nane 8 t ushtkrya ndd cca 1
Ng§sl ednhD byl y mpodiviayitepléy § ko de®mapoSad2. Hodnot
vzhl edgchu$rkitd 2 (ordej H®r { 2n)e dédlemppdgbhds wzhl edu, %
achumBsem, 1op(nte poXli p o M (jeSdentickdsaasem). d o

Vysledky a diskuse:

Zat2mco u masnich produktT | ze ztr8ty po
produktT se pohybuj2 do 15%, u rostlinnlch
hmotnostn?2 ztr8ty rostlinnlch alt erDcet ime nnges
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nedg u masnlTch virobkT. To mTge blt zpTsobeno
d2ky sacharidTm, rlotsed ®njnsacthh onbsageR®y ech. Zd:
ztr8ty vykazuj?2 ale pr8vn rostlinn® alternat
kjedn® | tvrtinhD hmotnosti vlirobku pSed tepel
vysokl obsahem vody ve virobku pSed tepelnl
vpougit®m rostlinn®m materi 81l u.
25 %
23 %
I
20% F 19 % 19 %
1 1
15% ,
39
12% 13% 15, 1370
I
10 %
10% [ & 8 % 8 %
7 % T :
5% 4 %
0%
1 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Obrazek 1lHmMot nostn2 ztr 8ty vzoyrdstinngpyonasmy i | ov8n2; typ vzork

Rozdily mezi hodnotami bilkovin stanovenymi analyticky a deklarovanymi udaji
uj ednot !l i vl ohi nizno8rlknP bay lpyohybovaly se do 3 %.
nepSekrolily mezel| et sd @tji vy®du Ftyamowmemzye V SoU
10 g obsahu bilkovin na 100 g potraviny a + 20 % obsahu mé&#01§ obsahu bilkovin na

100 g potraviny. Naopakpy S2 pad i stanoven2? obsahu vol n®ho
zjigtbDny oproti dekl arovanlm %daj Tm vygg? od
odchyl ky byly zjigtDny u alt e2a6x TytomezZtseuh r os't

pro obsah tuku £ 1,5 g do 10 g obsahu tuku na 100 g potraviny a + 20 % obsahuid@z 10

obsahu tuku na 100 g potraviny. U vzorkT 1
nesplnhDn2 | egislativn2ch paragenh? Topboo deé&ta
rozd2l n®. Prvn2 je tvoSen pSev8§gnNhN hydratove
bilkovinou.

Zvi sl edkT senztabulcelkv® pa i anshé& ppipdkty (burgery) jsou
st§8le pro vRDtginu hodnotitel T pSijatel nnj g?
rostlinniTch produktT se nejv2ce podobal masn

zesojoveé bilkoviny.
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Tabulka Il Stanoveni obsahu bilkovin a volného tuku a porovnani hahetlarovanymi Gdaji

L2sl o Bilkoviny (%) Tuk (=)

vzorku deklarované stanovené  rozdil deklarovany stanoveny rozdil

1 7,6 % 6,1 % -1,5% 6,7 % 13,6 % 6,9 %
2 19,6 % 18,2 % -1,4 % 6,7 % 10,5 % 3,8%
3 14,0 % 14,3 % 0,3% 13,7 % 13,1 % -0,6 %
4 16,0 % 19,0 % 3,0% 6,0 % 45 % -1.5%
5 13,6 % 141 % 0,5% 7,8 % 8,2% 0,4 %
6 17,0% 19,6 % 2,6 % 12,0 % 16,3 % 4,3 %
7 12,1 % 14,2 % 21% 9,0 % 8,5% -0,5%
8 17,0% 18,1 % 1,1 % 19,0 % 16,2 % -2,8%
9 16,0 % 15,4 % -0,6 % 12,0 % 10,8 % -1.2%
10 18,8 % 19,8 % 1,0 % 15,9 % 6,3 % -9,6 %
11 19,6 % 20,3 % 0,7 % 9,6 % 9,4 % -0,2%
12 18,5% 19,3 % 0,8 % 82% 9,8 % 1,6 %
13 17.5% 18,5 % 1,0 % 8,9 % 9,4 % 15%

Tabulkalll Senzori ck® hotdinnephdrgioobheifvep§} (zel en§)

Vzorek Preference Jak moc vzorek |
L2sl o Typ Vzhled VInnN Chu$S Vzhled VTInnN Chus
1 Rostlinny 4,0 3,8 3,2 1,6 1,4 1,2
2 Rostlinny 4,2 3,8 2,4 2,4 1,2 1,4
3 Rostlinny 5,2 4,4 6,0 7,0 6,2 6,8
4 Rostlinny 6,2 4,6 3,4 6,6 5,2 3,0
5 Rostlinny 5,2 54 4.4 2,4 2,6 2,8
6 Rostlinny 3,6 3,8 2,6 4,0 2,0 3,0
7 Rostlinny 5,4 3,6 3,8 6,0 3,6 2,8
8 Rostlinny 5,8 5,6 3,4 6,4 5,0 2,0
9 Rostlinny 6,0 4,2 3,2 5,8 4,2 2,8
10 Masny 6,6 5,8 7,8 7,4 6,6 8,8
11 Masny 6,8 6,5 7,8 7,8 7,8 8,8
12 Masny 7,2 6,8 7,2 7,8 7,0 8,6
13 Masny 4.8 5,8 5,2 8,4 8,0 7,2
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Z8vDr

Vhodnocen2? kvalitativn2ch znakT masnlch pr
jednoznalng shoda. Kvalita masnlch virobkT
rTznTch faktorT, kter® ovlivRuj?2 bewxguel nost
spokojenost spotSebitelT. Mezi kl 2] ov® param
sl ogen? a pravdivost deklarovanlch wdaj T, a
Yapr avou. Hmotnostn2 ztr 8§ty hryloyw paSende my vjyd
vody a jednak ztr8tou (vytelen?2m) tuku. Rost
schopnosti zadrget vyt®kaj2c?2 vodu a tuk moh
Spr8vnosti dekl arovayledt g2 deklaravahych fodndtéeid n o t
zjigthNny u rostlinnlch alternatiyv. Senzoric
tradiln2ch masnich virobkT.

PodRDkov8n?2
Tento vIistup vznikl v r8mci proijerkdjuelStpelc.i fAL kKRMBT vy G
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L25

L IPID OXIDATION AND POSSIBLE HEALTH CONSEQUENCES

Murkovic M.

Institute of Biochemistry, Graz University of Technology, Austria

Oxidation of plant oils occurs during rafination, storage and cooking. Isomerisation
reactions occur at high temperatures during raffination and also frying or roasting. Oxidation is
present at practically any time during the life cycle of the unsatufatiydacids. As long as
oxygen is present the reaction continues which can run until complete polymerisation
(hardening). A series of different peroxides, alcohols occur and the volatile comjpouinids
indicates the oxidation process for the consumes @tperience the typically rancid arofina
are formed at a later stage.

It is not yet clear which compounds or which compound class is responsible for the
associated health risk, being colon cancer and/oataoholic liver inflammation.
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Especially the liquid chromatography with mass selective detection is helpful for the
analysis of these newvolatile oxidation products. The lipids are practically not absorbing in the
UV range and the additional information which can be obtained by M®vala clear
identification of the oxidation products, even when they are not very stable as the peroxides.
Profiling the oxidation products will help to estimate the health risk of the oxidised lipids.

L26
VYUGI T¢ OLFAKTOMETRIE PRO HODNOCEN¢ V3NN FEPKOVhCH OLEJ:
L2gkovs8 H. (1), Krug2zk V. (1), Min8rovsg§ T. (

1) bstav konzervace potravin, VGCHT.Praha
(2) bDbstav ml ®ka, tukT a kosmetiky, VGCHT Pra

Uvod

Fepkovl olej je j 2
|

vyug anl pro potravingSs
pS2tomnTch mastnTch kysel i nobsphSje poydgenasyeenék y s e |
mastn® Kkyseliny, a to kyselinu Ilinolovou a
stabilitu je tento ol ej doporule§penao%g?Sl
pSedevg2m rafinovanl Sepkovdowﬁg&q&n@md ep &mg I# ¢
olivov®mu oBepkomTgel ]t | i sov misthisurosinyst udena
PSi prTmyslov®m zpracovsgn2 jsou poug2vsgny
zpTsobem je fyzik8ln2 cesta |isov8§n2m, kter®@G
za studena jsou semena mechani ckyensckéhoal ov 8n
oget Sen2. Charakteristick8 chuS tohoto typu
oSechd@man . Pokud | e Iisov§n provedeno za
acharakteristickou gtipl avDj érna baru Sleje, depel n
ivitnDgnost a oxidaln2z stabilitu. Dochg§z2 pSi
vich | 8§t ek, | aikopropyt3methoxypyrazia vykanujici zemitaup S .
kovou VvTIni). Druhlm zpTsamdm,gSpjdcSm

2
p k
nost ol ej e, j e kombi nace | i sov8n?2 (t
af
n e

v
e
y

ugt NDdI e m; po nPDm n8sl eduj e genzorickels r
ali zaci ol eje. ShuluBsk®ho addslicerenz
doch8z2 k odstranBDn?2 pol 8rn2ch | 8tek
z? Kk neutralizaci za Y%l el em odstranin?
bNhu zp®Rat@Y &y2 naPdrekmrotenoidy a jin!
2 Posl edn2m krokem r afoidnsatcrea nen 2d etoldkoar va
parou a dosagen? neutr8lnz vTnhD a chut
l Nn® sl ogen? t DkavTlch a senzoricky a
zapS2|linhNDno mnoha faktory, kter® zahrnuj?2 ge
a podm2nky pSi zpracovs8§n?2 a skl adohydyrnmko. Me z i
je hexanal, oktanala2bonadi enal . Tyto slouleniny vykazu
kter® mohou pSipom2nat viemy svihDg?2, |l erstv®,
oleje jsou tak® charakterichwitdkn®), nzea pkSt2dri @
zodpovRdn® i s ot h-isathiokyanobgtt-eyn zae j dn®IN@2 4si rn® sl
di met hyl sul fid, di methyl disul fid nebo di mett
cibule, zeli a sira.

Plynova chromatografielfaktometrie (GCO) pSedstavuj e i ntegr
ainstrumentalni analyzy vonnych latek. Metoda kombinuje separaci senzoricky aktivnich latek
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pomoc? pl ynov®
pr8ce bylo vyug
ol eg§vivsl osti n

chromatografie a detekci pom
2 1 tuto metodu pro stanoven?
a zpTsobu jejich z2sk8v8&8n2 a
|

Experi ment 8l n?2 §st

Analyzované vzorky

Pro olfaktometrick® hodnocen? byly vybrS8r
spol el nost?2 Fabi o pr disouakytza studepa(durovyslgzSed,l i QY r
lisovany za tepla (surovy olegdolisu), rafinovany

Obrazek 1Vzor ky Sepkovich olejT, lisovanl za rafinovaffena (vl
(vpravo)

Senzorick® hodnocen?2 ol ejT metodou senzorick

Hodnocen? vTnhD se z%l astnilo 12 progkol en
l1(neznateln8 intenzita, vel mi pSzjemnl) do 5
sl edov8§ny tyto atributy vTnhD: o0S2gkov§8, hoSk
Stanoven? profilu tRkavich a senzoricky akt:i

Extrakce tRkavich | 8tek byla provedena ponm

evaporation) a probihala za nasledujicich podminek: 30 g vzorku oleje bylo smichana$e 100
organi ck®ho rozpougtndl a (dichl ormet han) , 1
2, 3% bGr nebo nigg2. Z2skanl extrakt-Damghh zako
koncentr8toru na 2 ml z pTvodn2ch 100 ml

d
0 AC), n § sspliessksohtent @dlay 4,2tménm cetkovia 3
| as anal |l z 27 min. Jednotliv® sl oul eniny
sNI ST kni hovnou hmotnostn2ch spekter (NIST
RI.

Stanoven? t DkavTch | 8t ek-MSby ha kDB tbrasa D e n o
B0mx2500m x 0,25 Om). Podm2nky kolony: teplo
10AC/ min do 250 AC (vidrg O min), 20 AC/min d
mobiln2 f8ze h®lium, prTtok 1,96 ml/ min, et
MS source 23 00

Tzy b
1
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Ol faktometrickg anallza byla provelA®na 10
USA) byl vyhS2vs8n na 180 AC, dnlil toku byl |
detektoruaa | f akt ometru (MS/ O) na 1:1. Anallza prot

frekvence (hodnotitel latku citi/neciti) a vyhodnoceni parametru NIF (nasal impact frequency).
N8sl edovala Sed2c?2 anallza AEDA (faalotmar eSd d i

FD (factor dillution), kbgth 9Ind®| ppgt Dademg

Vysledky a diskuse
Charakterizace olejT byla nejprve provede:]

atributy wvw[hid? splogjeh® issovanlch za studena.
uvedeny na obr. 2. Podle olekg8vs8§n2 vykazova
hodnocenouv o zmez2 1,5 do 1,9 (na stupnici od 1 d
byla zaznamen8na u oleje Ilisovan®ho za tepl
nepSijatel ng§. Naopak ol e]j | iemastvhadmdcenau gakos t u d e
prTmRDrnou (2,5) a intenzivn?2 bpahegskymlejidte v g2 m
0S2gkovsg8 a zelen8 vTnnD).
Ofiskova
5
4
Celkova 3 :
il ‘ Hotka
prijemnost
Zlukla Sirn4
Zelena
Obrdzek2Senzori ckl prof i |7 lisopanylza Swenk disovacytza tepls,e jafifigvany

Olfaktometrickou analyzou bylo vyhodnoceno 21 senzoricky aktivnich latek, z toho
1l4sl oul enin v ol eji |l i sovan®m za studena (ar
4,4), 10v oleji lisovaném za tepla (aromaticita 4,1) a v rafinovaném pouze 3 (aromaticita 1,0).
Vtabulcel j sou prezentovs8ny | 8tky, jejichg NIF
aktivn2 | 8tky se podaSilo pomoc2 hmotnostn?2t
ol ek8vs8§n2 obsahoval r af i nov ehdalek; byly elgtekom@inyn i mu m
pouze nor2-e n a | (NI'F 0, 4) a dekanal (NI'F 0, 3).
vyhodnoceny v oleji lisovaném za studena i za tepla, ale v oleji lisovaném za tepla byly
namRSeny vDtg? pl ochy p?2ktTi teljJej iToht ov Jpriat é:
heptanl-ol a 4isothiokyanobutl-en. Naopak hexafi-ol (NIF 0,3) byl zaznamenan pouze

vol ej i | i s ov a n-utgrolakten (NIR 0,74, e2sothiokyanobutan (NIF 0,3)
ahexs-enni tril (NI'F 0, 4), | 8t kydTVgine klay 2e¢y gp2od
zpracovani, byly zaznamenany pouze u oleje lisovaného za tepla.

fed2c? anallzou byl potvrzen viznamnl
4-isothiokyanobutl-e nu, zvI 89S u vzorku oleje |isovan®t
(FD 27) zaznamen§n t®mNS vgemi hodnotiteli
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(FD 27) a hexan-o | (FD 9) u oleje lisovan®hd za st
(t{FD81) se mapdrwsgeé&bownou | iteraturou nezdaSil a.

Tabulkal Ol f akt ometrick® hodnocen2? Sepkovich olejT (uvede

RI Sl oul eni na Lisovany za Lisovany za Rafinovany Popi s v Tnh
studena tepla

NIF* FD* NIF* FD* NIF* FD**

800 hexanal 0,4 27 0,4 9 svihDg2, zel ¢
858  hex5-ennitril 0,4 1 seno, tr 8vi
915  o-butyrolakton 0,7 3 krémova, sladka

983  4-isothiokyanobutl-en 0,7 9 0,9 27 houbov§g, s¢*
986 NI 0,4 1 0,5 1 gti pdvanveg?,
1162 non-2-enal 0,4 1 zel en§, svli
Aromaticita (s 44 4,1 1,0

* Metoda detekce frekvencBlIF (nasal impact frequencg/10n;n= pol|l et hodnoti tel T, kteS

10 = celkovl polet hodnotitelT)

** AEDA metoda (aroma extract dilutipieD (factor dilution 3%3tj. 1 a g
n

27, nkjhogdggét iStealnG
vzorku, kdy je jedgtnD vTnhD detegovs§ )

a

Z8vDiDr

Prohodnocen?2 vTnhD pomoc? m eotfaktametriep(GGOnje v ® ¢ h
kl 2] ov® splnhbDn2 dvou podm2nek:

f panel progkolenich a na dan® | 8§tky dost
M dostateln® zakoncentrovgn2 vonnlch | §te
Oproti kl asick® senzorick® anallze se hod
objevuj 2c?2 mi se po dobu nhDkolika sekund v
anallzy, kter8&8 obvykle trvg des2tkyanmgenut . J
sohledem nacitivosta p Tsobi | ost vybavit si a rozpoznat
aschopnost se soustSedit. Tr®nink je nutno :
potenci 8l nhD kl2]ovlch slogaalsje(mocm'mgrminolngdae.schop
Met oda odpaSov§n2 a

romat =za asistence rozp.
vhodnou pro izol aci t Dkavich | 8tek z komple
kt Dkavim | §tk&m s ohl ede fha{ dPdpgptépiotik @a40°Chn 2 z k ®F
Metoda m§ vgak tak® Sadu omezen2 jako je na

nNNDkter® sloul eniny, mal § opakovatel nost (
(dichlormethan) a tekut ®h otonthossobskulug, a § 2azseonv?g8. n §
Domi nant n?2 mi senzoricky aktivn?2mi | 8t k a mi

4-isothiokyanobutl-en, hexanal a hexalol. V oleji lisovaném za tepla byl zaznamenan
4-isothiokyanobutl-e n ;butysolakton, hess-ennitril, 2i sot hi okyanobutan a |
intenzita a charakter vn2man® vTnRD (gtiplav?
odpov2d8 negativnzm atmbut'[mts?embzaoraeckn@a pnr2o0
pSi deodoraci oleje. V p®2pdacBsvd&fniznacuwam@me n
t Dkavich a senzoricky aktivn2ch | §8tek.

PodRkov88n?2

Tato pr8ce vznikla s finan]| n?2 podporou NAZV Ministerl
QK22010135 v programu ZEMn.
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L27
CHARAKTERI ZACE DOPL@®KS STRAVY-POROVBNGW 60 LRESJZEN CH MET OD
NguyeovaC. M., Poustka J., Hrbek V., Dolegal M.

Dstav anallzy potravin a vIigivy, VGCHT Praha

Uvod

Rybi oleje, znamé pro vysoky obsiyseliny eikosapentanové (EPA) a dokosahexanové
( DHA) , pSedstavuj 2 dTl egitou roli pro r Tzn(
udr govgn2 struktury al2reRub2acel ene¢d aposbiismyr
vyrobeny z | ososa, moSsk®ho jazyka, z tresl
aDHA ve formBbD triacylglycerol T. Proces prodt
odstraniNn2 volnlTch mastnlich kyselin, exogenn

neg8§douc2oumnNg8tlelk. nR trhu nal ®zt dopl Rky str
které obsahujiEPARBHA ve formhD ethylesterT. Konverze
j e mogn§g, ni cm®nN tento proces je ng8kladnTl,
ryb2ho oleje se prodg§vads2PopdPeosvedifor mpl e
bi ol ogick8 dostupnost t r i a’cNejvigel pyodawand fory j e |
dopl RKT stravy na b§zi lahyi kagslew atinevinepoyzédrio u t e k
pro dospRI ®. RovnRDg forma ¢gel ® je dostupn§ a
Protoge togepleRsct2ecrh] svtravy se vel mi | asto
autentikace typ esterT v dmeodrRc2atlhBisavikuk
aol ej T poug2v8§ mnohdy <chromatografick8 sepa
ve spojeni simotnostni spektrometrii (LEIRMS), superkritickd fluidni chromatografie
ve spojeni dimotnostni spektrometrii (SFKAS) a plynova chromatografiepsl a men o v D
i oni zal n2 m dRD) eeckothmotr®sini spekt@®metrii (G@S)>*!. Dale setaké
poug2vaj? spektroskopi ck® met ody Fouriprav&uo nap:
transformaci (FTIR), Ramanova spektroskopie. Tyto metody jsoporavnani
schromatografickI mi met odami jednoduch®, ry
ngrolnou pS%hr KoowmNYgzodrzlkT po urde?stl npeSrotmosos ean al |
spektrometrie (DARIMS)'3,

Czlem t®to studie je porovnat nNDkol i k tec
charakterizaci dopl RKkT stravy na b8zi ryb2ho
na jejich mognostech, praktilnosti a | asov®
Experi ment 8l n2 | §st

Vt ®t o studi i byl vy aplikovs8ny tyto metody
i nfral erven® Feyiedvdur toaaskwnpci e AHRST | R) , pS? ml n ¢
nahmotnostni spektrometrii (BESFHRMS), ultra¥al i nn § kapalinov8 <chr
spojeni srysokorozli govac? h mot n-BRMSh 2a plgnpv@d k t r o mq
chromatografie p | a meinmrviNz al n2 m dRD). Aralyzovare foylo(cékeém 11
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vzorkT (2 vzorlkyhviym? Oo voel effoer v kapsl 2). Pr
slogen2 byly pougity 3 viznamnhD odlign® vzor
forma kapsle obsahujici ethylester a kapstezamym obsahem esteru) pro demonstraci
pougitelnosti metod.

Vysledky a diskuse

I nfral ervens§8 Faupeskot transkorknacp i e s

Obr8zek 1 zn8zorRuje infralerven® spektrun
rypihovc el ® st Sedn?2 infral er vmezsau 19301716 ¢mt (B)( A) , 0
aobl ast vIi2080citgC31006a prvn2 pohled jsou ve s
vz8vislosti na zpTsobu proodcleisgorv@m? tryypo? heos toe r
a mnogstv2 polynenasycenich mastnlT clobldstysel i n
17437 1735cmt, pomoc2 n2 g | ypestewvd vizorku, . TAG (b743cdhc 2t
anebo EE (1735 cM®. Zajimavosti je vzorek koncentratu rybiho oleje (C9), ktery ma péas

karbonylové skupiny wblasti 1741 cm, kterlT je mezi p8sy triacyl
z8kl adnD visledku nen2 mogn® wurl|it dominuj2c?
nezbytnost?2. Dal g2mi charakteristickIl mi rozd

Set N ophadti 35007 2800 cn, do kter®ho pat&e€H. Vaorekpi ny C
koncentratr y b2 ho ol ej e (| er venT )oblasi§ch 30&2jch(@tCEnzi vnl
29063 cmta 2876 crit; nej ni ¢ ghlastesh 2922 8rhay2852 crit (-CHy). Vzorek

pS2rodn2ho ryb2ho ol ej e obl8steah 292 dhia 285>amu  nej v

ani §gg2 ablasg808AcmMv Tyt o r ozd?2]| yrozile pastouger PEA| i nNn
kyselin, kde nejvygag? obsah PUFA odpov?2ds
(3012cm?) , kterT je viraznl pro spektrewBPArzor ku
aDHA.
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Absorbance

025 3 B
1735 cm?
1750 1740 1730 1720 1710 1700 1690 1680
vlnoget / cor!
Absorbance
018 | /12922 cm?
] f’ 1 G
\
f
| 1 \‘
0,15 | / ‘
| \
(’ | 2872cm?
0,12 ! 12852 cmt
| fy
!
i i
0,00 | 2963 cm'l [
0,06

0,0

o |

3200 3150 3100 3050 3000 2950 2900 2850 2800 2750 2700
vinoget / em™

ObrazekIFTI R spektra vybr anlZ hC6¥zBl;Z JC)d obfasti R7ABA 17%0tcmta v y
(B) a oblasti 3100 2080 cm* (C)

79



AV)ZIWPSTDEOTNYRsZDI| U e 1 g A (\+ SRNH H- @W ¢ S dz|yoid Hpiwopidilz ¥9zelqo

e S OO 00 0004 056 005 0S8 008 05L  O0L 059 008 055 005 osp o 00r 0% o0g 0%z 002 05k 00k
=y }1.._.. - ) m .4 LU Iy iy T 1SBZE0r” Trrerm L) _._,._ LA AR L L _11 - o v
8232\4_ | ceeloee Em_nmu_  Sisigug mmLE 4 | . \_* d 4, Lzzzsee gagagOr L THOOR
il fhuss 2625°50 S_m.mwm = 89z7als LS aszest  Bygpyn
ZLLL LML
LOZEFOL
£L0001L04 N ) OZ¥ 0¥ »
95SLTLOL /\
foseakBihoeig
S0LI9%6 Bpcszre
\ LBEL 885 J ! Loot
99765 GBEEELY
#5350 401 1 RossakBifoen] 62
0541 0044 0501 ook 056 006 058 008 0sL 004 059 009 055 005 05 00F wyk
N__‘._._ L L L L 1 L -. 1 e L L L L L _ 1 L 1 1 L L L — L L _\ __ _J i L -4 _-t -. 1 -a — 1 |D
T O T T T, 5008258 V0SBOL  ZYSPERO  pprpegh CBBFELS _ : | CESEEL  gpzyge
PISPVPS  poppgyg HEOTEEY PLZEBLE L58LBYT Lo
N S T TIT T
zzzepzTo0TLer  BOMLSLEECLIGL
IVOT6LE
s
0082 L5€
. L)
G9355G .A..Qumv._h_.-wm EFOTIEE w..-r_m_vo_.
+53 S 0L -4
0544 0044 0501 ook 056 006 058 008 05L 004 059 009 055 005 05 00 05€ 0o (1F74 e Uk uyk
N__‘._._ L e L _\ 1 .—-I_ .J-_J 1.’..(. _. 1 -. L L L L \_ _ _/ L L __ L L -\ _.. L 1 __. ____._-_._ .__._ L .- \____ L ﬂ
8568801 LSZ6 0904 A_ - msmgmh PEEQELL ipecegs OBISLLS Sparee EBBEELY 6092 4% V2SE 6L LIBVIBE gporocs ,.NL.E LBZOBEL79L00LEL
1¥68ZE0L L81
20985004
£E98FO0L ¥ESLOV8
il
BLEE9LE P -
A4 soog
6918056 | paozoge TO0B9L8
999 L »r8L228 ) 00k
+S3 S JOL L
<| [&:]
KossokBhoely

80

na

l ZphDt



A (Qznuo@imesg nspigo] U e 1 g A+ SPH H- @w S dz|yoid Sdiwopldi gz 38zeiqo

00Lh  060L  080L  0/0L 030L 0G0 0404 06 or6 006 038 0/8 098 ore 08 . 0ig 008
_ o — i el — w0
0SSGB%0L Lzegosor mmN__w__ogr N _ _ 7 | _ r_ .
g1-=Wdg 6506'%E0L” 25182201 L L SveLvES L reoLars iy
duntl. .
(ezz/vzziize) . EBEEEEOL soss2000 2016986 9111068 wsaLT L %8 m.—mp ien)
ML (gzzrizzsizoz) o oot go0L'0v8
SONTEHSID T ags 158086 so1848 v
vl ocsgo00L~ || 0664966 N W_&h.mg N JONEH D
SONEL iYL &' =wdd Ve 05EL91E EheLers mhmh.oww d
L § L - =
(LzzisioziLioz) 948 500 | seeress L (oo
vl ! opeses]l] Lo =wdg $2SLTY6 29e8'506 EELLGv| PESLOVE T e
9oNIHHED LE9BPOO0L [9:ze/s:0z/L:8L)
£l =wdg vl 9199266” z'z-=wdg “ONEH D
(zz/Lzz/Lel) 'g- = Wdd SONDILEY cLve0ce ||| dgezoze seopsle | (G0TIBLLSL) 6'1-=wdg
oL (L:igg/Log/LgL) 828256 Z'L-=wdg ayl (5:0Z/L:9L/0:71)
SONFHHD avl . (1zz/gL/19L) FONH*D oVl B
9 NOELES: . -JOLRLES
ONT'HD glegass - vl SONFELEED
L= d . . -, 9 ZhipyBe. !
nw.wﬁ.ﬁr.wn___r_r_mma,ww:,m_.a%h o e %Wmﬁm& LB - —wda
T/ Log/L 7'z-=wdd = -=
OVL  9oNUHH'ED| 666L8Y6 L:2L/1ieL/0ieL) (z:8l/0:9L/0:91)  (ziBL/0i9L/0:9L) OVL
B0k Ly 28 . d
ON"M H=0 ) [ N.u.._.._ d oVL| Seosves ovL 2N YEEn
(9:ze/L m-:%&, SL6LvEe SoNOH LSS SONEHED
OO 2w m.nw:.wm_r..c%m e wad
r1gogg 5-08/1:02/L8LNT ovl (L:gL/LigL/omoL)
- = wdg oVl .
(@zznaLoeL oVl SONTHFD | ONTHTO earses EH—— ww&
e/ e . ON"H™D
m SoNE0t ey 6Z-=wdg )
___ (z8uzsLzal) 0°g- =wdd Loot
9%€EeT Kidataad oyl (2:8L/G:0Z/0:91) OVL
+53 SW 4017} ¥'Z-=wdd SONEHED SONLHLSD (09:Z4) w (860°0) €1 90 WaIBW OL-F0-FZ0T
(9:zz/1:81/0:91L) pal Xg |ouewa
avi
moza_._._@mo

81

na

l ZphDt



A (DJzmuogy D9G nspigoj ue 1 g AR+ SHH M- OW S dzoid Aplwopidin gz ¥8zelqo

084 0LL 05L ()7 0£L 02L oL 00L 069 089 049 099 059 09 0£9 029 019 009 065 085 045 095
N_.C._._-.._.,..-.»-....»,_...-....—_..._-..._>..._.>.._..-._...-...»..:.h...._-..._.-.._..-._:_._...-..:—.. ETTTE FEeTy e Laaaalaai il N TTE T TR ETI SRR PEETE TR RTERE FETHA AR TE FRTTE FUETI FRETE FERES FRETE RTERS SRTRE NUTES P Ty
| TTTY M AL e )| T AL A r T TT 1T ™ [Ty TTIT TYTeY T LA y 0
PSR 24A4 B4 3y zg.nv_ﬁ_ T svssoee” | __E T Toceeooe | c :_ 1 ; J ___ I INIRLUN _7_ [l _ _EL o, oS T Seeeriss  osersse|
ZL0GVEL” vvsal 1) 625269 26250 025289 [B6YSI9  ccecrao o0zs1i5 (8EVELS
/ 6675 B0L i £L8V'699 / L'l = wdgposeze
BESSEEL FATA=E: ] 96Z5EFD (€:81/2:8T) ova
) 81/T:
ZHPSL0L ra ) nOZ_uhImmU
) SL6Y'LE9 1287159 0515149
SPSGTEL
o= e
T'€- = wdd 1115989
(9:zz/s722) ova L155%89
SONFLHET) -
BLFSOEL 1 51 (udd gersgse
882590, lr:zz/e:81) 9va 87 = wdg
71 =wdg SONTEHERD (s:0z/1:81) Ova i
(9:zz/9:zT) ova 1625502 SONTHTD
mOZNhIth
$g- = wdg ZoLsels
{9:ze/5:07) Ova £0=wdg
SONFLHET) (v:81/9:72) ova
mOmeImﬁU
9112 092502 00
+S3 SW 401 ‘1 (02:21) WO (POL°0) ¥ 91 RIBW OL-$0-HZ0Z
60 = wdg PaJ X05 oueyld
(9:zz/5:07) OYa
mOZﬁ_h—.—muU

82

na

l ZphDt



PS2m§8 hmotnostn2 spektrometrie a vysoko¥% inn

Kmonitoringu i pi domi ck®ho profilu rybzec
na(ESI+}TOFMS kur | en 2 pSevl 8daj2c2ch typu esterT
zobrazena profilovs8 MS spektra (ESI+) 3 vybr

estery. Triacylglyceroly diacylglyceroly jsou charakterizovany jako amonné aduktové ionty
aet hyl estery j ako vod?2 kov® adukt oxo®@nezii onty.
8007 1000m/z( Obr 8zek 2B) byl a zal ogenpaS2mpa pbhreovm
dat abgz?2. KromBD triacyl gl yc eablast BO0Oib400 mg/z moni t
adiacylglyceroly voblasti 600" 800m/z které byly detekovany jednom vzorku koncentratu
ryb2ho ol eje. Jako kompl ement §HRMS kpoterzemid a by
pS2tomnost.i dedn@ra yzbrkulkgnceatrata fyfdiho wleje. Na Obrazku 3 jsou
zobrazeny chromatogramy 3 pbudani ch vzorkT d
Pokud jde o kombinace mastnych kyselirriacylglycerolech a diacylglycerolech,
pSevl §daj? kombinace nasycenERA/ memhasiHre.nT RO
byly nalezeny kombinace obsahujici EPA a DHA, zejména TAG (16:1/20:5/22:6), TAG
(16:0/20:5/22:6), TAG18:3/20:5/22:6), TAG (18:1/20:5/22:6) a TAG (18:0/20:5/22:6). Tyto
kombinace byly nalezenyw Rk t e r T c'h'. \sdiacylglycéraldeh také byla nalezena
kombinace obsahujici EPA a DHA.

Plynova chromatografiesp | amenoi oni zal n2-RD)det ekt orem ( GC

Profilovg anallza mastnich kyselin v-e vzor
FID. Identifikace jednotlivych mastnych kyselin byla provedena porovnanim se standardem
Supelco®37 Compoment FAME Mira z &8kl adnD jednotlivich ret.
zn§zor Ruje chromatogramy tS2 vybranlch vzor|
kyselin. Lze si vgimnout, ¢ge vzorek pS2rodn?2
mastné kyseliny, které e nachg8z2 ve for mhD t renéakysglingseycer o
Sad?: pal mitov§, myristov§g, pal mitool ejov§g,
adokosapentaenova kyselina. Tyto mastné kyseliny byly reportovany)k ol i ka st ud
aprezentuj 2 mar ker y3"H SYzorekdkonteattatu ryhyiho olejh (CR | ej T
obsahuje jako dominantni mastné kyseliny EPA a DHA ve velmi vysokém zastoupeni (celkové
zastoupen2 81,6 % ze vgech mastnich kyselin)
vt omto vzorku je zapSeeéi oddhh asmotl erm, f ikkdayc 2 n &tsrl
k destilaci ostatnich mastnych kyselin.
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Obrazek 4GCFI D chromatogram 3 vybranlTch vzorkT

Porovng§n2 vgech testovanlch metod
Tabulkalz obr azuj e porovngn?2 ipestedi kde jsaulshynuty c k T c t

vihody a nevihody jednotlivich metod. Jako
vtetostudnseJeV|techn|kaA'FRTI R. Tato metoda umogRuje Vv
stanoven?z typu st C

eru (ethylester vs. tria
jednoznal ni ur!it typ esteru a pron®sthSilky
na(ESI+}>TORMS a UPLCHR MS. Pomoc?2 t ®t o techni ky byl
dacyl glycerol T a triacylglycerol T. PS2tomnos
karbonyl ovhthap@sVewn ®nrHRMS mastejnou vypovidaél sckibpnost
jako pSHRMS EaSIbyla pougita pro potvrzen?2 p§:
metoda je vgak nHRMS® zld2do wlld m&r2ari@n & Sd vygadu1
r oz p o u ¢chrddhtegrafickeho materialu. Gl D j e | asovlD nejn8r ol
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vzhledem H asovhD n8rol n® a pracn® deFDiposkytujez ac i
informaci o profilu mastnlch kyselin a umogR
TabukalSouhrn vgech aplikovanlch analyticklch metod
Parametr ATR-FTIR PS2 m§HRMS| UPLC-HRMS GC-FID
PS2pr av i Kapsle: FedNn2 vz«(fedNDn?2 vz Derivatizace na
vzor kT uvol nDn2 o vethanolu v ethanolu methylestery
olej v lahvi: mastnych kyselin
bez pS2pra
Analytické Ur]l en2 domUr | en?2 sl «Separace latek Profilova analyza
schopnosti typu ester triacylglyUr| en?2 r e mastnych kyselin
(EE x TAG) di acyl gl ylatek (normalizace)
Rozl i gen? ethylesteirUr]len2 sl Mognost
oleje a koncentratu triacyl gl kvantitativni
EPA/DHA di acyl gl y analyzy
ethyl este
Lasovs Rychl ® mnNS Rychl ® mRD!LasovhD n§ LasovhD n
ngrolno«nen8roln® | asovlD neil
Komplexnost Rychlé, jednoduché, Rychlé, jednoduché LasovlD n§ LasoviD n
celého procesu mi ni m81| n 2 mNSen?2, s |nutnostvelké pracng8 p
vzorkT minrozpougtRDtspot Seby vzor kT
spot Seba r rozpougthn
(pouze na opot Seben
krystalu) chromatografické
kolony
Z8vDr

Hlavnim cilem této studie bylo porovnat schopnosti jednotlivych testovanych metmd v
studicATR-FTI R, pS2m§ ESI + HESMSHRM®aGCE laRe, PU®P LW ec
tyto metody byla demonstrov8na schopnost r 0z
vzorcich. Technka ATRETI R se zd§8 blt nejjednodugg?2 a n

hl avn2ho typu esteru ve vzorku. Tato techni
jako GGF | D, kde je nutno vzor ky de rjadnom wvzorkuo v a t r
koncentr8tu ryb2ho oleje nebylo mogn® jedno

aproto byly dopl Rkov RHRMShEPLEGHR M .o VPESHRRNMS SR 91 §

se zd§& blt pomRrnhN rychlou, jedn odwmphouuytmatl
v porovnani $JPLCHR MS . Techni kkBRMSS2tnagk ®E uimo g Ruj e ch
kombinaci mastnych kyselintvr i acgl ycer ol ec h, di acyHDg!l ycer
poskytuje i nformaci o profilech mastnlch Kkys
profilu mastnych kyselin.

PodhRDkov§8n?2

Pr 8ce poug?vs§ zaS2zen?, kt er ® pos kGZt(ttpsd/metrofoadica) mn § in
podporovang8 Ministerstvem gkolstv2, ml&8dege a tDlovlc
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THE IMPACT OF EDIBLE PLANT EXTRACTS ON THE ACTIVITY OF ENZYMES WITH IMPORTANT
BIOCHEMICAL FUNCTIONS

Tsagkaris A. S. (1), Loulkovg8 A. (1,2), Hajg

(1) Dept. Food Ananlysis and Nutrition, UCT Prague
(2) Czech Agriculture and Food Inspection Authority, Prague

Plant extract investigation containing various bioactive compounds that might be of
concern for different purposes, including production of nutraceutical products, -tiadiesh
bioprospecting , has been receiving an ewereasing attention. To screem fnich compounds,
simple and cosgfficient optical assays are commonly used, relating the decreased enzyme
activity towards the plant material inhibitory potential. Selecting the appropriate enzyme as the
biorecognition element is of pivotal importance,the selected enzyme biochemical function
defines the potential application of pladerived enzyme inhibitors. For example, molecules
i nhi bigtliurceg s Ud asmylasa mah /be poteriiially implemented into diabetes
treatment.

In this lecture, we will present our experience within identifying bioactive molecules from
edible sources. We will focus on pancreatic lipase inhibition and the potential of plant extracts
to contribute towards obesity control . The combination of enzgssays towards high
resolution mass spectrometry will be discussed. In addition, combining different enzyme assays
to acquire an enzyme inhibitory profile for a tested matrix will be addressed. All in all, more
efforts are needed to explore phytochemiaalrees with bioactive properties following the
circular economy principles.

L29

MINERALNI LATKY A STOPOVE PRVKY V. MEDU

Gi m§nkovg8 A., Proch8zkovs§ Z., Dr8bov§ L., Ko

PDstav anallzy potravin a vIigivy, VGCHT Praha
Med patS2 k pochutin8m a surovingm pro vir

falgovgn2. KromhR zavedenT ch -hydrexymiBthyjfusflcatust i me
mDrn8 vodivost, Zzastoupen? cukr T, k ybgte | i n

iprvkov® slogen2 medu wugitelnim ukazatelem
botanick®ho pTvodu. Tento pS2sphNvek shrnuje
medu z Lesk® republiky a ze Slovensk® republ

vV 31 vzorc2ch kvRtovlch medT, pSevg8§gnh s
(15vzor kT pSevg§§gnhD z Bratislavy) a rTznlch m?

24 chemicklch prvkT. Vzorky medu |jsme pro

tlakovim rozkladem s kyselinou dusi | nou. S
atomovou absorpln? spektrometri? ve zSedDnl ch
chlo d cesnl jako deionizaln?2 | inidlo. Pl ai

roi
hoS| 2ku a v&pn2ku. V
chl oridu cesn®ho a

omto pS2padh byla ke z8S
c hl
jako uvol Rovac2 a d

t
hl oridu | ant hanwvzd®ho, kt
eioni zal n?2 Ichromi, mhdngan, Pr v k
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gel ez o, kobalt, ni k1, mnD N, zinek, arsen, ru
barium, thallium a olovo byly stanoveny technikou {UIS.
Medi 8nov® hodnoty obsahu jednotlivich pr\y
Ca(60,1mg/kg), Mg (18,3 mg/kg), Na (6,71 mg/kg), B (6,09 mg/kg), Fe (0,532 mg/kg),
Rb (0,522mg/kg), Zn (0,484 mg/kg), Mn (0,372 mg/kg), Al (0,345 mg/kg), Cu (0,143 mg/kg),
Sr (0,114 mg/kg), Ba (0,056 mg/kg) a Ni (0,023 mg/kg). Obsahy Li, Pb, Mo, Cr, Co, Cs, Cd
aTl se pohybovaly v desetin8ch ag jednotk§8ch
visledkT pod mez2 detekce nebo mewzornkelz 2b ydlea
Sg§dnhn kvantifikovg&no). Obsah arsenu byl S§
vostatn2ch byl visledek meng2 neg mez stanov
Signifikantn?2 rozd?ly v obsahu prvkT mezi
u prvkT B, Co, Ni a Tl, pSilemg vygg?2 obsah
Vvygag? obsah Mo mNDly slovensk® vzornamny. avga
Rozd2l nost mezi | eskimi a slovenskIimi vzor k)
statistické analyzy PCA a PLISA.

Minerals and trace elements in honey

Honey is one of the delicacies and food ingredients that are sometimes subject to
adulteration. In addition to established criteria of honey quality such as
5-hydroxymethylfurfural content, specific conductivity, the profile of sugars, acids, phenolic
compounds and fragrant compounds, the elemental composition of honey can be a useful
marker of the type of honey and its geographical or botanical origin. Thifrilzoton
summarizes the results of an initial study focused on honey samples from the Czétb Repu
and Slovakia.

We determined 24 chemical elements in 31 samplésos$om honeys, mostly mixed,
originating from Slovakia (15 samples mainly from Bratislava) and various places in the Czech
Republic (16 samples). The honey samples were prepared for elemental analysis by microwave
pressure digestion with nitric acid. Sadia and potassium were determined by flame atomic
absorption spectrometry in diluted decomposed sample solutions to which caesium chloride
was added as a deionizing agent. Flame AAS was also used to determine magnesium and
calcium. In this case, a mixturé caesium chloride and lanthanum chloride was added to the
diluted decomposed samples to act as a releasing and deionizing agent during atomization in
an acetylenair flame. The elements lithium, boron, aluminium, vanadium, chromium,
manganese, iron, colia nickel, copper, zinc, arsenic, rubidium, strontium, molybdenum,
cadmium, caesium, barium, thallium and lead were determined bIEP

The median values of the content of each element decrease in order: K (713 mg/kg),
Ca(60.1 mg/kg), Mg (18.3 mg/kg), Na (6.71 mg/kg), B (6.09 mg/kg), Fe (0.532 mg/kg),
Rb(0.522 mg/kg), Zn (0.484 mg/kg), Mn (0.372 mg/kg), Al (0.345 mg/kg), Cu (0.143 mg/kg),
Sr (0.114 mg/kg), Ba (0.056 mg/kg) and Ni (0.023 mg/kg). The contents of Li, Pb, Mo, Cr, Co,
Cs, Cd and Tl ranged from tenths to units of pg/kg. In the case of vanaastnof the results
were below the limit of detection or between the limit of deteeind the limit of quantification
(only five samples were properly quantified). Only three samples were exactly quantified for
arsenic, the others were below the limit of quantification or even below the limit of detection.

Significant differences in elemental content between Czech and Slovak samples were found
for the elements B, Co, Ni and TI, with higher contents of these elements in the Czech samples.
On the other hand, the Slovak samples had a clearly higher contemt, @ub/tthis difference
was not statistically significant. The difference between Czech and Slovak samples was further
tested by multivariate statistical analysis PCA and 146
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SNI GOVENE MNOGSTVE DIETECRNECH NOSITELS KARBONYLOVEHO STR
M AILLARDOVOU REAKCI

PrTgovg A., Mel2Sov§ A., Proch8zkov§ Z., Cej
PDstav anallzy potravin a vIigivy, VGCHT Praha
Uvod

Di et §rdrickarlbbonyl ov® -DG@doul emeé niy KtUer ® pat

3deoxyglukosul os a, met hyl gl yoxal ( MGO) nebo
kter® vznikaj? pSi tepeln® %pravhD potravin,

jsouznamé svou vysokou reaktivitosac hopnost 2 tvoSit proddkty pc
glycation eneproducts, AGEs) i ol ogi ckTch syst®mech a dal g2
vpotravingch, kter® mo h ou mDnNni t jejich t e
skarbonylovyms t r esem a pSisp2vaj?2 k oxidaln2mu poq
vzniku rTznTch chronicklich onemocnhRDn2, | ak:¢

onemocnfNn2 nebo kalrdi ovaskul §r n?2 choroby
Pl innl pS2stup ke sn2gdrklarbomgyd mtvribcdle srl ealk
neenvpotravinovlich syst®mech pSedstavugmeo S22 zen

procesu hraj? rTzn8 nukI| ©G6sf rukleofdni adici,ntimdid a , K
vychyt8vaj?2 a sniguj?2 jejich reaktivitu vTlIli

V r 8mci S2zen® Maillardovy reakce | ze vyu¢
Udi kar bonyl ov FDxts )s. | oJueldennoiun z( Unognost?2 je nap
anti oxiddaalngt2Tcha nukl eofi Il n2ch sl oul eni n, kte
karbonyl ovI] mi skupi nami prost Sednictv2m nuk
napS2klad fenolov® | §8tky, aminokyseliny s
s methylenovou aktivni skupinou, jako jejedeny pi ckT ch ( mezi )mpakeedukt T
norfuraneol . Tyto | 8tky pTsob?2 jako nukl eof |
karbonyl ovI] mi skupi nami za vzniku stabilnzc

reaktivn2ch karbonyl o1 ch
Dal §g2 mi potenci 8l nhD Yl i mi -DE&d vgotraven&ich n a mi
j sou melanoidiny, polymer produkty vznikaj
Mel anoi diny obsahuj?2 rTzn® typy funkdeénz2ch s
mohou efektivnhD interagovat s reaktivn?2mi Kk
apal e. PSedpokl §d§me, ge nhDkter® re

sl oulenin v potrav
nnl
n2

jejich |

mel anoidinT mobG6s agichyit ®vat edlkceyoeny,atake bo ma
pr o reakce znepS2stupnDiDny [ nekoval ent nD. [
melanoidiny schopné eliminovat také volné radikaly (radikaly Ize zachytit i jejich stabilni
asociaci ¥ ysoce konjugovanTl mi struktur n?2 mi dom®n
oxidal n?2 pogkozen? potraviny | i j i n®ho b i
nzzkomol ekul 8rn2 reduktony, kter® vykazuj 2 i
2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyt4(H)-pyran4-on (DDMP) a norfurana*>.

Tato pr&8ce se zamhNSuje na reakci methyl gl

visledn® produkty t®to reakce. DTlegitlm asp
je také otazka, zda si produkty reakce meziMF@O zachov8vaj2 stejn® r e

samotnl NF. Pro zjigthDn?2 reduk] n?2 kapacity

HPLC-ECD (kapalinova chromatografie etektrochemickou detekci) s ampérometrickym

detektorem pracuj?2c?m v oxidaln?zm m- duu, kte
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Tento pS2stup umogRuje kvantifikaci a analT :
cog je ugiteln® pro hodnocen? antioxidaln? (

identifikaci ac har akt eri zaci produkt TTPDAe,aklctee rp8o ugmd g
ziskatUMVi s spektrum k a-§8 @adpainoerctadmatografie s Bmotndstni
spektrometri?) pro identifikaci hlavn2ch pro
Experi ment 8l n2 | §st

Reakce norfuraneolu (Aldrich, 97 %) s methylglyoxalem (SIGMA, 40 %) byla studovana
za pSirozen®ho p H phwprt okeln @m Hn a- 3p H )= a5 P SRS
| asu 0 min (pS2prava roztokT pSi | aboratorn?z
reakce.

Reaktanty a produkty byly sledovany pomoci HPRBA metody (Alliance Waters 2695

+ PDA Waters 2996)k ol onou CORTECS Phenyl 2.7 Om, 3 x
separace byla HPLC separace provedemprvadi ent ov®m r egi mu, kde
obsahovala 10 mmol /| mr av e n| a=m3 psnoodi kyseliny e vod
mravenl| 2, Mobil n2 fg§ze B byla tvoSena et h
Gradientovl prTtok mobi | A ZAnalytgylestaboydny poraosit a v e n
PDA detektorup S i vinov® d®I ce > = 285 nm. MG O
2met hyl chinoxalinu, cog |je odv oafengldndiaminoo d uk t
Al drich, 99,5 %) pSi vinov® d®l ce & = 316 nnm

Pro elektrochemickou detekci ( ECD) byl a

sECDWaters TM2465 (3 mm Gold WE, Hgef) s kolonou Atlantis dC18 3 um,
2.1x150mm.Na zIl atou pracovn?2 el ekt r od Mobihefdze kt or u
pougit8 pro tuto metodu zahrnovala gradient

s20mmo | / | Li Cl O rozpugtnNnlT m v emeathamld(MaOHf § z e E
Merck, 99%, gradient grade)
Kv Tl i identifikaci a charakterizaci byl vy

spektrometru (LEMS) Acquity UPLCTM Waters v kombinaci s QTOF Synapt G2 za stejnych
podm2nek separace a na sidDAn@xpelrom@njtgdko v

Vysledky a diskuse

Studie se zamhRSila na reakci meai nBFradM&OT
vliastnosti c2lovich produktT. Experiment zah
MGO a s mBbDs NFo md)r MGrGetocich sariwotného NF a samotného MGO se
koncentrace jednotlivich | 8tek bhRhem dvou hc
byl o pozorovg§no, ¢ge se MGD) vPRMGO byatot spat Se
bNDhem dvou hodin pSi pH = 5, Ccog naznaluje
visledky byly zaz®amenSmyoi vipShnannH zmhDna
vpS2tomnosti NF naznal uj e, ge NF je efektivr
studie a analyza hmotnostni spektrometriennazd uj 2 , ge pri m8rn?2 k on

zahrnuji izomery 4,E)-4-hydroxy-5-methyt2-(3-oxopropar2-yliden)furan3(2H)-onu. Tyto
i zomery byly identifikov8§ny jako hlavi? prod
po dobu 120 minut (viz Obrazek 2). Obrazky 1 a 2 spdimatnostni analyzou ilustruji
strukturu reak]| rk2omte| meechpricadbumetrT @otvrzuj 2
interakce prob2h8§ ve dvopowmalde@¢Péhkomylemlz&| ad

91



< [mmol/l]

25
0E g0 ) : $
X
15
X
10 X X
P d R
5 X X
X
0 X X
0 20 40 60 80 100 120
t [min]
Obrdzek 1Gr af z8vislosti koncentrace reaktantT OGaNFprodukt

adMGO-gx pSedst avuj ?Pka¥®2dveovinikdiciizomery 8dNF aX MGOvr ea k| n2 s mhDsi

o o ' 2
HsC e H:.C
PRl S WAy
H o) HJ (4 H H
NF MGO

NF Meziprodukt

o]

P2

Obrazek 2Navr gen8 adiln2 a n8sl| adnrld mEgB#tydroxgsaneth2-(3x eak ce
oxopropan2-yliden)furar3(2H)-onu (P1 a P3)

Amp®rometrick® mhNRSen2 prok8zalo, ge produk

reduk | mBvosdkn2yho NF, a to ag 94 %. Al kol i me
zSejmhN zani k8§, visledn® produkty si nad§l e
stabilita reduk| n?2 kapacity naznaluje, ge re
(hydroxyl ov®). Obr8zek 3 dokumentuje porovnsgn
kde je patrn®, ge reduk] n? s2]l a smBDsi zTst
mechani smu reduk| n2 aktivity novl chistrugturyod ukt T

a posoudit jejich individualni redoxni chovani.
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Obrazek 3Por ovn8n2? redukln? s2ly roztoku NF po zahS2v§gn?
aMGO. Sl oupcovl graf 1z oslymila:¥ MAag pradaky teakcepen2 sl ogek v

V souladu s literaturou | ze shrnout, ge NF
karbonyl ovTlch sloul eni n, j ako j e MGO. Me c
pravdhRDpodobnnhD skl §d§8 z nhRkolika krokT. PSedp
kde se MGO v8§ge na NF, t . tvorbou inter me
kondenza3i3 n2 reakc?

Vzhl edem k dosavadn2m poznatkTm je st&g8le

nast8&vaj2 a jak pSesnhD si prim8rn?2 adukty z
funk|n2 skupiny, pSedevg?2m hydroxyl dowdi a kar
reduk| n?2 aktivity produktT reakce NF a MGO.

Cel kovhD se NF ukazu1e jako %l innl |l apal r
umogRuje jeho dal g2 vyugit2 v oblasti potray
sni govat negativn2 dopady karbonylaajv®rg03 S/tyrueg
nz2zkomol ekul 8rn2ch reduktonT, pS2padnh v ¢
nukleofilnich latek w ot r avi n8c h, mTge poskytnout nov® c
karbonylovich sloulenin
Z8vDr

Nor furaneol (NF) vykazuje virazn® schopno
naznaluje jeho potenci 8l sndigbaabomnpbgst vh $
(dCs)vpotravinovich syst®mech. Reakce NF s MG
kvantitativnD a prim8rn2 adil|ln?2 produkty si
potvrzuj e, ge produkty NF si zachovs8v.aj ? S

Vv

PS2tomnost vygg2ch mnogstv?2 Nspodmbngmakysglymi h pr o
(aktivnimi) methylenovymi skupinamipot ravi n8ch vede ke sn2gen:
karbonylovich sloulenin, |l 2mg mTge doj 2t n
azm2rnhNn2 karbonyl ov®ho stresu pSi zachov8n?
|l ze pozitivnD ovlivnit nejen kvalitu potravi

PodhRDkov§8n?2

ATento vigtsumrivazpnmiollekdi u Specifi dbh®bp &% FRBD RO24H @6 | sk ®h o
aproj Akt FPBT_2024 _006. A
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L31
VYUGI Té¢ PiEéRODNECH SLADIDEL PFI VHhROBN CUKROVI NEK BEZ ClI
Palugova N.

PDstav sacharidJ a cere8li2, VGCHT Praha

Tradiln2 cukrpvehkpopujepsdampatosu jako hl av
chuti, pl nost. i a konzervaln?2m schopnostem.
gluk-zy a frukt-zy, spojenlich U (1Y2) gl yk:
zpTsobit Sadbu2znndravoenhd®hobezity, cukrovky a
nepS2zniv® %% inky na |lidsk® zdrav? | i n?2 nez
cukrovinek.

Polyoly, jako e erythritol, xylitol, ma
sacharosu. Jsou rozpustn® ve vodhD, absorbuj?
sl adidl a pSinggej 2 sl adkost bez ngagyeht i vn2c
stradiln2mi cukry. Polyoly maj2 nigg2 energe’
se rozgiSuje i do cukrovi gehlembek®cuknanaf ndks!
stability, chutnostia& T hod pro zuby, | dravu kl 2] ov® pro zdr

l nul i n, oligosacharid s prebiotickT mi vl as
mognost 2 nahrazen? cukru v cukrovink8ch. F
jednot kami spojenl mi b (2Y1) gl ykoshizkkuckou v
energetickou hodnotu a pSisp2v§ ke zdrav?2 st
zdravhDjg2ch cukrovinek.

Polyoly i inulin mohou pSin®st zdravotn?2 \

podpory zdr av? st Sev a prevence zubnzho k a
spot Sebitel T smRrem k nigg2mu pS2jmu cfer men
nadvGhya bezi ty mezi dnDt mi (29 % chl apci, 27 %
dokl 8daj?2 ned8vn8 data SvDtov® zdravotnick®
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tyto alternativn? sl adidl a. To podtrhuje dT
spojenlTch s vysokou spotSebou cukru a zdTr az
cukrovinek bez cukru.

Navzdory rostouci poptavce po bezcukrovych produktech na evropském trhu stale chybi
girok8 gks8la bezcukrovich gelatinovich viro

nedostat ek vySegiE navrgen2m inovatiekn?2ho S
C2lem uveden®ho vIizkumu je posunout soul asnl
apodpoSit pozitivn2 vliv konzumace cukrovine

The use of natural sweeteners in the production of sugdree confectionery

The traditional confectionery industry prefers sucrose as the main sweetener because of its
delicious taste, fullness and preservative properties. Sucrose is a combination of two
monosaccharides, gl ucogéYgycasidi¢ bondcExcess sugrosé i n k e
can cause a number of health problems, including obesity, diabetes and tooth decay problems.
These adverse effects on human health make it necessary to look for alternative sweeteners for
the production of confectionery.

Polyols such as erythritol, xylitol, mannitol and maltitol offer the possibility to replace
sucrose. They are soluble in water, absorb moisture and increase the viscosity of aqueous
solutions. These sweeteners deliver sweetness without the negative imefédbs usually
associated with traditional sugars. Polyols have a lower energy value and glycemic index. Their
use also extends to sugiee confectionery, where their physicochemical properties, including
stability, palatability and dental benefitare key to a healthy diet.

Inulin, an oligosaccharide with prebiotic properties obtained from plant sources, is
another option for replacing sugar in confectionery. Inulin fructans are made up of fructose
uni ts cong @y tyeasidibbpndadnuln has a natural sweetness, low energy value
and contributes to the health of the intestinal microflora. It represents one of the ways to make
healthier sweets.

Both polyols and inulin may provide health benefits, including blood sugar regulation, gut
health support, and dental caries prevention, matching current consumer preferences toward
a lower intake of fermentable carbohydrates. With the increasing preeatdéiowerweight and
obesity among children (29% boys, 27% girls) and adults (60%) in Europe, as evidenced by
recent data from the World Health Organization, it is imperative to research and implement
these alternative sweeteners. This underlines the irmpoet of interventions to reduce the
health risks associated with high sugar consumption and highlights the need for innovative
alternatives in the production of sugaee confectionery.

Despite the growing demand for sugege products, the European market still lacks a
wide range of sugafree gelatin products. This research initiative seeks to address this
shortcoming by designing an innovative formulation of stigge gelatin confeains. The aim
of the said research is to advance the current state of knowledge in the confectionery industry
and to support the positive effect of the consumption of confectionery with polyols on public
health.
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CZECH JOURNAL OF FOOD SCIENCES - INTERNATIONAL OPEN ACCESS PEER -REVIEWED
JOURNAL

Filinova T.
Czech Journal of Food Sciences, Lesk8 akaden
Lasopi s Czech Journal of Food Sciences (CJ
vid. CJFS c h8zr2o koud 1r909%7u plo9d8 3n §(zdvoem Pot r av |
vychgz? gest r gt rol nn. bl ohou a smyslem C.
pSehledov® |1 8nky a kr8tk8 sdhNlen? zablvaj 2
chemie a biochemie potravimi kr obi ol ogi e, anall zy, ingenl
PS2sphNvky jsou publikovg&ny v angliltinD.

Czech Journal of Food Sciences
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P2
VYUGI Té LI CHOF EF | ¢RNROPAEOLNUN MGRJS V POTRAVINACH
Kovg§S2kovg§ E., Strohalm J., Novotn§ P.

VUPP, v.v.i., Praha

Uvod
LichoSeSi gnice patS$S?2 mezi rostliny, kter®
| erstv8 a sugen8 semena). Na trhu jsou k dis
pSipravit [ z |l erstvich | i stnfenl|2i pkrvB¥t] nreg szt
kuchyRskou ingredienc?2, nachg§zz2z | zde wupl atn
ale mlad® | isty i kvODty se hod2? do zeleninoy
tak® do pomaz8nekek| z2 jespSidptmigemel PSi pr
| i noky a konzumovat je jako pS2lohy k rTzn
rostlina s antiseptickI mi Yal 1 nky. )
C2lem nag? pr8ce bylo vyzkouget pS2pravu n
Experi ment 8l n2 | §st
Byla pougita lichoSeSignice phRstovan§ v pT
Homogens8t z lichoSeSignice
Listy bez stonkT byly sm2ch8ny s vodou v j
viluhem ze z8zvorovlich vIiliskT nebo gS8vou z
96



pomoc2 kuchyRsk®ho mi x®ru. Homogen§t byl kon

tlakem. Homogen8t se vyugil pro ostatn?2 apl:.
Fermentace |lichoSeSignice

NaS |lichoSeSignice byla rozsek8na na kous
vmnogstv2 odpov2daj2c2m koncentraci 1,5 % hm
zel2 v mnogstv2z 1 % hm. Fer mentace prob?2hal

pS2stupu vzduclia0OaA@Spotdpbat PN1L8 mlovdn. Ef ek
sledov8n?m pH. Po dokys8n?2 byla chuS hodnoce

Gel atinov® bonbony s |lichoSeSignic?2

Do gel atinov®ho z8kladu byl pougit homoger
zbazal ky posv8tn® a sugenl ml et | z8zvor neb
bylinkové, s lehce palivym dozvukem po zazvoru.
Jableln® pyr® s lichoSeSignic2 a z8zvorem

Do pSedem pSipraven®ho jableln®ho pyr® s

IichoSeSignicevmixovanT s viluhem ze z8§zvor
neobvyklou chuS a ve sl adg? variant®2kylaa cf
do jogurtu Bylo uchov8v8no dva mDs2ce v chl
chuS a pyr® bylo chuSovhD pS2jemnijg?2. D81 e |
gS8vou ze stonkT a viluhem ze dzn8izvcoer udv aB ynhlbs
Toto pyr® bylo od pol 8tku nevlirazn®, skladov
Sirupsl i choSeSi gni c?2

Na pS2pravu sirupu byla pougitvdl|dgS&va z8ea vs
(19 %),c ukr 60 % a kyselina citronovsg§ 2 %. Sir

PoSedNn2 vodou vynikne osvRguj2c?2 origin§ln?2
Vysledky

Obrazek1Fer ment ovans§ | ichoSeSignice
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Obrazek3J abl el n® pyr® s lichoSeSignic2 a z&zvorem

Obrazek 4 Sirupyk i choSeSi gni ce

Z8vDr

Ochucen?2 |lichoSeSignic?2 ve sladk® variant
hodnocena kombinace &£8 zvor em a bazal kou posvS8tnou. F
virazn8, ale nikoliv nepS2jemn8. Ve virobc?2c
antimi krobi 8l n2ch a bioaktivn2ch | 8tek bude

PodhDkov§8n?2
Tut o pr §cMiniseostigreSriNidod| st v 2 podporaMZEROO3ESA oraje&t Q1910103
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P3

Pr eJEM SOLI U DnTé PFEDGKOLNEHO VnKU

Bugovsg§ M., Prchal ovg H.
Ustav hygieny a epidemiologie, 1.LF UK
VEN Praha
STI m§ v | i d srdemstupiteinowy eoln iJe rhlavnim zdrojem sodiku
achloridovlich iontT, kter® jsou nezbytn® pro

ztratamvodyadr guj e nervosvalovou dr 8gdivost. Chl

udr govat hladinu tekutin v organismu a rovncd

zdrojem j-du nezbytnlm pro spr8vnou funkce
e

dTegi t&, jej2 dlouhodoblT nadmBRrnil pS2jem mT4g

Z8vislost na slan® chuti se buduje jig v d
mnohokr 8t vygg? pS2jem soli, neg jsou hodno
vyvinutl filtraln? syst®&m | edvi n afyzikkoumbi nac
aktivitou je oznalovgno za viznamnl rizikovl
adal g2ch patologi 2 v dospBhDlosti

Vel k® mnogstv?2 soli je obsageno v polotov:
v tavenych a tvrdych syrech a pekarenskych vyrobcich.

S ohledem na rizika, kter8&8 dlouhodoblT pS2j
zamNDSena na stravovgn2 dNRt2 pSedgklon2ho v
vpotravingch a stravhD v pSedgkolskich zaS2z

prost Sed?.

Salt intake in preschool children

Salt plays an irreplaceable role in the human body. It is the main source of sodium and
chloride ions, which are necessary for the proper functioning of the metabolism. Sodium
prevents water loss and maintains neuromuscular excitability. Chlorine is p#rée @astric
juice, it helps to maintain the fluid level in the body and the balance of electrolytes. In our
country, it is also an important source of iodine, which is necessary for the proper functioning
of the thyroid gland. Although salt is importanthuman nutrition, its longerm excessive
intake can have negative effects on human health. Dependence on salty taste is built already in
childhood. In preschool children, salt intake was found to be many times higher than the values
recommended by theW®. Children do not have a sufficiently developed filtering systeheof
kidneys, and the combination of excess salt intake with low physical activity is identified
asasignificant risk factor for the development of cardiovascular diseases and other
pathologies in adulthood.

A large amount of salt is contained in séfmished products, sausages and meat products,
as well as in processed and hard cheeses and bakery products. With regard to the risks that
long-term intake of high doses of salt brings, our study was focuseldeodidt of children
of preschool age. The study was focused on the salt content of food and diesamqwok
facilities and the intake of salt through food at home.
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P4
VLIVSNéGENé SOLI NA VS NI ShRS S MODROU PLESNEC
G2stkovsg§ I. (1), Zelenkov§8 A. (1), Krug2k V.

(1) Bstav konzervace potravin, VGCHT Praha
(2) Vyzkumny Ustav mlékarensky s.r.o.

Uvod
Trendem posledn2 doby ve virobR potravin |

reformulac?2 potravin je nab2dnout spotSebite
aby odpov2zdaly modern2m pogadavkTm imde av®ho

zpTsobT, |jak péeformulovat potraviny, e sn?2
konzumace pSisp2vs§ k vysok®mu krevn2mu ¢t ak
onemotnmdm2 gen2 obsahu soli v slarjwe m§lvedgak os
vtechnologii vyrobyi pod2 1 2 se nejen na chuti a viTni sT
avheposl edn?2 SadhRD na trvanlivost produktu. Ni
nebo w%plnlim nahrazen2m chloridu sodn®ho chl

fosforelnanT draselnich (u tavenich elirT),
obsahu tuku nebo zvigen2m sl anosTytpouon§ht any

nes m?2 viznamnn zmRDninto s toir g aknoonl eel pnt & hcok ® p rvol dausl
pSeformul ovanl produkt pSijatelnl pro spotSe

C2lem studie bylo zhodnotit vIiiv sn2gen2 ol
asenzoricky aktivn2ch | 8tek (SAL) model ovich
anallzu tRchto | 8tek byla vyugita metoda
aolfaktometrickym detektorem (SPMBC-MS-O) . NamRSen® visledky b

svysledky organoleptického hodnoceni a obsahem soli ve vyrobku.
Experi ment 8l n2 | §st

Analyzované vzorky

Pro olfaktometrick® hodnocen? byly vybr8gny
adobou zrani 56 dni vyrobené Vyzkumnym udstavem mlékarenskym s.r.o. Charakteristika

vzorkT viz Tabulka | . Do dobd°Canallzy byly v
Stanoveni sodiku a drasliku

Obsah sod2ku a drasl2ku byl stanovepSpomoc
589,0nmy yugit2zm LSN Homogeriiz8vany Yzdrék Sya)oyl spalemuflove
peci pSi AlCemIaothlBZSpopel, kterl byl ngsl edn
roztoku CsClI promRSen pomoc2 atomov®ho absor

AA (Agilent Technologies).

Stanoven2 profilu tRkavich a senzoricky akt:i
Profil t Dkavich a senzoricky aktivn2ch | §t
shmotnostnim a olfaktometrickym detektorem (SRPME-MS-O), podminky analyzy viz
Tabul ka 1 1. Jednotliv® slouleniny byly 1iden
kni hovnou hmotnostn2ch spekter (NIST 14), p C

porovnani s literarnimi datyas v y p ol ten T mi RI n aC8a&&d2a0d IS apdr o n
al kanT) . PouéAutas@nplprE€ETGANalytcy, Pal sysgEd,; plynmhromatograf
Agilent 7890; Hmotnostni detektor Agilent 5977 A (inert MSD with TrBbds Detector).
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Ol faktometrick® hodnocen?
frekvence siaslednym popisem viemu hodnotitelénN a s a |

byl o provedeno
| mpact Frequenc)

hodnotitel T, t]j NI'F=1 znamen8, ge danou | 8§t
TabulkalChar akt er i st maédeu plisnicanysl@dkysoigandleptického hodnoceni
Oznal en2 Ol ek§v NamhRSe NamnhSe Organoleptické hodnocerf
vzorku obsah soli [%] obsah Na [%] obsah K [%]
R2/1 >3,5 1,59 0,22 povr ch poregtynpisni
(standard) konzistence jemna, rozplyvava;
vinD st8jovEg; ct
viraznhD sl ans§
R2/2 3,02,5 1,35 0,21 konzistence jemn4, roztiratelna;
(reformulace 1) vinhD senn§, ovoc
pS2jemng8 m2rnh g
neg R2dols,t aalluej 2 ¢
R2/3 2,220 1,00 0,20 konzistence vire
(reformulace 2) mazlavanej vz ce ze Vv
vinhD senn§; chut
nasladla, amoniakalni, malo slana
R2/4 2,2-2,0 0,50 0,89 konzi st enc eR23ale ¢
(reformulace 3) m®nN mazl av§; v~
virazniDji p8livt
sl anost dostal uj
aqorganol eptick® hodnocen? by |VWzkunnéboistave mékarengkéhg e.rol, mi h o
1/ 3 mol 8rn2ho mnogstv2 NaCcCl nahrazena KCI
Tabulkall Podm2 nky anallzy tRkavich a se@CGMSOi cky aktivn2ch
pS2prava vz 3gvzorkudolOm tepl ota n8§s 250°C
SPME vialky
SPME vlakno 75¢em 24 Ga kolona VF-WAX MS
CAR/PDMS (B30mx250e m x e0m) 2
michani 250rpm mobilni faze helium, 1,4 ml/min
doba pre-inkubace 1200s teplotni program 40°C (2mi n v T °/midp )
na 70A C, 1 min v
10AC/ mi n a@§ na
(Aminv i dr §)
extrakce 1800s teplota MS detektoru 250°C
teplota ekvilibrace 40°C dnli| -Doku 15
a extrakce
doba desorpce 180s teplota olfaktometru 180 °C
Vysledky a diskuse
TNDkav® | oul eniny podz21| ej2c?2 zemei syma jsoul ni S
odvozeny rim8rnhD ze tS2 hlavn2ch metéaabol i ck

endogenn?

enzymi kmb®kganisgn

poug?2van h anplgzovanych sydhBadroiplisni bylo identifikovano celkem

45 tNDkavich | 8tek, patS2c?2 pSev§genhD mezi
aldehydyd akt ony. Majoritn2 slogkou spektra tDhDka
(kyselina méselna, hexanova a oktanova) ajejgtry. Zk et on T byl y i dent i f i k
obecnhN tvoS2c2 ar oma mk2®jutarddionndiacelyl), mlbpkoTnodrya k o  a

S
p
Aktivs8tory jsou
Tec
c
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syr typicky nonar2-on a heptai2-o n . Pougit8 metoda naopak neb)
sirnfch sloulenin (dimethysul fid, di met hydi
alesnekov® t-ny vTnnh, &% i dNentz &kilkaadcd  odlifreektt
hodnocen2 8 zku®ebhhmu kodmetivaebkipoptravin, V

11 senzoricky aktivn2ch | 8tek, kter® mDIly NI
1. Tyto latky byly identifikované dle chromatografického zaznaadS det ekt or u, p ¢
dl e shody retenl n2 chliterataralfé ¢ylo latky jspw yabudca 1l v j e mu
0 z n a kuezivoy.

Tabulkall St anoven® senzor i médouplisit i vn2 | §tky sTrT s

RI Latka PTvod Popisy viemu hodnoatiteli NIF
R2/1 R2/2 R2/3 R2/4

920 3-methylbutanal proteolyza maslova, syrova 0 0 0,38 0,25
943 NI(78,77,51) nezndmy zatuchla, smetanova 0,38 0,25 0 0
1068 Kamfen z mléka svhDg2z, tr8vov 025 038 025 O
1089 Methyl pentanoa proteolyza smetanova, maselna 0,38 0 0,25 O
1182 Heptan2-on b-oxidace MK zatuchla 0,13 0 0,13 0,38
1255 Ethyl hexanoat lipolyza sladkéd, ovocna 0,38 0 0 0
1323 Heptan2-ol redukce p sladkg, zatuchla 0,38 0 0 0,13

b-ox. MK
1349 NI (108, 67, 40) neznamy seno, slama 0,38 0,25 0 0,38
1392 Nonanr2-on b-oxidace MK zatuchl 8§, pl 2 038 0,13 0 0,25
1462 Ethyloktanoat lipolyza ovocna, sladka 0,38 0,38 0 0
1551 4-ethylanisol produkt psTrovég, ml ®| n 0,25 0 0 0,38

Penicilium
1 NIF 329 1,39 1,01 1,77
Pozn..kurziva= | §t ky identifikovan® na z8kladnD -&3oNdy RI a
neidentifikov8no, v z8vorce uvedeny 3 nejvliznamniDj g2

Za kl 2] ovou s | onjokdur oar opmaz s Br Toys y-2onr | eny

anonan2-on aestery nigg2ch mastnich kyselin (met
oktanoat), které jsou souladu diteraturod’. Jak je zabulky patrné, nejvice senzoricky

aktivn2zch | 8t ek, co do pol| tu i cel kov® sumy
smodrou plisni (R2/1). W ef or mul ovanl chklws@ajRE2ml robsadem
SAL i suma NIF snigovalysyruMezmowbNlabhemylsa d?2
st SednhD silng§ pozitivn2 korel aceeneziisumouTabul }
NIF a sumou ploch tRkavich | 8tek ani obsahem

za chlorid drasel mlaviwzonrek uRd/ N) Fd oplrotk v
obsahem chloridu sodného, atimi@ st el n®mu obnoven2 pTvodn?2 v
Zajimavou SAL je latka NI (108, 67, 40Rd 1349, ktera svym RIMS spektrem odpovida

latce 2,3di met hyl pyrazin, al e neshoduj e s e pop
2,3-dimethylpyrazinje vI i t eWpaqtpus&en jako typick8 soul &8st a
jeng je odpovRhRdnl za o0S2gkovou vTni, hodnot.i

jevkor el aci S popisem or gamoodrdueplshii(vz krablia 1).h o d n o
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Vdostupn® | iteratuSe s edpavidajicond Rl Si MSo spelitrerh | e d a t
acharakteristickou s/| §8manowplisni sennou vTn?2 pro

Tabulka IV Kor el al n?2 matice sumy ploch tRkavich | 8tek, ob
pravdhDpodobnost:i 95 %)
F ploc Na K E NIF
t Dkavic
E ploch 1
latek
Na 0,29 1
K 0,02 -0,85 1
F NI F 0,13 0,51 -0,04 1
Z8vDr

Reformulovan® sTry s modrou pl2sn2 se prof
standardu. )
Byla zjigthDna st Sednrd0,513mezioahgnospliiataromatickou k o r e

~

sl rT.

Snz2gen? obsahu soli o 35 % se vedle ztr 8ty
iviraznou zmRnou vTnhN, cod potvrdilo ol fakto
charakteristickych latek (nongéon, heptarR-ol, 4-ethylanisol).

K d?21]2mu obnoven? pTvodn? vinhD standardu

chloridem draselnym (R2/4).

PodRkovn?2

Tato pr8ce vznikla s finan| n? podporou NAZV Ministeril
QK1910100 v programu ZEMN.
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P5
JE SYR S MODROU PLiSNi BEZLEPKOVY ?
Rysova J.

VUPP, v.v.i., Praha

Uvod

VLesk® republice pSimtiol§ermmagstivep kais obNagp
systtmové@ ut oi muni t n2 o nLeensokc® IYne2p,u bklitiecrel m rvp2 kol e
intol erance | epku se Sad2? spolu s Dalapekd ngovo
pekaSskIm astmatem WDEIA s nlec&@lEkhk@8haim glha
vl ® bnN tNDchto chorob je bezlepkovs8 dieta, to
a kS2genlch obtiDohticm @b ivd rwkbtkklm .z Podl e 828/ 2
l epkuii mogn® oznalit takovey ROt rmegyilneup k uk/ tkeg

resp. b2l koviny pgenice, patS2z mezi alze;rggny
povinnhD zdTraznBlOn na obalech potravin8Ssklch
VDt gina potravin8Ssklch surovin v]ietnhD mlQ@

tedy pSedstaviomdol e@rancsolbggpksu §8dn® nebezp
surovin je skl 2zeno, zpracovs8vs8no, bal eno
askladovano ve stejnych prostorach jako potravimylss ahem pgenice a jin’
zak8zanlTch plodin. Za t NDc mnteov NW@dn®? rkeokn t mTng en a

bezl epkovich potravin lepkem. Tato skaryt §,
pSedstavuj 2 pro pacienty n~eh:)etra\4inéch,4<dejep1ikdotoge
neol ek8v §. Prevenc? takovlich situac? je po

ostatn2ch virobn2ch prostor a dJTsledn§ kontr
VpS2padmodwdplishiusDst D je takovIim rPendilluovi m f
roquefortiPr o virobu sTrT se poug2?2vaj?2 ovhRSen® km
neprodukuj?2 viznamn® mnRegidgliun foquefastina pcokkvalitth | §t e
sTra kl2]ovl viznpmJbPhotpojg&nzsespoad2ha vvor
chuti a aromatt Lipolyzou vznikaji aldehydy, alkoholy, ketony, kyseliny, laktony
amet hyl estery tvoS$2c?2 typi c keRd nart d mas.l ¢ h n tkenren

P.roquefortidegr aduj e vDtginu b2l kovin na peptidy e
al e i na tvorbu substr8tu pro bakterie, deg
Vytvg§S2 tak® antimikrobnz | 8§tky & tak pom8§hg#§
Pro kultivaci pl2snhD se vyug2vaj?2 substr §t
vgdy bezlepkov®nadiaplt2klmdbg¢Edehr E NI VA si
zj el nT &h Pkorduopbn® postupy poug2vagahmajnsp2zgepis
postupy vgakWuv§dPodbci Na webovich str8&§nk8&ch kil
tyto informace a dohady probijfa n8§zory na mo od ®nstatdvany s e

bezpelnosti ag po varov8n? pro konzumenty. C
vNI Vn a dal g2ch bRgnhD prod8vanlch pl2sRovlch
Material a metody

Vzorky sTr T bnyalyo ozbackhooudpne2n ys 2vt i . Na stanoven
kity firmy R-Bi opharm AG vyug2vaj?2c? t z vepetithRiBn pr ot i
epitopTm QQPFP, QQQFP, LQPHMePki’> QLPFP vyskytuj?

Ri dasreen Gliadin, kat. |. R7001, I imit kv
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Ri dascreen Gliadin competitive, kat . | . R
b2l kovin (peptidT)/ kg vzorKku

Stanoven? gliadinu (Il epku) byl o provedeno
pSedstavuj?2 komplikovanou matrici. B%mSiakce
extrakeci pro sendvilovl Kit byl vyugit pat el
obsahuj2c2 smhDs redukln2ch | inidel, pSi ext
vzorek extrahovaiwdhn® Owo eén2anlo§zmi zmé S80 AC do
do roztoku. AlternativnhD bylmnptroveden z8hSev

PSi ovhRDSovg&gn2 vitNgnosti kompetitivn2 meto
nejvygg2ho kalibr8toru ELI SAmnko ¢gtsut v(22 700d pnogv/2 na
koncentraci 15 mg/imlakagm3@engl ml kaSedRDni m
upravenl vzorek byl analyzovgn d§le obvykIl T,

podl e kalibral n2Tablc8lijvskoyu. pwiTsmhlerdekny dwou par al
suvedenZzm prTmDrn® odchyl ky.

Vysledky a diskuse

NI VA a dal ¢gz2 podobn® sTry typu rokf . r
274/2019Sb?* me zi p S22 rpold2ns2n2sTuwnist S hmoty. Na vIi
pasterovan®ho kravsk®ho ml ®ka a smetany f
akulturou pl2snhD a srg&geng sySidlem. Po rozkr
kter® se opakovanhD sol? a napichuj?2 jehlami,
Pl2seR mTge blt Kkultivov§gna hpji§imsladovénestiaktyl a c 2 n
pufované nebo extrudované obiloviny nebo enzymatické hydroffzaty Takt o p Si pr ¢
starter pl2snhD pak nemus2 blt bezlepkovlT.

Visledky st anovselnrze cohb snaehjul a sétfiXjai ® vdoobsct huopdnni 2¢ |
uveddambud ce¢ abul ve je pod oznalen2zm PAL wuved
Neobal u vTrobkpuS2bpyaldod ptoawzeen & o sira uvedeno,
Ostatn2 sTry nemhRly na obalu uvedeno ¢g8§dn® p.
webovich str&8nk&ch uvgd2, ge tyto sTry splRu

TabulWaslledky stanovseinr2emcond ssabupl @phéa v

Lepek(mg/kg)
PAL Vzorek
ELI SA s e ELISA kompetice

N Jiholesk8 zl at § <5 <10
N NI VA sTr s uglech <5 11,9+2,8
N Fourme d” Ambert CHOP 50 % <5 10,7 £ 2,23
N Gorgonzola DOP piccante <5 11,7+ 3,3
N Syr s modrou plisni Natures Promise Bio <5 16,3+ 5,4
N Gran Bavarese 50 % <5 10,1+0,1
B Jiholesk® Lipno <5 10,2+0,4
N BlueFou <5 12,4+ 3,4
N Jiholesk8 NIVA ¥ n 11,4+1,7

Jak je viSdjed®& Tz stanoven2? sendvilovim ELIS
ni gg2z2, neg je |Iimit detekce tohoto kitu. Skt
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pro stanoven? intaktn2ch b2l kovin | epku nen:
Takovs8 b2l kovina m8 dostatelnou velikost, a
mi krotitraln?2 desky a soulasnRSe@pabudeteelkn
(konjugs8t) . Pl 2snlD obecnlD se vyznaluj?2 znalr
mogn® pSedpokl §dat u pl2sRovich sTrT enzyma
Proto byl n8&8slednh pougni ELIS;Ar ki @anaulrllzeynT s TnraT
hydrolyzovaného lepku ¢ - j ovi ch om8| k&ch, sladovlich ex
sirupech a kvasech. VDtgina visledkT stanove
l i mitem kvantifikace Kkitu. Vgechny visledky
potravinybezlehu 20 mg / kg potraviny da&nl Prov§g8dnhc

Zpohl edui nasodbersanc?2 | epku | emotderdoyu wupliDsltsdbo?e K\
vietnhD NIVY je mogn® bezpelnh zafaedenmohdrdou bez

pl 2sn?2 nebo ve start owauch?ldhkalk@lcthurn8&dhe zglnz s nP

oceliaki.@ j el achbiotroavt SorSe r8§ceferryho Koernera \
Di vi si on. Origi ngl nen? dostupnl . Noal 2 tsmtmo |
kultivovanymi na substratech obsahujicich lepek, na substiakozou ziskanoug g e ni | n®h o g k 1

aspl 2sbBmi epkovich substrg§tT. Byly prlthaovede
jednzm Kkitem kompetitivn2mjaeddeMmgapSkpaghD ska
detekovah’14

Kdi spozi ci j sou i nformace o po?teunﬂ)e(thlipNLSﬁ
roqueforByl a testovs8na kultiwdiceenmabej(z'[lzmplkcc
auspokojiv® visledky poskytovaly napS2kl ad

zProquebbypylrdai z2sk8&8na p8Si kultivact ~'pifastneht n
EPL8 7B335'%AMhr §n2 posk.upr coniatfisvoabcsei r §t e aH geSi pr
nebo brambor, palt%ZzewndSe&EPni2l 2p@yt3ujst KUl tril Wjaec e k
tapi oky, JedITch kagtanT, fava bean a jinlct
nebo i plodiny pufovanTlch.

Vzhl etdtemuk g§ge kompetitivn2z ELISA kitaken?

l 0ogi t® potravinov@&simaptlrdiscniPstvW,akbyl pwSedesv ad
zorkSi sanTm standardem. Standard pro tento t
tandard nejvygg? kali br 8t ovyekxittruahO@2ah ®mg/ r
aSedNDn®mu Sedic2m pufrem.

Vitngnost stanoven2? byla pSi zahS§t2 extra

Sun<n

t] Kit poskytoval falegnDnpokzet anan?2 Vépskeoc
vhodnocen2 sTrT nemRn?2, obsah | epku je i t a
kitem. Metodicky vgak existuje.proos@merctdor
zachovg§vg dostatelnhD aktivn2 enzymatickIl apa
i naktivovsna zah$8t2m na du.AClasieRQuedSB?tbr
kompl exn? proteolytickl syst®m dvou extrace
zprote8z je Ydal®nnNAstpearrmdryeziostteeSrztan2 kysel § p
degraduj 2 kasein na pepktidyiag pobn®§amiBoky
a f8zi rozvoje mycelia. N& Prot eoollplaike psgdn us?2er
vzorky zah$g8tTmi na 100 AcC'*p’dodimwakit5 vmicn, ej
vzorc2ch enzymaAmnickitah opitppanv&t Tnepomohl a a
dvojn8§sobku pSidan®ho mnogstv2 gliadinu (res
viiv Sedic2ho pufru.
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Obrg§zBPardvngn2 kalibralkkdémer |knSi ve&kdyra kndalsieddrddntT cerhT r(o z t
kali r§torzZd 270 ng/ ml (

Kal i bral n? kSivka z2skan§ SedhDn2m nejvygg
viznamnhD ni gg2ch hodnot absormpRawaden?pcSh ka&I0i br
kitudb(rvi 4). To mTge bpiSt2 ddaTvvkoedm sptraonld avrzdour kpyo ssk
visledky.

Z8vDr

InformaceM i t er at uSe a dohady na soci Smodrduch s2t
plisnivhmot D na obsah | epku. Celkem byl o analyz
viroby. Na stanoven?2 | epku byly pougity ELI S
konstrukce poskytoval visledky nigg2 %hel |je
nen2 nejvhodnhDjg2. VIisledky stanoven® kitem
1016, 3 mg |l epku/ kg sTra. Tymw/ kg spreadkya$ano
bezlepkovich potravin. Analyzovan® vzorky m

stanoven? vgak vygaduje dal g2 pozornost
PodRDkov§8n?2

Prace vznikla vamci projektu vyzkumné infrastrukturMETROFOODC Z , grant MGMT : LM2C
azapodpory Ministerstva zemRdNRNRAB232, institucion8ln2ch
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P6

VLIV DVOU TYP3S MARI NOVCNEé NA ANTI OXI DALNEé KAPACITU FI LE]T
| NKUBALNECH DOBCCH A TEPLOTCCH

AbdullahFA.A., Bursovg§ G.
Dstav hygieny a technologie potravin givolig
Introduction

Marinating technology as a traditional food process is used in order to improve sensorial
properties of raw food material (such as flavour, textural and structural) and prolongation of
shelf life (Topuz 2016). Gravlax is one of the traditional Nordic didfich are gaining
popularity another regions of Europe. Gravlax is typically made by buried raw fish in a dry
marinade of salt, sugar, and dill in refrigeration for three days. Different types of fish can be
used for Gravlax but the saim@Balmo salar L).is one of the most used traditionally (Lopes
et al. 2023). Biopreservation is food technology that use microorganisms (mostly LAB) and
their metabolites in order to extend sHdé# and promote food safety (Stiles, 1996).
biopreservation is in line with consumer demand for minimally processed food oduct
without chemical additives due to its natural preservative technique which depending on the
phage biocontrol. Recently, biopreservation of Seafood is widely studied. Most of such studies
are focused omhibition of L. monocytogenan lightly processed and preserved products such
as coldsmoked salmon (Ghanbaat al, 2013; Pilet and Leroi, 2011). Despite confirmation
several researches about the success of biopreservation fdifsheifention and pathogenic
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risk limitation in different food, there are only relatively few protective cultures for commercial
purpose and real its applications in food industry is limited (Rovira and Melero, 2018). In
seafood industry, exist only few commercial cultures or indalsipplications so far including

of SafePro® Novalox (Wiernasz, 2019). The aim of this study was evaluation the impact of
gravlax and biopreservation application on the antioxidant capacity in salmon fillets under
different incubation times and temperature

Material and methods

Samples

Nine skinned filets of salmonS&lmo salar L). are used with average weight
1661.11+159.47 grams. The filets were divided to three similar sizes portions (proximal, middle
and caudal) as much as possible. The proximal portions of filets were evaluated fresh and used
as control. The middle portions veemarinated (Gravlax) by using salt, sugar and chopped
fresh dill Anethum graveolef$M1). The caudal portions were marinated (Gravlax) with salt,
sugar, fresh dill Anethum graveolehsnd biopreservation tture SafePro® NovalLox (M2).

This culture which is called SafePro® NovalLo was from production of Chr. Hansen A/S, Boege
Alle 10-12, 2970 Hoersholm, Denmark. The culture which is used for fish application has
strong antagonistic properties agaibsteria monocytogenemd a high oxygen consumption
capacity. The culture compositelaictococcus lactis subsp. LactisdLeuconostoc carnosum

The percentages of marinating ingredients (% to the weight of salmon portion) and average
weight of each marinating gmedients are explained in the tahle

Table | Ingredients used for marinating

Ingredients (%) unit filet

M1 M2
table salt (13,33) g 77,13+9,16 77,42+5,60
semolina sugar (13,33) g 77,10£9,23 77,42+5,60
fresh dill (3,33) g 19,26+2,30 19,34+1,40
SafePro® NovalLox (0,2) g 1,16+0,08

All portions of fish including of control and marinated were weighted. Each fish portion
(craniatcontrol, middleM1 and caudaM?2) were divided to fouapproximately equal parts.
One part was analysed without incubation and another three parts were analysed after
incubation periods 3, 6 and 9 hours. The incubated samples were under 5 °C, 10 °C, 15 °C,
20°C, 25°C, 30 °C and 35 °C. All samples were homogenised in grinder in order to be prepared
for analysis for determination of antioxidant capacity (DPPH assay).

Antioxidant capacity (DPPH assay)

For the preparation of fresh DPPH solution as radical stock, DPPH crystalline powder was
dissolved in methanol at a ratio of 0.025'gThe absorbance value of the DPPH solution was
measured as AO against a blank at 515 nm by using spectrophotometer (Thermo Electron
Corporation, USA). After 10 min. of sample extract (0.2 ml) addition to the DPPH solution
(3.8ml), the mixture was measured by a spectrophotometer and the absorbance was recorded
as A10. The inhibition percentage (%) of the DPPH radical \ab=ulated according to the
formula (AOT A10 /AQ) x 100, where AO was the absorbance of the control at time = 0 min.
and A10 was the absorbance of the antioxidant at time = 10 min. (Abeubéh2024).
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Statistical analysis

The statistical analysis of the data was conducted using Microsoft Office Excel 2016.
Significance differences (p < 0.05) between the investigated groups of samples (among: fresh,
M1, M2 and among: pre incubation, after 3, 6, 9 hours of incubation) wefensed by
analysis of variance (ANOVA) with a post hoc Tukey test using the statistical software SPSS
20 (IBM Corporation, Armonk, USA). The letters A and a superscript refer to higher values;
the letters D and d superscript refer to lower values.

Results and discussion

The results of study are shown in the graphé (Data series with small letters are
significantly different p < 0.05) among fresh, marinating M1 and marinating M2 samipbgs.
series with capital letters are significantly differept<{ 0.05) among each sample during
incubation periofd Comparison to the control samples, antioxidant capacity of salmon samples
increased significantly (p < 0.05) immediately after marinating technique (both M1 and M2),
regardless storage time and temperature. Salt and sugar that used in marinatingeghooess
water activity, which inhibits microbiological multiplication and mrois against oxidative
reactions of lipids and proteins (Pittia and Antonello, 2015). In addition to sugar and salt,
aromatic dill, which has been proven to have strong antioxidant effects, is used to prepare
gravad lax marinades (Isbilir and Sagiroglu 20Kazemi, 2015). In most evaluated samples
which are storage under different temperatures and times, antioxidant capacity of M2 where
higher significantly (p < 0.05) than M1 (except in the samples pre incubation under 5 °C, 25 °C
and 30 °C. Higher antiodant capacity of M2 samples could be attributed to a high oxygen
consumption capacity of SafePro® Novalox culture. Antioxidant capacity of M2 tend to
decrease after incubatior3hours then elevated after 9 hours of incubation.
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Graph 1 Antioxidant capacity (DPPH inhibition %) of salmon gravfeash(y), withoutbiopreservatio M1 (/)
andwith biopreservatin M2 (y) under different incubation times at temperature 5°C
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Graph 2 Antioxidant capacity (DPPH inhibition %) of salmon gravfeesh(y), withoutbiopreservatio M1 (y)
andwith biopreservatio M2 (y) under different incubation times at temperatUggC
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Graph 3 Antioxidant capacity (DPPH inhibition %) of salmon gravfeesh(y), withoutbiopreservatia M1 (y)
andwith biopreservatio M2 (y) under different incubation times at temperatUsgC
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Graph 4 Antioxidant capacity (DPPH inhibition %) of salmon gravfeesh(y), withoutbiopreservatia M1 (y)
andwith biopreservatino M2 (y) under different incubation times at temperat20&C
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Graph 5 Antioxidant capacity (DPPH inhibition %) of salmon gravfeesh(y), withoutbiopreservatio M1 (y)
andwith biopreservatio M2 (y) under different incubation times at temperat2s&C
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Graph 6 Antioxidant capacity (DPPH inhibition %) of salmon gravfeash(y), withoutbiopreservatia M1 (Y)
andwith biopreservatin M2 (y) under different incubation times at temperatBeeC
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Graph 7 Antioxidant capacity (DPPH inhibition %) of salmon gravieash(y), withoutbiopreservatio M1 (V)
andwith biopreservatio M2 (y) under different incubation times at temperat3fsgC
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Conclusion

The results of study confirm the positive role grfavlax process (marinating) and
biopreservation (SafePro® NovalLox) for improve antioxidative quality of salmon fillets.
Application of Natural antioxidant (from fresh dill) and biopreservation may contribute to
reducing dependence on synthetic presergatin the food industry.
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P7

VLIV STARTOVACECH KULTUR NA POLCTELNE FCzZI FERMENTACE M/

Krgtkg G., Gest&8kovs§ M., Hugka F., Janoud G.
Pstav konzervace potravin, VGCHT Praha
Uvod

Fermentace je jednourzej st ar g2 ch met od Yachovy potr e
fermentovanych masnych vyrobcisgho c h 8§ z e j 2 jingZ/zhlleoterhlmd 5@0 T pnS
podminkam plynoucim z Tz n ® ge~ograf~ick® pol ohy dogl o
fermentovanlch masnlch virobkT, kter® se |ig
typickych pro danou lokalitu )

Fermentovan® masn® virobky | ze rozdDI it n
avyrobkyzk r 8 en®h o | i mDI nNDn®ho masa. Celosvalov
po nasolen? zraj? a jsou n8slednlD sugeny a/
panenka) . Dr uhl typ virobkT je obvykle smDs

n8sl ednhN projde procesem fermentace, 3ugen?
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Vliv na finalni produkt nema jen geograficka poloha, ale i technologie vyroby a kvalita a typ
vstupn?2 suroviny a nem®nbD dTlegitou roli hr
nNDkterTch fermentovanlich masnlich prodykigTt
startovac?2ch k mebtandardnosti @0 @ a veldepthk c kT ch vl as
produktOprot.i tomu spont 8nn? mi krofl -ra, d?
chuSovich a®"¥8nnlTch | 8tek

Nevihodou spont&nnhD fermentovanlch masnlc

1
|

rTznTch virobn2ch garg2, kter8§8 je zpTsobena
mi kroorgaemiTsnmEl oV® vel kovirobhnD se proto, jal
poug2vat startovac? kultury. Ty se |ig2 ve s
vlastnosti finalniho produktu Ve SpojenTch st&§tech se nejl as
kul tury, kt er ® o0bs a bagtiplantibacdlusgant@®um Psdiocogcasn 2 b a |
pentosaceus: P. acidilactici VEvr opR jsou pak typickT mi z8st
Latilactobacillus sakeiLpb. plantarumP. pentosaceys dale i zastupci rodstaphylococcus

(S. xylosumS. carnosug’> Bakterie ml ® n®ho kvagen2 pSi
virobkT hraj? rol i pSi potl al en?2 neg8douc?
abNDhem skl adovs8§n2. Jako prim8rn2 produkt sV

kterd napoméaha k poklesu pH a ttmv o S 2 m®nlND vhodn® podm2znky
mi krooridg'&niRonInNg produkuj2 n2zkomolekul 8§rn2
octova a propionova, ethanol, peroxid vodiku, bakterio&i¥)® Tyt o | 8§t ky pTso
kaz2c?2m a patogenn2m mi kr oor gPaendormamasspp., | a k o
Clostridium tyrobutyricum C. perfringens Brochothrix thermosphactaEscherichia coli
Yerowia enterocoliticaListeria monocytogeneaj 1> 1617

U masnlich virobkT jsou poudg2vsgny nejlastnDj
tak, ge jeden organismus pr od ulactgbailluggjsye | i nu
produkuj e ar omat iLevike@obacilus brdvid entilactpbadillusdycisheyi
Last ou kombi btla sakes prateoltiekiinti leaktarients. carnosus S. xylosus
Experi ment 8l nz2 studi 2 Staphylococa.icagnoddmSo xylosgse b a k't
mohou m2t i dalg2nap3ikiad2vivnkg. snMgea?
ag @O08Mm ve fermentovanlch s arédgkthzovoh aktiviohb, o s e
| 2mg se pod2lej2 na vybarven2 fermentovanlec
aromati ckT*H sl oul enin

Kr omn bakteri? s e pSi fermentaci masnl ch
DebaryomycesRhodotorula Hansenulaa Candidg, které svoji lipolytickou a proteolytickou
aktivitou maji vliv na fyzikalni i organoleptické vlastnosti fermentovanych masnych
v r d¥d k TNa p B3 hdndemiise podili na rozvoji aromatického profilu fermentovanych
klobés diky produkci-8nethylbutanolu, d3nethylbutanalu a-propanon&?°.

C

h

Experi ment 8l n2 | 8st

PS2prava vzorkT

Z vepSov® pelenhD bez kosti byly pPSkigé aveny
byly nejprve znlrSazRAQypp Sdokwepd3 odnNT. N8sl edn
nal ogeny do nasycen®ho roztoku chloridu sodn
vzorky rozdRIl enyi fdea meB¢t ow&ku® i piimkofden ou s p
Bif ermentovan® Z a pomoci komer | ni dd8stupn®
Gewdrzmiuller), Ci f er ment ovan® pomoc? start adBddw?®e sm
izolovanych @ denti fi kovanT ch aut o tdilactwbanllus kakeimi k r o ¢
Staphylococcus saprophytigus ze zakoupen®ho fermentovan®ho
pS2slugnou bakteri 8§l n2 suspenz? bylo provede
1ml suspenze 10 pravidelnhD rozm2stNRnimi vpic
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navg8§gen2m odpov2daj2c2ho mnogstv2 kultury ket
fyziologick®m roztoku, jehog objem byl vypol
10 ml suspenze. Suspenze autochtgoenng Sesltiagrttd

bakteri 8l n?2 IatilaRtkbpacillug sakdi yly iresuspendovany ve sterilnim
fyziologickém roztoku, tak aby vysledna suspenze obsahovakaridmi?. Stejnym postupem
byl a pSi pr av e n Staphyosopcasnsapeophiptiaaknisd reiden D byl a vyt
smNsn8 suspenze 1: 1. Fermentace a sugenz pr
vzdugnou -8©hkostz2z 70

U vzorkT byla mRSenkhodkot aipld, vhbayvdgda text
po nasoleni a po 1. a 2. tydnu fermentace.

Stanoveni aktivity vody

Ke stanoven? hodnoty aktivity vody byl poud
kterl je zalogen na principu zjigSovs8n2 rosn
byl promDSemoBkkr Byl a wmyj8dSena jako pr TmDr
Stanoveni hodnoty pH

Hodnota pH byla mRSena po TAR (MATPHAUS)  ov ®h o
NOmecko) . Do vzorku byly provedeny 3 vpichy
Visledek je vyj8dSen jako prTmDr N smDrodatn

Stanoveni textury

Kagdl vzorek byl nakr&jen na hranolky o p§Si
pomoc?2 pS2stroje l nstron Mo d el 5544 (lnstr
soboustrannim skosp®émt SiS§dm? pjoe Sredtnl§i kT ch Kk
jako maxi m8§ln2 stSigng§ s2la [N]. Byl o prove
vyj §8dSen jako prTmhRr N smhRrodatng§ odchyl ka.

Statistické zpracovani dat
NamRSen® hodnoty st Si §ni xso2nloyw ubytleyst po drrmb

extr®mn2ch hodnot. Pro statistick® hodnocen?
provedena ANOVA (dva faktoyepakov8n2 m) -t @sh§plredmp@sDuzen?
stSign® sz2]y jednotlivlch vzor kT. Statisti
STATI STICA 12.0 CzZ (StatSoft, Praha, Lesks§
zvolena na U = 0,05.

Stanoveni barvy

MRSen? bar vy Itbgréveém prostonu eCtEelrath* na spektrofotometru
(Konica Minolta CM5, Japonsko) se clonou 8 mm (MAV). Ze vzorku byly ukrojeny platky
pSiblignhN stejn® g2Sky, pSil emg kagdl pl &8t ek
strany. Vysledné hodnotyBvwt | o st i (L*), souSadnice pro | er\v
zaznamenany pomaoci softwaru Spectra Magic Nx.imD SenTch dat byl a sp:
barevné diference dle vztahu:

Vysledky a diskuse

Kl 2] ovim krokem, tkaemndt wealet ikwei tsyn2\yedy, | z
uvedenych na graflOprazek ] oznal i t § 8096 080 )0 Pognmriim tydau
ferment acenejdwoldtl > mkyw wpokvlzeosrtk u a f er ment ovan®tl
(aw=0,922+0, 011). Po druh®m tTdnu fermentace na
vzorky fermentovan® pomoc§= &96ne0,d03)a vzerkyar t ov
fermentovan® pomoc? s mBPEANAROAAE ochtonn? kul tu
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Vstup Po nasoleni 1. tyden fermentace 2. tyden fermentace
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Obrdzek 1 Hodnotya kt i vity vody od vstupn? suroviny do 2. t
A /i spontanni fermentaceyB k omer | n2 st arfiavtacéhkanhnuramNDELng starto

Po dvou tldnech fer me e n t akvgrazmemu pwldesuchoduotyg § d n
pHjak vyplyvdzg r a f uObraze. (Po cel ou dobu mR®amezA nabl
5615, 7. Wang a kol ., 2022 ve sv® studii pozo.l
virobkT mTge po m2r n @®no zpdolkjl ge2scuh pfHSozm§rsHo ef de® vnaet r
nN8r Tstu hodnot pH. Tento | ev raasnyah $yrobckh udi e
nast8vsg8 a jej2¢g metabolity jso® alkalick® po

6,00

5,80

5,60
5,40
5,20
5,00

1. tyden fermentace 2. tyden fermentace

pH

Obrazek2VT voj e hodnoty pH v pr TbnRhu 1. Jaspéhtannitfdrndentace, f er me n
BYikomer | n2 staryioavacéhtkkannuUramNDLng startovac?2 kultura

U namhRSenTch hodnot Vt&bl.ll&l'ﬂ'gbﬂll@.)SZWyyj sul\Sed rtlhc
pr TmBDr n§ hodnota pro kagdl vzor ek mT g e me p
odchyl ku. To je zpTsobeno t2m, ge maso j e h

ipojivovou a tukovou tk§8R. NamNDSen§ data byl
nasoleni dochazikT znamn®mu (p < 0, 05) zvigen2 stSign
uvzor kT fermentovanlch komer| n2 ayznanm@msinou a
(p<0, 05) sn2gen? sksi go®f 8§zl ynapoben2yvztr spo
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nebyl . P

vzorku tak viraznl pokles pozorov§gn
l znamnD nel i g

t S2 skupin vzork T statisticky v

Tabulkka | Hodnoty stSign® s2lvep$owp®Tb Bh einsflortdnri denrertages A
Bikomer | n2 staribtatachtlomihtumsanDs@8§8 startovac?2 kultura)

St Signg s Vstup Po nas¢ 1.tiTden fe 2. tTden f
Vzorky A 43,64 P03 21, 94N M4

- ~ afje e,.N. h
Vzorky B 34 01 9§ 46,46 ¢f 33,3821 23,26°N M
Vzorky C 26,08 N8 23,74°R %

hodn2 index oznaluje vzorky, kter® se od sebe statist

Kvyj 8§dSen? zpDT iy D hbua r proheho/aydne feranentace byl zvolen
koeficient barevn® diferenci actwabulgeabulkaZ) vy pol
je patrn®, ¢ge barevnl rozd2l vzorkT fermento
vprvn2m tTdnu fermentace patrnl j en pSi b |
(@EM2) a v druh®m tTdnu fermentace se od sel
Vzorky fermentovan® pomoc?2 mvmifs dr@hématydno c ht orn
fermentace od ostatnich dvou skupinkzdr | i gi |y hned nid0)pejménaz po hl
t 2 m, ge byly sviDtlejg2 a | ermpuem@haubdrevaereant a
uvgech vzorkT pozorovg&n pSechod ze svDtle r
zpTsoben® postupnim zkoncent’3* ov&n2m barviv b
Tabulkka l Hodnoty koeficientu barevn® diferenciace mezi j

fermentace v ep Soivs@ontanailfeanertace(iBkoareky) n& st aritastocktondi k ul t u
smPNDsn§ startovac?2 kultura)

oE* Vzorky A vs Vzorky A vs Vzorky B vs
1. tlden fe 1,1 7,4 6, 4
2. tlden fe 1,0 2,9 3,8
Z8vDr
Vr 8§mci t ®t o pr 8ce byl vy p-chemickéo pagamgtry I

z
fermentovan®ho celosval ov®ho masn®ho viIro

KnejvhRtg2mu poklesu akti viz y0,v4dey N oQy,l 0
prvn2ch 14 dnT fermentace byl pozorovs8n v
komer | n2 st ar twov0P@62 + OOO3) & wutachionni( startovaci kulturou
(aw=0,909N 0, 007) % por ovngn? spont 8nnhD fer men
Hodnoty pH od vstupu do 14. dne fermentace
Vv rozmezi 5,6b,7.

Po f 8§8zi nasolen2 doglo u vepSov® pelenh Kk
prvn2ho tTdnu fermentace byl pozorovsgn vIr:
fermentovaného autochtonni startovaci kulturou (26,08 £ 5,39 N) oproti ostatnimvaor. P o
14 dnech fermentace se stSign§ s2la u vzork
viznamnhD neligila (p<@®@3MN) a nablvala hodnot

Barva byla mRSena v barevn®m prostoru CIE
doch8zelo ke zmhRDnhD barvy ze svRDtle rTgov®ho
vzorky fermentovan® smbDsnou aune®jchm®mmDnintkan
| ervenim zbarven2m.
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ZnamNDSenTch dat tak plyne, ¢ezrnghleniprodesu st ar
zeiménaypr vn2zch dnech fermentace masnlch vIirobk]

PodhDkov §n?2
Tento vIistup vznikl v r &mci pr oijperkotjue kp €l c.i fA 2c_kF&hBoT _v2y0s
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P8

VLIV TEPLOTY BNnHEM FERMENTACE KOMBUCHY NA OBSAH NUTRI L NG¢

Kratka G., Alferyovd N.Gvi r 8kovs§ E., Hors8&8kov§g |I.
Pstav konzervace potravin, VGCHT Praha
Kombucha je tradiln2 n8poj vyr8&8bnDnl fer mer

bakterialni a kvasinkove kultury (SCOBY).poslednich letech tento napoj ziskava popularitu
d2ky svim zdravotn2?m benefitTm (podpoSe tr §

pr8ce je zjigtBDn2z vliivu teploty fermentace,
sl oulenin |[(nk®,s eklyisneyl itmMmy® oct ov®, monosacharid’

Fermentace kombuchy byla realizovg§na pSi t
vzorc2ch analyzov§gny: kyselina ml®| n§8 a S

mi krobi ol ogick®ho rozboru byly stanovovs
akvasinky naagaruDRBC 24| el em zhodnocen?2 vIivoje mikr
aktivity.

Bylo zjigepPugggPepkodukcizOghkl) i dpgloat ps®
30A C, nejv2ce kysed,imymgVlI®) n®yIl(d29r dtuk ov 8§n

k'y
(sacharéza, glukéza, fruktéza)vsy ugi t 2 m HPLCvya §iettzhmdam@IC. s V
ny
00

r

Nejvygg2 cel kovl obst®2h 2zlgyt Rowlydh z¢algnt Pn( 22 v
pSi teplothD 30 AC,8sgbedndSobsehpl pL1&120NAC
g/ ) pSiACt.epMeotvdyexsh vzorc2ch byla majoritn?
ethanolu (2,1& 0, 27 obj . %) byl tojviaqmt®hro p°Ssiz Umneku o dr
vgechny ostatn2 vzorky ethanol tak® obsahova

Polty bakteri? ml ®  n®ho kvagen?2 a kvasinel

neligohybaval YKTEW dBWK B 16KDI/ml u kvasinek. Bylo konstatovano,

gtk,nejvntgzmu rozvoj.i bakteri? octov®ho kvage
30A C. Fermentace pSi t®t o teplothD byla charal
a kyseliny ml® n®, a naopak nejvygg?ho obsah

Effect of temperature during kombucha fermentation on nutrient content

Kombucha is a traditional beverage produced by fermenting tea infusion using a symbiotic
bacterial and yeast culture (SCOBY). In recent years, this beverage has gained popularity due
to its health benefits (support of digestion and immunity, detoxificaticime organism).
Theaim of the work is to determine the influence of fermentation temperature as a factor
affecting the content of characteristic compounds (lactic acid, acetic acid, monosaccharides
and ethanol) in kombucha.

Kombucha fermentation was carried out at temperatures of 20, 25 and 30 °C. They were
subsequently analysed in the samples: lactic acid and acetic acid isotachophoretically,
monosaccharides (sucrose, glucose, fructose) using HPLC and ethanol using GGt As pa
of themicrobiological analysis, lactic acid bacteria were determined on MRS agar and yeasts
on DRBC agar to evaluate the development of microorganisms and their metabolic activity.

It was found that the highest production of acetic acid (0@ g/l) occurred
at thetemperature of 30C, the most lactic acid (129.4 + 6.5 mg/l) was produced &C25
Thehighest total content of residual sugars (22.2.2 g/l) was found in fermented samples
at thetemperature of 30 °C, the mean content (#8138 g/l) at a temperature of 2@ and
the lowest content (1191.2 g/l) at 25 °C. Fructose was the majority sugar in all samples.
Thehighest ethanol content (2.16 £ 0.27 v/v %) was found in the sample fermentetCat 25
while all other samples also contained ethanol.
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The numbers of lactic acid bacteria and yeasts did not differ significantly in the samples
after fermentation process and were in the order §faBU/ml for LAB and 19CFU/mlI for
yeasts. It was noted that the greatest development of acetic acid bacteria occurred in samples
fermented at the temperature of IW. Fermentation at this temperature was characterized
by the production of the lowest contents of ethanol and lactic acid, and conversely the highest
content of acetic acid.

P9

ANTI BAKTERI CLNé BOLI NEK PFERODNECH KONZERVALNECH LCTEK V
NAPOJICH

Gvir8kovsg E. (1), Lazorikov§8 K. (2), Horsg8ko
(1) PDBstav konzervace potravin, VGCHT Praha
(2) DbDstav biochemie a mikrobiologie, VGCHT P
Uvod

PSi prImysheal®k wHaloibddkTch n&pojT je klade
mi kr obi ol ogi ckou bezpelnost a jakost . PSest

zej m®na nesycen® ochucen® n8poje podl ®haj?2 n
kagen2m a viznpSepradzndirmmvotn2ch probl ®&mT u kon:
se |lasto pod2lej2 acidotolerantndstm kpeomn® gma
bakteriemi roduAsaia Bakt erAsa@m ladnensita Asaia bogorensiamaji statut
potenci 8l nND pidtogenn2ch bakteri?2

Jedn2m ze zpTsobT eliminace neg8douc2ch o
pS2rodn? antibakteri 8l nD aktivn? | 8t ky, kte
gramnegativnim i grampozitivnim bakterim P Sesn T mechani smus | eh
Yol i nku vgak nen? prozat2m zcela jasnl. Jedr
chelataln?2 | 8tka, kter8 se v8ge na kovy a m§

ge se chitosamhDv@@din® med&tye jbi ackht ebruin2d,| np&r omeir
cog ve visledku ved& kChiintoistincij er e/dliinkndc ev [N
biodegradabilni a vykazuje nizkou toxiéituVn § poj § Sst v 2 s e chitosa
kprodl ougen? trvanlivospui onwvealnko hddu sk ¢ mam
pasterace, d Tvodu zabr &8nhNn2 jekjehi ohDdnsenz a( gdiy
pektinufp.Podl e Prov§8§dhRc2ho naS2zen2 Komise (EU)
dopl Rk$ stravy

Dal g2 cestou % inn® eliminace neg8douc?2ch
kyseliny sorbové nebo jggh s ol 2, a to pSi kl asi ck® c¢hemi
n8pofgql esm prodl ou(i’tKysglieaj sorbova vykazuj@ antibaktedant
wulithekeng |jrr et Yegdd)akiewmsdlvistp &), 5m i nhi bil n2m |
na enzymy baktefff. V bakteriich produkuje reaktivni formy kysliku, které vedou o r b
mitochondri 8l nD defektn2ch duodbndDeh bakNDa&ri T
kjejichsmrtt, Jej 2 maxi m§l ppbvohe@dot yakokps&e@ajvek o
ngpoj T, s eoznen B5pddanjgetav j e odvisl ® od konkr ®t n
kyseliny sorbové (E200), sorbanu draselného (E202) a sorbanu vapenatého (E203) je nutno
oznalovat na %t iKyste§dmanPwdjppeEopwAat Sastko p:
konzervaln2zm | §Tk8chupBefevgymok® WU ’innosti a

Cilem préace je zjistit toleranci 8 baktefis. lannensi& chitosanu (01,50 hm. %) coby
pS2rodn2 konzervaln?2 | §t d@Q6 hra %) ecobyGhemieké ky s e
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konzervaln2 | 8tce, v modelovlich Sabouraudovl
s vyugdgit2m | abor at-8& anakéhtolerahci whramytk baktariukmdRd S
As.lannensisBCC 15734 k chitosanu (0,20 a 0,40 hm. %) v modelovych ovocnych
sirupech/ cukernTlch roztoc?2ch bNDhem skl adov
denzitometru Denda-metef II.

Experi ment 8l n2 | §st
Pougit® bakteri 88l n2 kmeny

K experimentTm byl o poAg lamensisgdndloask o jeden 81 n 2 ¢
sbirkovy kmenAs. lannensiB CC 157 3 4 As. lannensig3pd, ¢ 10T 11, 12, 15A).

PopSedchoz2ch izolac2ch bakteri2 z prTmyslov
aneochucenlTch, n8pojT byly tyto identifikov§i
pro 16S rRNA na StSedisku sekvenovg&n2 DNA (N
CZE) . Kmeny byly ulogeny do Shb2potiayin (\'msokar o or g ¢
gk ol a ctécknologickad ®raze, Praha, CZE) a jsou specifikovany v Tabulce I.

TabulkalPougi t ® bakteri 8l n2 kmeny

Bakterialni kmen PTvod kmene

Asaia lannensi8CC 15734 Kv Dty subt r byporiscddi@ga(THa)s t |
Asaia lannensi8 Nealkoholicky napoj: bez specifikace (CZE)
Asaia lannensi8 Neal koholickl n8&poj: v
Asaia lannensi9 Nealkoholicky napoj: vodabgz S2 c hut N
Asaia lannensi40 Neal koholicklT n8poj: ngpt
Asaia lannensig1 Neal koholickl n8poj: vo
Asaia lannensig 2 Neal koholickl n8&poj: ngp:
Asaia lannensig5A Neal koholicklT n8poj: vo
Asaia lannensi8CC 15734 Kv Nty subt r byporiscddi@ga(THa)s t |

BCCé BI OTEC Culture Collection, the Nati ofBOTECEent er f
(THA)

Kultivace testovanych bakterii

BakterieAs. lannensibyl y kul ti vov8ny v Sab% glukéey dov D
(Merck KGaA, DEU) (dg8le jen buj-n SB), k t
Kkonkr ®t n2 mi sBapeereremi byughDlkaer obniC pkdobut i vov
48 h a n8slednhD pougity k experiment’dm neb
Bakterie byly pSeol kovg&8vgny (inokulum 1,0 ob

e
g
C

Stanoven2 poltT testovanlch bakteri?

Pro stanovenXslapnedsibV | babpobegi it al®pokoltvacwlv § me't
bakteri2 v buj-nu SB (viz odstavec vige) nS§
Sabouraudova agaru se 4,0 hm. % glukézy (Merck KGaA, DEU) (dale jen agar SA) (inokulum
100 el, technikaACopgpoNRdabupB2 hepPot® BEHIly s
abyl proveden numerickl vipolet poltT bakter.i
tvoS2c2ch Koltestovarié suspénze bakiév
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ZjigtnNDn2 tol erancecehittess arnvua nal ckhé délkayddsédelltivane) ks o r L
Byla zji gSov §n aAs.tlanheagisia nhitosanub(@; kOf2@€ r0,5¢, 1,00

als0hm.%) (Porta s.r.o., CZE) a ke kyselinhD so
svyugit2zm spekt r ofe@tna lmmiatornim kid®deaktorl tREIBioSan,o
LVA), bNDhem jejich aerobn2ch kultivac? V. mc
schitosanem (AF) (viz Tabulka 1l) abujonech mSB s kyselinou sorbovoui @& Gi J) (viz
Tabul ka 1 11)ACpSiDheenpl7®t Th.25Byl a mNRSena opt.

vi e8Il n®m | ase (h).

Tabulkall S| ogen2? model ovich SabouraudboFyTch buj-nT (mSB) s

Modelovy Sabour a K citronova Chitosan pH
SabouraudTyv bujon (bezvoda)

bujon (@1 (@) (@) (i)
A) mSB kontrolni (KO) 5,0 0 0 5,50
B) mSB kontrolni (K1) 5,0 12,5 0 2,75
C) mSB s chitosanem (0,20 hm. %) 5,0 12,5 2,0 2,75
D) mSB s chitosanem (0,50 hm. %) 5,0 30,0 5,0 2,75
E) mSB s chitosanem (1,00 hm. %) 5,0 35,0 10,0 2,75
F) mSB s chitosanem (1,50 hm. %) 5,0 40,0 15,0 2,75

Tabulkalll S| ogen2 model ovlich Sab &yselinawsdroovol @8 GiB)uj - nT ( mMSB) ¢

Modelovy Sabour a K.citronova Kyselina pH
SabouraudTyv bujon (bezvoda) sorbova

bujon (91 (g1 (g1 (i)
A) mSB kontrolni (KO) 5,0 0 0 5,50
B) mSBkontrolni (K1) 5,0 12,5 0 2,75
G) mSB k. sorbovou (0,01 hm. %) 5,0 12,5 0,1 2,75
H) mSB sk. sorbovou (0,02 hm. %) 5,0 12,5 0,2 2,75
I) mSB sk. sorbovou (0,04 hm. %) 5,0 12,5 0,4 2,75
J) mSB . sorbovou (0,06 hm. %) 5,0 12,5 0,6 2,75

ZjigtnNn2 t ol er an cahitosarus skladovaaipokusy bakt er i 2k
Byl a zji gSovs&na As.o llasnersis BGC 15734k k chitosariu
(0,20a20,40hm.%) (Porta s.ro., CZE), syugi t2 m metody Odot i ¢ k ®
realizované néaboratornimdenzitometru Densl}a—meteiE Il (Erba Lachema s.r.0., CZE)
bNDhem skl adov@a$it ch epl€ktuBol] 2do b uv rBoselovich T,

sirupech/cukernych roztocich ovocnychi da) (viz Tabul ka 1 VEh c21len
(i nokulum 1,0 obj. %) . Byl a mhDSena optick§8 a
(dny).
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Tabulka IV Modelové sirupy/cukerné roztoky (c. r.) ovocnégppro skladovaci pokusy

Sirupl/c.r. Sl ogen?
a Sirupy originainig Tvodn2 m obsahem sachar - zy
b Cukern® roztoky se sn2genim obsahe
c Cukern® roztoky se sn2genim obsahem sac
d Cukernée ozt oky se sn2genim obsahem sachar -
e Sirupy bez pSidan® sachar-zy a se
f Sirupy bez pSidan® sachar-zy a se sirupe
g Sirupy bez pSidan® sachar-zy a se sirupe
Gl é glykemicklT index
Vysledky
RTstovs8 aktivita bakteri? Asaia | annensis
U 8 kArsdannensis BCC 15734, 3, 8, 9, 10, 11, 12,
v kvantitativnim profilu (KTJ-mf) . VTNSIedky jsou uveden® v Tab
ze dvou uskutelnBDnlch stanoven?, provedenlch

Tabulka V RTst ov 8§ aktAsaid lanaenslsi akkantitativni2vysledky; aerobni kultivace bakterii
naSabouraudovhD agaru pSi teplotnD 25 AC po dobu 72 h

Bakterialni kmen Polet bakt®&riz (K
Asaia lannensi8CC 15734 7,0 x 10
Asaia lannensi8 4,6 x 16
Asaia lannensi8 3,4x 16
Asaia lannensi8 7,2x 10
Asaia lannensig0 3,3x1G
Asaia lannensig 1 3,9x 16
Asaia lannensig 2 2,6 x 10
Asaia lannensid 5A 8,9 x 10

Z visledkT uvedenich v Tabul cés. Ishnensigp!| T v §
vykazovaly vel mi dobrou rTstovou aktivitu,
vi ozmez?21GBTTAMONej vygg2ch poltT e kfénkiy bakt
(3, 8, 10, fKIJ7JAml to v S§du 10
Tol erance bakteri? Asaia | annensi s k chito
Sabouraudovich buj -nech zjigSovang bhDhem d®l

Byl a zjigSovan @s. lamnénsigB&Q) 15834, 183,8,10,t16,r11, 22, 15A)
kchitosanu (0; 0, 20; 0, 50, 1,00 a 1,50 hm. %
a0, 06 hm. %) , a to bDhem jejich rTstu v mo
pSipravenlTch v | aboratorn2ch podm2nk3§8ch (vi
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spektr of ot omestrrealzdv@ée madabavatbgnim (biereaktoru RI PWioSan,

LVA).

Kvalitativni vysledky tolerance bakters. lannensisk chi t osanu, t ak®
sorbov®, kter® jsou vyj&8dSeny symboly) char a
vpS2tomnosti tRchto | 8§tek, jsou pro pSehledn
vysledky tolerance vybranych bakterii kmemes. lannensisBCC 15734 Ikchitosanu
akek yselinhD sorbov®, kter® jsou zn8zornNny

bakteri 8l nz2ch suspenz? na dobBD jejich kultiyv
a Obr8zku 2 (plat?2 pro kyselinu hs oursbkouvtoeu )n. D nv
experimentT.

Z visledkT (kvalitatTiabnw®lhcoe pWlo fviylpul)T vusv,e dgeen
As. lannensist ol er ovaly chitosan o vgech testovan
als0ohm. %), a ge rostly ve vi@gFre)ch Bmokdteel roivel cvh pb
chitosanu vykazovaly buN stSedn2? rTst (++) n
individug8l nn dlouhTmi, lag f8&8zemi rTstu a op

Tabulka VI Tolerance bakteriAsaia lannensik chi t osanu ( O; 0, 20; 0,50, 1,00
sorbov® (0; 0, 01; 0, 02; 0,04 a 0,06-Bahmlpivad%bakteriivyugit
v modelovych Sabouraudovych bujonech (mSB)JA pSi tepl ot 25 AC bDhem 72 h

Tolerance bakterikc hi t osanu a ke kyselin
Bakterialni Kontrola Koncentrace chitosanu Koncentrace kyseliny sorbové
K (hm. %) (hm. %)
men
0 (KO) 0(K1) 0,20 0,50 1,00 1,50 0,01 0,02 0,04 0,06

(A) (B) (C) (D) (E) (F) (G) (H) (0 ()
As. lannensis  ++ + ++ + + + + + + i
BCC15734 (7,00 (120) (80) (900 (900 (100) (9,0) (17,00 (18,0)
As. lannensis  ++ + ++ ++ ++ + + + + i
3 6,00 (120) (7.00 (80 (80) (9.0) (10,00 (21,00 (25,0)
As. lannensis  ++ + + + + + + + + i
8 (80) (140) (9.0) (100) (100) (110) (10,0) (13,0) (23.0)
As. lannensis  ++ + + + + + + + + i
9 8,00 (17,00 (9,0) (10,0) (10,00 (10.0) (9,0) (21,00 (25,0)
As. lannensis  ++ + ++ + + + + + + i
10 (7,00 (120) (8,0 (9.00 (9,00 (100) (10,00 (16,00 (22,0)
As. lannensis  ++ + ++ ++ T+ + + + + i
11 6,00 (120) (7.00 (7,00 (80) (9.0) (10,00 (16,00 (21,0)
As. lannensis  ++ + ++ + + + + + + i
12 (700 (1000 (80 (900 (900 (100) (9,0) (12,00 (24,0
As. lannensis  ++ + ++ + + + + + + i
15A (70 (90 (80 (90 (90 (100 (11,00 (11,00 (20,0
++é stSedn? n§rTst baktidrh? es58ddANDhddaoaoh§ bagitBEe
n8r Tst bakt er iP72H nizkéohodn@y optiekych fustat ©D)¢ § 8dnl r Tst bakteri:
hodnoty v z8vork8ch pSestavuj?2 lag f8ze (h) zjigthDn®
KO... bujon mSB kontrolni: chitosan (0 hm. %) + kyselina sorbova (0 hm. %) + kyselina citronova (0 hm. %).
K1¢é buj-n mSB kontroln2: chitosan (0 hm. %) + kyselin

Byl o konstvagtecah§yiryoAd heensit ok er ovaly <chitosan
testované koncentraci (1,8n.%) (F), a ge se jejichilllmag f 8§z
Zvl sl edkT (kvalitativn2ho profilu) uvAsdenl ch
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lannensidyl y i nhi bov8ny kyselinou sorbovou 0 nej
(J) a v jej?2 pS2 tBoankntoesrtiie nvegraocks ttloyl e(r ovaly Ky :
testovanych koncentracich (0,01; 0,02 a 0,04 hm. %) a v bujonech mgBykazovaly nizky

rTst (+) s t2m, ge se |jeij2blah Viagl Bk (plovhaylbi

profilu) uvedenlch v Tabul c és. |"inensisasky® oboy p| T v §
kontrolnich modelovych bujonech mSBi@®). V kontrolnim bujonu mSB (A) vykazovaly

vgechny bakterie stSedn2 rTst {8h+Ykon&rolnjmej i ch
buj -nu mSB (B) vykazovaly vgechny bakterie
vrozmezi 912 h. Na =z 8kl adhPD sumarizace visledkT
tolerance bakterids. lannensi& chitosanu (01, 50 hm. %) a k#&¥,0&khmsel i nD

%) bylo konstatovano nésledujici. Kyselina sorbovéa vykazovala na bakteriannensis
obecnhD vyd@g2 ctkkdk tvdriinceskt pSi ip,o0u4dihm. kb)ncread r
pSi pougit2z TRoBOemimr ad® . ( (N,ggdhalp gegozbhkeerioéidnii n k u
“ul i iyl o na bakterie dosageno pSi pougi t?
koncentrac(0,06 hm. %).

3,5
3

Opticka hustota (), kg
o -~ e
o n — L 381 L

0 10 20 30 40 50 60 70 80
Doba kultivace (h)

Obrazek 1 Tolerance bakterifsaia lannensi8 CC 15734 k chitosanu (0; 0,20; 0,50; 1,00; 1,50 hm. %); aerobni
kultivace bakteri?2 v modelov®m Sabour audFov Dp SDiujt enpul oft
25AC bhDhem 72 h:
Z A) mSB kontrolni (K0): chitosan (0 hm. %) + kyselina citronova (0 hm. %)

B) mSB kontrolni (K1): chitosan (0 hm. %) + kyselina citronova (1,25hm. %)

C) mSB s chitosanem (0,20 hm. %): chitosan (0,20 hm. %) + kyselina citronova (1,25 hm. %)

D) mSB s chitosanem (0,50 hm. %): chitosan (0,50 hm. %) + kyselina citronovéa (3,00 hm. %)
Z E) mSB s chitosanem (1,00 hm. %): chitosan (1,00 hm. %) + kyselina citronova (3,50 hm. %)
Z F) mSB s chitosanem (1,50 hm. %): chitosan (1,50 hm. %) + kyselina citronova (4,00 hm. %)

ZvisledkT prezentovanlch na pS2kladov®m Ob
kmene As. lannensiBCC 15734t ol erovaly <c¢chitosan o vgech
(0,20;0,50; 1,00 4,50hm. %) a vmodelovych bujonech mSB (€ ) rostl vy, podolt
rostly vobou kontrolnich bujénech mSB {(B) . bl inek chitosanu vT
vyhodnocen j ako bakteriostatickT . Se ZVyglL
kezv] germ2ukce r Tsim, bg&teej¥ygg2ho reduk|ln2ho
pou gi t 2 chitosanu o nejvyhghg%) vih ejstrow am®B k 0 R T ¢
experimentech nebyl rz]jsitqut pSkAttiiezrmmonsM i rolzid? ¢ s
koncentracich (0,581,00hm. %) v bujébnech mSB (D a E). ¥ontrolnim bujonu mSB (B),
kterlT obsahoval pouze kyselinu citronovou (1
vykazovalanbakt eri e vIiznamnT bryeldukHIned &Ml ijnaekag KT
atoze vgeshovanlch iBuj - ¥¥g,m3Bk ¢acue n(t>r alc,e5 chhm.t
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nebyly testovanyp r a k t i ¢ k ® hboy dbTyvlo druo,z tgoek pS21ig hustT.

pSinesly origin8ln2, doposud nepublikovan®,
Na z8&8kladnhn visledkT prezentovanlch na p§S?
gemodel ov®m buj - nu mSB s kyselinou sorbovo
(0,06hm. %) (J) nedoch8zel o k r TsAsulande8ssniDdh ne kst
kyseliny sorbov® byl i nhi bi | n2 a kobsyatovanoy h o d n c
ge v buj - inle)chs mSIBg g2Gni koncentracemi kyselin:
bakterie rostly a |jej? Yol i nek byl vyhodnoce
kyseliny sorbov® doch§z e kantrolimbuyoguntSB (Aeastlyk c i r
bakterie standardnihD. V kontroln2zm buj -nu mSB
jejich rTstu s t2zm, ge tato redukce byla ni
kyselinu sor bovanecentracicht (§62c0h04 a 0,05 dirh. 9. Z Kabulky VI
aObr 8zku 2 je vidnDt, ¢ge % inek kyseliny sorb

vgem baAstlaermrens&¥mgg?2 neg %l inek chitosanu o vg
Kyselinastbovg8 (0,06 hm. %) obsagen8 v buj-nu mSB
zat2mco chitosan obsiEdennla vn Db upjTsnoebcihl npSoBu z (e
Roztoky chitosanu o koncentrac2ch vygg?2ch
experimeny peu ®mi®, jelikog byly pS21lig hust®. UsKk.:
doposud nepublikované, vysledky.

3,5
3

Opticka hustota (), kg
o -~ e
n — L 381 L

o

0 10 20 30 40 50 60 70 80
Doba kultivace (h)

Obrazek 2 Tolerance bakterii kmenAsaia lannensiBCC 15734 ke kyselinlD sorbov®
a0,06hm. %); aerobnk ul t i vace bakteri2 v modelovich Sabouraudoyv
kyseliny sorbové (A\B,GiJ) pSi teplothnD 25 AC bhRhem 72 h:
Z A) mSB kontrolni (K0): kyselina sorbova (0 hm. %) + kyselina citronova (0 hm. %)

B) mSB kontrolni (K1): kyselina sorbova (0 hm. %) + kyselina citronova (1,25 hm. %)
Z G) mSB s k. sorbovou (0,01 hm. %): kyselina sorbova (0,01 hm. %) + kyselina citronova (1,25 hm. %)
Z H) mSB s k. sorbovou (0,02 hm. %): kyselina sorbova (0,02 hm. %) + kyselina citronova (1,25 hm. %)

1) mSB s k. sorbovou (0,04 hm. %): kyselina sorbova (0,04 hm. %) + kyselina citronova (1,25 hm. %)

J) mSB s k. sorbovou (0,06 hm. %): kyselina sorbova (0,06 hm. %) + kyselina citronova (1,25 hm. %)

Tolerance vybranych bakteriiAsaia lannensisBCC 15734 k chitosanu v_modelovych
sirupech/ cukernlch roztoc2ch zjigSovan8 bDhDhe

Vysledky tolerance bakterii vybraného sbirkového kmése lannensisBCC 15734
k chitosanu (0,20 a 0,40 hm. %) v modelovych sirupech/cukernych roztocggh (a c 2 1 en D i
zaol kahyandkulum 1,0 obj. %), bRhé&lpodobu3dadovac
dnT, byl vy zhodnoceny. Byl o experimentov8no
ovocnymi (dg),k onkr ®t nND s pS2chut NDmi jahod a mal i n,
a)sirupy originalni, bcukern® roztoky se sn2dgenim obsah
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c)cukern® roztoky se sn2genlim obsahem sachar -
dcukern® roztoky se sn2genim obsahem sachar -
e)si rupy bez pSidan® sachar-zy se dripyhepem s
pSidan® sachar-zy se sirupem s n2zkim glyke
g)sirupy bez pSidan® sachar-zy se sirupem s
(040hm. %) . BRhem skladovac2ch pokuoB2mddid [RDa T
jahod i mal in vykazovaly nejvygg?2 bakteri 81l |

y
| 248/ 2018 Sb. je jako sirup oznalov8§n n8pojo
cukru (m2nho sachar - -zy)

Z8vDDr

Bakteri eAs8lanfemsismBt|ly dobSe v Sabour &udovD
podobu 48 h aerobnhD a na Sd&®zuwoba d2dhoaertbnichg ar u
kultivac?2 dos8hly vystIiKElmpol t T v rozmez?2 S

K tolerancim bakterifs. lannensik chitosanu 01 , 50 hm. %) zji gt nNnlct
RTS8 byl o sdDI eno, ge bhNDhem aerobn2ch kultiv.
pSi t ejCl dtNDMen5 72 h doch8zelo u vgech bakter
zvyguj2c?2 se konMdgé&mt hanc?2 %) hist o $anu gedOnej vygg

dosageno pSi pougit?2 chitosanu o0 neijtosangg?2 ¢t e
byl vyhodnocen jako bakteriostaticky. Samotna kyselit@mova (1,25 hm. %), ktera zde
pTsobila jako kontrola a m®dium pro rozpugt!
rTstu bakteri?2 a jej2 % inek byl bakteriosta
K tolerancim bakteriiAs. lannensiskk e kysel i niD, G®&r bov ® %) 0 zj i
nabioreaktoru RTS8 byl o sdnDIl eno, ge bNDhem aerobn?
Sabouraudovich bWw¢ mRrédmpB2 hepd oh ze&I5o u vg
redukci jejich rTstu se zvy©fujo24c 2h ns.e %) o nsc etn?t
Wl inek byl bakteriostatickl. Inhibiln2ho ¥l
kyselinysorbo® 0 nejvygg?2 testovan® kkyselnaaitronowc i (0
(1,25 hm. %) , kter8 zde pTsobila jako kontr
“%l inek byl vyhodnocen jako bakteriostatickTI.
BNDhem skladovac2ch pokusT modelovich sirup
25°C bNDhem 35 dnT vykazovaly nejvygg?z bakter.i
sac

:
har -zy s ¢
n

origingln2, sirupy bez pSidan®

achitosanem (0,20 hm. %) , sirupy bez pSida
glykemickym indexem a chitosanem (0,40 hm. %). Bakterialni stabilita modelovych
sirupT/cukernich roztokT jahodovich a malino

Visledky t®to pr&8ce mohou bTlt vyugity v
neal koholickTch ngpoj T typu ovocn® sirupy,
neg8§douc?2ch oAs.taonensis ha btack tserviydugi t 2 m potenci §I
antimikrobi 8l nhD aktivn2 | 8tky pTsob2c?2 samos
aktivnimi latkami typu kyselina sorbova.

PodRDkov§8n?
AutoSi pS2sphRvku dRkuj 2 |
LVA) . Tato pr8ce byl a

n Marti nu Kunc @yBioSah,GenePr o
pod

( 2ghaini @
017

g .
poSena Ministerstvem zemhdd
K2

projektem QK1710156 @ragtam apikoanékpkyzkumw Minpsterstva
zemNRdNI stvz2 iha2 D bADHMN 2.
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GALAKTOOLI GOSACHARI DY V MLELNARCH VhRROBEECH JAKO ZDROJ
DI KARBONYLOVAhCH SLOULENI N

Mel| 2Sovg§ A., PrTgovs§ A., Tobigka V., Proch#§z

PDstav anallzy potravin a vIigivy, VGCHT Praha

Uvod

UDi karbonyl ov@&C9 1| guwloauniknly2 | (o T mi a velmi r
karamelizace a Maillardovy reakce. Vzni kaj ?
nebo dlouhodob®m skl adov§gn? a podz|? se n e
inutriln2ch vIastgast’SmLplGnmzhlkmwzdertV§rn2ch cu
Nerovnov8ha mezi vzDC k B & nebn®p§€[mam 8 na
metabolizac?2 | exkrec?2 je pS2|linouDQizv. k al
vivopot ® zpTsobuj 2 nadmBDrnou gl ykaci b2l kovin
pokrolil ® glykRckt ol AGEBQdT Zj sou d&dlBajyg?2do
kompl i kacemi mnoha &hronicklch onemocnhin?

VNt gina soulasnlTch studi? se DEndRSjsope n a
glyoxal (GO), methylglyoxal (MGO), biacetyl (BA) adoxyglukosulosa (® G) , cog mTg
vest kpodhodnocen? ceDRove®hbembs®ho pPr &G byl o
vznikajici specificky nebo typickygal akt ool i gosachari dDCvea pot ¢«
vybranTch ml ® nTch virobc2ch.

Experi ment 8l n2 | §st
Pro anBGvimt®ce a ml® nlfch virobtigh2bgPyiza
byly pSipraveny model ov® roztoky cukrT o kon
1-24 hodi n. Separace c2lov® n2z2zkomol ekul 8rn2
reak| n2zch smhDs?2 byl a prpoovueddietn2am pnoemobcr28 nwyl tsr a
| i mitem mol ekul ov® hmot nostDC -DPGkxDogly ziskahyi n o x a |
[

a
reakciso-f enyl endi ami nem ( OPD) po dobu zgrkgyiy® hod
pot® analyzov8ny pomoc? vysoko¥Ww inn® kapal:
diodového pole (HPL&P DA) . Ab s or pl| {DE-gx m@asycenymnpostthnnim

SetNzcem je 316 nm, pro n2@apryctkEn®al3adB 5p Him. p K

128


https://eur-lex.europa.eu/%20legal

HPLCPDA pomoc?2 kalibraln?2 Sadyx M@Opgsedpoki aaltu
mol 8rn2ch absorpln2ch koefi ci endtTlvowge ckho mehilr
nedostupnosti s t.daleddHDOMKIilyw®ri tha tniuv N i dent
pomoci kapalinové chromatografie ve spojehim®tnostni spektrometrii edektrosprejovou
ionizaci a gletektorem doby letu (LEIRMS-ESFT OF ) . Pr o-DGox py&a vabaui U
pS2padech pougita kolona Cort eldSd) aRadientyvd 2, 7
eluce. PbBGEswmANgag2hydroxylovimi skupinami byl
pol §&bP&¢x .U PS2kl ad chromatografick®ho z8§znamu
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Minutes
Obrazek 1 Chr omat ogr af i—D§4qTx 8§ zannaam ydovan®m vzorku gal akto
nejvliznamnDdqgy?2 bDG B 1-deoxyglukosulosa; -BG =  3deoxyglukosulosa;

3-DGal = 3-deoxygalaktosulosa;-BG = 4deoxyglukosulosa; H)-3,4DDGE = 3,4dideoxyglukosulos3-en;
3,4-DDP = 3,4dideoxypentosulosa; MGO = methylglyoxal)

Vysledky a diskuse

Model ov® experimenty s reak]| n2zmi s mhNs mi I
apops8&nDC2prdst Sednictvzm anallzy hmotnostn
aretenln2ch charakteristik, a srovn8n2zm se z
UDCgqx odpov2d8§ | iter8rn2m ¥%dajTm a olek8van
vkombinaci s vliastnostmi mobiln2 f&§ze. PoSad

deoxyglykosulosy ag k di deoxygl ykkoscuhl ossSonme rP]
i 1-deoxyglukosulosy ((DG), 3-deoxyglukosulosy (G), 3deoxygalaktosulosy (BGal)
a4d-deoxyglukosulosy @© G) byl o ur | eno pomoBRGtypidky Vzgikac h e X g
z ketos, jako je fruktosa, zatimco vznikD& je dominantni u glukosy.-BGal je nejvice
zastoupena Vv reak|-D@ wmbDisk§ gal hkkbsyimay 4pSe
mechanismef 3-DG a3D G a | byly detekov8ny ve vDtginDhD a
mezi bRgnN sDE. vyskytuj2c2 U

D8l e bylo vytvoSeno obs&8§hl ® sch®ma mogn® t
nebo 2,2 ndi ol T a pot® prim8&ba@G2ch man avwlizgimeht 3
adehydrataci laktulosy vznika -@eoxylaktosulosa (®Lac) a naopak 2;8nolizaci
adehydrataci vznika-tleoxylaktosulosa (DLac). Po hydrolyze laktosy na monosacharidy
galaktosu a fruktosu dochazinksledujicim transformacim. ZZ2-endiolu galaktosy vznika
oxidaci galaktosulosa (GalS) nebo dehydratacie@xygalaktosulosa {BGal). Obdobid
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zl2endi ol u fruktosy | i
3-deoxyglukosulosa (® G) . Dal g2 -DGeah3p@Graat avez2ni FBC, sthodn T
nenasyceny 3;dideoxyglukosulos3-e n , kter T konfl[ggraci @-1nebo @)-.
Vesch®mat u byl t ak® zn8zornhnn [ dal g? v
5-hydroxymethylfurar2-karbaldehyd (HMF), ktery vznikA dehydrataddis isomeru
3,4-dideoxyglukosulos3-enu (3,4DDGE). Z2,3endi ol u fruktosy | i g
dehydratac?2 -D\WCz niak ato d-BGE2RGE nRNB®I ddnT mi reak.
vzni kat g e s tdideokygylikdswdosag (1,810 G) ; pPNti Bl 2kat ®
1-deoxypentosulosa {P); 3-deoxypentosulosa {BP); 1,4dideoxypentosulosa (1:ADP);
3,4dideoxypentosulosa (3@DP)avnepos| edn-2 -8§88Dy8ublL2kat® fr
UDC: GO, MGO a BA. PD€ bwynedelvysh vzoroiéh dakios® U
al aktul osy nal e zEShATOFM8 vp2uyliun ®mMC r et en] n2 m
pseudomol ekul §rn2 i ormmdinasknionspektrp.vT znamnNDj g2 i o
\Y r§mci experimentT se uk8zal oi HPRGPPDA pr ak t i

gl ukosy vzni k§ oxi d

aLC-MS. ejprve byla pougita HPLC s PDA det ek
sloulenlny absotlypji ck®mUVY vag&e s e-RA Paté j ako
ng8sl edovala hmotnostn? spektrometri e, kter$§
jednotlivich analytT prostSednictv2m c2|lov®
odpov2daj? poniemcil §ltrklg mp 2%t ovzor ku. Pro zc
jednot |l ivich | 8tek by ale bylo nutn® poug?t p
nebo syntetizovan®, nebo dalg? spektr8lnz te

Vmodel ovich vzorc2ch byl d&§le ur|enD@rocen

pro (galakto)oligosacharidy. € mglykosidowwwe i f 1 ¢ k
vazbou, tedy DLac a3DL ac . Ty gC ¢seul pakidDdE) 1-DP, 3DP a 1,4DDG.
Procentu§l n2 p-D@serpohybtval lod odo g4e%moid el ovi ch reak
systémech laktosy a od 44 do 79 Ymodel ov i ch reakl|l n2ch Sys
Podhodnocen? ceD&otve®hy mnbgeahbl tU virazn®, pol
pouze | nlXdd které jsou dostupné standardy.

Visledky-Dnal Tmdy®c@é a ml ® nTch virobc2ch vy
typu potraviny a m2Se zpracov§DPE.r¥kavizonb2an
vrozmezi 0014 , 94 mg/ |, pSilemg UHT ml ®k-BC noebgs ah ov
pasterovan® ml ®ko, cog odpov2ds§8 zvigen® tep
ml ®k o o b sDChv&oncantracichlod 1,25 + 0,07 mg/l do 1,73 + 0,10 mg/l. Tekuté
n8hradn?2 Kkoj eneck®DO/okogJ|183y+0m:Il’.rﬂ19ﬂ zalinocd dymovaryy U

vzorek kojeneck® vigivy v prggku 8,1 N 0, 49
uj ogurtT, kde bezlakt - -zovl pol ot ul-bd j ogL
(1,86+0,11mg/ kg) ve srovngn2 s bRgnTm polotulnlm
koncenDCaveb®dzl akt-zovich produktech 1 ze pSi

monosacharidy. Syrovéatkové proteinové koncentraty byly analyzovgny ¥ b Dhu dvou

aobs abDCvhichsewwr TbhDhu skl adov&n? sni gMalamdovu cog r
reakci. Obr8zek 2 -DCwemk®fe aemk® hTobsahr tbc?
suginu.
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Jogurt bily bezlaktézovy

Susené mléko

Pocateéni mléko v pragku

Kondenzované neslazené mléko
Kondenzované neslazené mléko
Kondenzované neslazené mléko

BEBA comfort 2 HM-O

PreBEBA

UHT mléko polotuéné

Trvanlivé mléko polotuéné ohifev MW 80 °C
Syrovatkovy proteinovy koncentrat (WPC) Il
Syrovatkovy proteinovy koncentrat (WPC) I
Syrovétkovy proteinovy koncentrat (WPC) |
Mléko polotuéné cerstvé

Cerstvé mléko polotuéné

Trvanlivé bezlaktosové mléko polotuéné
Mléko Eerstvé polotuéné s nizkym obsahem laktosy

Trvanlivé mléko polotuéné

Trvanlivé mléko polotuéné

(]

2 4 6 8 10 12 14
Obrazek2Cel kovi-D&€bsaml ® nTch virobc2ch (mg/ kg suginy)

Nejvygg?2 -G adiyny Gel kovhD nalezeny v R
abezlakt - zovich ml ® nTch virobc?ch a tak® v
IpSes to vgak nejsou obvykl e -DGIv@roan@ni sjihymio b k' y

potravinami, jako je napS2klad pelivo, sl az
6-90mg/kg, slazené napoje2b mg/l a cukrovinky 5&50 mg/kg.j. Rozsah Maillardovy
reakce | e al e dv'[legitl pr o senzorickou j al
kneg8douc2mu chuSov®mu profilu a barvDn.
Z8vDr

Cel kem byl o popDGnoa vi2oc e Sneedge v2g02 mJ d2 ky s ®r i
s mNs mi laktosy, | akt ul oBCyprobihalal pomack HPREDA U k 1 T .
alC-MS a viIisledky byly srovn8ny s vytvoSenlm

pr8§ce vedla k urlen2 poeldC lzu gsapleackitfoi oclkilgcohs alcih
pod2| -D@cthytlo W vzorku | aktul osy, a namnéeog 79 ¢
podhodnocen? c®CkpB8®haaonksbdlgm2UbDPavibahgsthno
experi mentech tomu bude vDnov8&8na n8legit8 po

Anal -G wWe vybranlTch vzorc2ch ml®ka a ml ®]|
viznamnD vipEgs eples ad @ jinak zpracawwemilch, v’

~

bezl akt-zovlch a kondenzovanlch, al e i V. n8§
potravinami ukazuje, ge ml ® n® virobky obecr
DC, avgak zvOCgngdrmle ®dhHdah ndimk Bt opdtravim z kledskai t y

tepel n®ho pogkozenz | i nadmBDrnD dl ouh® doby

PodRkov8n?

Tento vystup vzniklv 8§ mc i projektu Specifi dh®bpdkFPB8D ROBHK@I|I sk ®h o
pr oj Ak FPBT 2024 006
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P11
DATABAZE VYZNAMNYCH CHEMICKYCH REAKCI V POTRAVINACH NA V G C HPRAHA

Proch8zkovsg8 Z., PrTgovsg8 A., Cejpek K.

PDstav anallzy potravin a vIigivy, VGCHT Praha

Uvod

Databaze vyznamnych chemickych reakci v potravinach (dale jen Databaze) je
strukturovanim datab8zovhD uspoS§danim soubo
i nf or mac?2 v interaktivn2zm for m8tu. Je jedno
Chemieanal T za potravin a pS2rodn2ch produktT n

Dat ab8ze | e um2 st BPDna na gkol-lea?nirmg.vscrft.o'zci§ln
aumognuje aktivn2 zapojen2 studentT do jej?
podkl ady pro viukov® materi §ly pro ostatn?
probl emati ky chempok®Raoi pgphsa zm®mDnak veden
reak| n2ch a technologicklch souvislost?2,

Datab8ze je dostupn8 nejen studentTm oboru

Experi ment 8l n2 | §st
Datab8ze vzni k8§ na pTdh Dstavu anallmge potr a

2023 se n8&m podaSilo pSekl opi t-legming.vscht.czi nt er &
Kt omu byl o zapotSeb? nastavit datab8zov§ pol
obsah a sestavit zad8vac? gablony z tDchto p
1. pro vkl 8dgn2 jednotlivich z8znamT
2. pro zobrazen2 tDchto z8znamT
3. pro zobrazovsgn2? pSehledu z8znamT Vv i n:
4. pro podrobn® vyhled8vs&n2 v souboru z8§z]
Tyto gablony tak umogRuj2 vkl &dat | i upr avo
vdatab8zi a vyhled8vat pogadovan® informace.
Do takto vytvoSen®ho prostSed? byl otomdtoogeno
kroku bylo nutn® zkontrolovat spr8vnost dat,
Vdal g2 m kroku byl o vichlgiesnoT calas abhOuj 2&2mdm

reak|l nz2ho sch®ma, vlIastn? r eak|patavingc. Ty@oma a :
posloug? jako diskusn2 t®mata pro studenty
kteremu Databaze dale poroste.

132


https://doi.org/10.1016/j.semcancer.2017.11.014
https://doi.org/10.1111/1541-4337.13115
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.128063

Ng§sl edoval o testovg&§n2 funklimpSsdiSveimz ak§ze

schval ovg§n2, mognost.i zmiDn, kter® n8m zaji s
student mognost interagovat dvDhDmat erplTsmak ;|
naschvalenimentoremnebo pSid&n2m koment §Se k z8§znamu
Vysledky a diskuse

Jako pS2klad kompletn2ho pilotn2ho z§znamt
usyrovich brambor (dle | 2slovg§n2 nag?2 Databtg

Reakce jsou rozoDljempupkpodglcer8Szypu JFabri ch k-

Tabulkal Rozd Rl en2 reakc?2 a k-dov§gn?

Typ reakce ID reakce
Reakce hlavn2ch aAN.1-AN.99 reakce antinutril| n2ch
L.1-L.99 reakce |ipidT
M.1-M.99 Maillardovareakce
P.1-P.99 reakce bilkovin
S.1:S.99 reakce sachari dT
V.1-V.99 reakce vitaminT
X.1-X.99 reakce ostatni
Reakceov |l i vVRuUj 2 ¢c2 s (C.1-C99 reakce barevnych latek (colorants)
jakost potravin ] ]
D.1-D.99 reakce zpTsobuj2c2z di
F.1-F.99 reakce vonnich a chus$
Reakce owhygienckuj 2 c K.1-K.99 reakce kontaminantT (
toxikologickou jakost potravin .. .
T.1-T.99 reakce pSirozenlch to

PS2padov® studi e CS.2CS.99 reakce popisuj2c?2 kom
Segen® v pS2 pstudiesy ® st
Bi osynt ®za sl ogek BF.1-BF.99 reakce popisuj2zc?2 wvzn
tkanich nebo pletivech
BP.1-BP.99 reakce popisuj2zc?2 wvzn
nebo pletivech
BS.1-BS.99 reakce popi suj 2gc?vivzhn
tkanich nebo pletivech
BT.1-BT.99 reakce popisuj2c?2 vzn
| 8tek v givich tkgn2c
BV.1-BV.99 reakce popisuj2c?2 vzn
nebo pletivech
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Vznik ¢ernych skvrn u syrovych brambor
ID reakce: D.6

Typ reakce: Reakce ovliviujici senzorickou jakest potravin

Skupina reakci:
Reakéni schéma: O0H OOH Hi OCH
NH, PPO NHy cystein
H (o) Hi
tyrosin dopachinon cysteinyldopa
Hl O0H
0)
HO Hi OCH
2
HO H

leukodopachrom (HOOC) derivat benzothiazinu

polymerizace E (0)

polymerizace | (O)

Y \J
HO Hi OCH
I yrooon
HE H NH,
eumelanin (HOOCY) faeomelanin

Reaktanty: 556-03-5 Tyrosin

U/@/\’/COOH
NH
H 2

Produkty: 4790-08-3 Eumelanin

HO
Yo
HO H
Katalyzator reakce:

Termodynamické Subepidermalni modrosedé zony, 1-3 dny skladovani pe bézném ataku hlizy bez viditelnych znamek poskozeni. Vic pfi chladirenskych
parametry reakce: podminkach a vyssich hladinach tyrosinu. Na pigmentu se podili i bilkovinna matrice. Reakce mezi nukleofilnimi aminokyselinovymi zbytky v

bilkovinach a chinony.

Kinetické parametry
reakce:

Casovy pribéh reakce:

Analyticky zaznam: HoOC
s " KMnO, 7
e 2 - HOOC et
H
H H

PTCA

e coou " HO. COOH My COOH
e - m 4 NH,
I Hy - HO
))Y AHP¢ AHP2

Vznik pyrrol-2,3,5-trikarboxylové kyseliny (PTCA) oxidaci eumelaninu manganistanem. Eumelanin obsahuje jednotky 5,6-dihydroxyindol-2-

karboxylové kyseliny (DHICA).
Vznik isomeru aminohydroxyfenylalaninu (AHP) hydrolyzou feomelaninu jodovodikem. Feomelanin obsahuje jednotky benzothiazinu.

§

8 4
Time (mun) Tima (min)

HPLC analyza vzorku brambor s éernymi skvrnami (a) a beze skvrn (b) po degradaci manganistanem (vznik PTCA).
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ECD signal (mV)
AHP2
AHP1

ECD signal (mV)

ig

0 ' 1o ) 10
Time (min) Time (min)
HPLC analyza vzorku brambor s cernymi skvrnami (a) a beze skvrn (b) po hydrolyze jodovodikem (vznik isomeru AHP).

Zména nutriéni hodnoty: nevyznamna
Iména hygienicko- nevyznamna
toxikologické hodnoty:
ty: Diskolorace allomelaninového typu.

Zména senzorické hod

Moznosti inhibice reakce:
Komodity a technologie, brambory

ve kterych lze reakci
ocekavat:
Literarni zdroje: Stevens L. H., Davelaar E., Kolb R. M., Pennings E. J. M., Smit N. P. M. Tyrosine and cysteine are sub for blackspot synthesis in
potato. Phytochem. 49, 703-707, 1998.
Obrazova dokumentace:
Stitky:
£ TO
» Komentare (0)
Obrazek1P S2 kly@pd nNDn®ho z&znamov®ho | istu k reakci D. 6

135

IZth na



Prace s databazi

V r 8mci kompetenc? je datab8ze nastavena n
ugivatel T mohou datab§gzi pozmNDRovat, ale ko
Teacher (tj. vlastni mentor).

NapS. po vliogen2 nov®ho z8znamu ugivatel em
ul og?2 do datab8ze v kontrastn? barvhD a dok!
Teacher, v databsgzi se ostatn?m StudentTm n
koment ovat (viogit Koment §S5) , jehog obsah ne
spravce obsahu poté implementovat do zaznamu.

Prost Sed2 Moodle nab2z2 velmi efektivn2z
datab8z2: po zadg§n?2 dotazu se vytvoS2 seznam

Pokud by bRhem poug?2v8§n2 Datab8zwsmysiwstaly
vyt voSen? mmlcg/ytypmformacw kzle§ d atimijednodg Eegrawoug abl ony
buN pomoc? pSednastavenIch pprools?t Samdé b oMopamec
rozs8&8hl 8§ komunkteS2ugs amit ep?[g2r i pp@®rofpadya p

apogadwaprrkoyst Sed3d ejSiegh t zkugenosti pak | ze vyu
zadani.
Z8vDr
_VytvoSenZ datab§ze|aﬂmrn/llrug(ows{@cmhtpocrzt§I\ugeeob
VGCHT Praha, pSisp2vs k e zvigen?z Yar ovininD c

znalost2 z chemickTch a biochemi
viznamnlch reakln2ch pochodT v potravin8ch g
potraving§Ssklch oborT nag?2 gkoly. V ipadoucnt
girg?z odbornou veSejnost. Dostupn8 a aktual
prost Sed2 se mTge st8&§t z8&roveR jedn2m ze zE§¥k
na t®ma chemicklich a biochemicklTch zmRn v po

apropojen?

PodRkov§n?2

Projekt byl v roce 2023 a 2024 podpoSen v r8mci pedac
C1 PIGA 2024 02.

Literatura
1. https://moodle.org/?lang=cs

P12
SENZORI CK£ HODNOCENE& AUTENTICITY MONOFLORCLNECH MEDS
llko V., DoubkovAK.Panovsk§g8 Z., Dol egal M.

PDstav anallzy potravin a vIigivy, VGCHT Praha

Uvod
Monofloralni medy jsou oblibené nejen pro své typické senzorické vlastnosti, ale i pro

jejich pSisuzovan® blahod8&8rn® %l inky. Dekl ar
| asto vel mi ng8rol n§g, cog vede k r oz pia8sSe8gn:
napS2klad pS2davek cenovhR dostupnRhRjg2ch sac
botanick®ho pTvodu medu, cog mTge spotSebi
senzorick® kvality t®to potraviny.t SMezit eh ®
hodnot?2 monofl or8l n2 medy, patS2 vTnNhD,i barva
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tedy vliastnosti vn2man® smyslovimi orggny. K

sv®m senzorick®m proj evu, cog | in?2 met odu s
rTznTch botanicklich druhT medT pray. odhal
Kposouzen? autenticity monofl or 8l n2ch medT
oanal ytick® metody, kter® poskytuj2 pSesnDhjg
je anallza tRkavich | §8tek, kter® vaZnamnhi
monofl or8l nz2ch medT. C2lem t®t o studie je p
zvol enl panel hodnotitel T dok8&8ge identifikov
jejich falgovgn2 polyflor &l n2mknededs|ne by Ip D
pl ynov® chromatografie s hmotnostn2 spektron
dopl nDno cel kov® hodnocen? autenticity tBDcht

Experi ment 8l n2 | §st

Cel kovD byl o zaWlothpeynd toysSm medT .k yz byly med
Vgechny vzorkyl|l med®hpothBmep2prodejci/virobec
monofl or 8l n2. Smlediin2 maenk dpfo unpintoNlastoilto 8Hovu2z ¢ h  p

v| edkrzesu Chomutov. Seznam vozkT a experi men:
TabulkalPSehl ed provedenich senzorickich anallz
L2sl| o exper Hodnocené medy Provedeni
1 Lipovyi Mi | an Lal oun Hodnocen? pTvoao
bez Gpravy

Lipovy i Mary Rose
Lipovy i Product Bohemia s.r.o.

Lipovy i Medokomerc s.r.o.

2 Akatovyi Pleva s.r.o Hodnocen?2 pTva
e bez Gpravy

Akatovyi Mary Rose

Akétovyi Product Bohemia

AkatovyiLi dlI Lesk§8 reputk

3 25 % polyfloralni med, 75 % lipovy med Nastaveni monofloralniho
medu lipového od vyrobce
Product Bohemia s.r.o.

75 % polyfloralni med, 25% lipovy med polyfloralnim medem

50 % polyfloralni med, 50% lipovy med

100 % polyfloralni med

4 10 % roztok sacharidvfedRn?2 monofl o
akatového od vyrobce Product

20%r ozt ok sachari dT, Bonemias.r.o. roztokem

30 % roztok sacharidsacharidT
40 % roztok sacharid
50 % roztok sacharid
5 10 % roztok sacharidvfedRn?2 monofl o
. lipového odvyrobce Product
20 % roztok sacharid gyhemiasr.o. roztokem
30 % roztok sacharidsacharidT
40 % roztok sacharid
50 % roztok sacharid

137



Senzoricka analyza

Prosenzorickou anallzu medu byla vyugita
vybaven2m splRuje LSN | SO 8589 mezin§ro
hodnotitel ® o celkov®&m poltu 24 a rozl
pr ov8dhDno metodou senzorick®ho profil m
byl zhotoven elektronicky za pomoci progr amt
pro | ipov®. Pougity byl y Nes@0 ubbdiMov abne® ks
kzhotoven2 formul S8lau ©dgbygr nvojbr Ehyervat ur ou.
vyhodnoceny \programech RedJade® a MS Excelp\Wo Sad2? nejdS2ve probDd
vgech zakoupenlch origin8ln2ch monofl or 81 n2
lipového od vyrobce Product Bohemia s.r.o. nastavendnavn T ch pomRrech pol

S
rodn2 n
zl ogen?
u dl e

me d e m, d8l e hodnocen? stejn®ho | i padanéiho med
pomRDru a n8slednD hodnocen? ak8tov®ho medu
nastavenéehd anl ch pomDrech roztokem sacharidT. Se
v tabulce I.
Stanoven2 profilu tR&@AMI ch | §tek pomoci SPME
Pro extrakci bylo do Erlenmeyerovy baRky n
10 ml 20 % roztoku chloridsodného siest i | ovanou vodou. Takto
viogena do vodn2 |1 8znhD o teplotnD 50 AC. Po t

seStableFleXDVB/CAR/PDMS) vlaknem a extrakce probihala po dobu 45 minut. Po uplynuti

t ® o doby byl o vl 8kno 3injektorinplynhoyéhot cerpmatografu. d e s o
Jako nosnl plyn pryTtookemgi trml /hmailmeugnNmss t Sp ki tp!
pSi teplothND 250 AC. Byl a -INNOW@x Polgethylead GBycoh 2 k a |
orozmNr ecrh X300, 25 mm x 0, 25 &m. Cel kovDhD byl a
steplotn2zm programem 40 AC po dobu 3 minut od
0 5 °C za minutu dbodnoty 220 °C. Hmotnostni detektor pracovai@du scan fmotnostnim

rozsahem 34350m/z | denti fi kace sl oul eygugi tkrPym a k np rhoo
hmotnostnich spekter (NIST Mass Spectral Search Program).

Vysledky a diskuse

Uk8zal o se, ¢ge jig samotn8 deklarace botani
prodejci na svlich internetovich obchodech a
medy virobce Product Bohemia s.r.mor.§8Inred,ekdlal
jako pouze kvhRDtovli, avgak prodejce na svich
akg8tovl 100 %. StejnhD tak v pS2padh medT vir
Ss. r.o nejsou informace probdegcogendmNn® wovba
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Barva®*

Pifjemnost vime Celkové hodnoceni**

Intenzita higjivé chuti** Pifjemnost lipové chuti**

Intenzita kyselé chuti Intenzita chemické chuti**

Obrazek1Zobr azen? senzorick®ho profilu u experimentu 1. °
p<0,05Z -V8&8gni vl v el aZS-PMduttBaohemias.r.ci, u Mary RoseZ - Medokomerc s.r.o.

Vzhled**
80

Intenzita lipové chuti Piijemnost celkové chuti**

Intenzita hoiké chuti** Intenzita lipové vime&**

Intenzita ovocné chuti Intenzita pachuti**

Obrazek2Zobr azen? senzorick®ho profilu u experimentu 1.
p<0,05;,Z -V8gni vl v]| el a® - MdidlcaBohemia d.ro41 nMary RoseZ - Medokomerc
S.I.0.

Senzorick® hodnocen2 deklarovanTch |lipovich

Senzorick8 anallza |lipovich medT odhalil a
a2). Med od fi rmy Medokomerc se |igil nejtma
zpTsobeno vygg?2 intenzitou pachut2 a hoSkTch
Rose byl hodnocen jako stSednhDhtomaviggd 9 Sty e
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Medy od Milana Lalouna a P. Bohemia byl
P.Bohemia z2skal nejvygg? hodnocen? celKk
hodnotitel T pro Sidg?, tekut® medy.

Senzorick® hodnocen?2 deklarovanich ak8tovich

y S P
OV®

Senzorick8 anallza ak8tovich medT odhalil :
barvy, kde se vgechny medy viznamniD |igily.
od Pleva nejtmavg2. Vgechny vzorky bySiydgrodr
konzistenci, zat?mco med Pleva z2skal nej vyec
byla obecnhD nevirazng§, ale hodnotitel ® i VI
aLi dl hodnoceny jako pS2jemnNRNDgg¥Tregmihach RO
v jednotlivich chuSovich deskriptorech. Tex
pSil emg me d Pl eva wvynikal. Barevn® odligno:
hodnocen?2,. KvRDtinovs8 vTnD by bcaouamstlihnaws bed | i p ¢
viraznlch rozd2!| T mezi vzorky.

Barva**
100
Celkové hodnoceni 80 Konzistence**

Piijjemnost textury v uistech** Piijemnost viné**

Intenzita akatové chufi Intenzita akatové vimé

Piijemnost akdtové chuti Piijemnost celkové chuti**

Obrazek3Zobr azen?2 senzorick®ho profilu u experimentu 2. °
p<0,05;,Z -Plevas.r.o.Z - Product Bohemia s.r.oz - Mary RoseZ -L i d | Lesk8 Republi ka

Senzorické hodnoceni nastavovaného monofloralniho medu lipového polyfloralnim medem
(experiment 3)

PSi hodnocen?2 barvy medT hodnotitel ® dok§:

vzorku tvoSil med polyflorg&8ln2) od ostatn?2ch
nejsviDtlejg?2. Je&®t P dnoaksStzaaviein Tr ol ziepzonvalt mzed od
schopni rozeznat rozdil mezi 100 % polyfloralnim medem a z 50 % a ze 75 % nastavenym

|l i povim medem. VzhledovlD se uk8zal blt nej m®
75 % nastavenym lipovym medeied sn e j v Dt g2 m p o d kolligowehonmzauo f | or
mNloszt atn2ch vzorkT nejv2ce |irT vzhled. Ho c
podl e vTnhD ani c hu25 .% Ppooul zyef Isonti®8sl nt2vno SneendSe iz m
intenzitu hSejiv® chuti. Ob d o b nmigdech hadkatitel&t v z h |
odl i gil i bezpelnhD med mon®»0 | &r $larsd amen@®Do N i
polyflor8ln2ho. Nevn2mal i ale ug rozd?2]| mo n ¢
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nastaven®ho a od |isthD phooldynfolceern®l nv2yhpol TrveSd u .4

nedok8g2 prokazatelnhD rozeznat |isthD polyflo
jenzur |l i t® | §sti polyflor8l n2m medemodlIUrrdgen®
medT | isthD polyfl or 8l n25% hastavdnycmeolyfipralniro mexédm o r § |
poskytuj?2 deskriptory | ako ptfiovdmdodaocenindbylie d. |
podle vTnD hodnotitel hodrcbephi dalogxemav Tmndzd
nastaven®ho | i pov®ho medu nejviDtg? | etnost k
byl nejlastNji oz(aObed). jako bez dal g2z vTnD

Barva**

80

70

60

Celkové hodnoceni

Pifjemnost textury v

Prijemnost lipové vine

Intenzita lipové chuti** Piijemnost lipové chuti

Obrazek4Zobr azen?2 senzorick®ho profilu u experimentu 3. °
p < 0,05; ,Z - 25% polyfloralni med, Z - 75% polyfloralni med7Z - 50% polyfloralni medZ - 100%
polyfloralni med

Senzorick® hodnmanodn 2 r Slemd2Ima me d u akg&8t ov®ho
(experiment 4)

ZvisledkT je patrn®, ge hodnotitel ® vn
sachat0 d%, z20 % od mBOd P, naPeddmml GO 2. Z§
vbarvhn mezi med®m% aSedNMd mai e medy naSe
nhD byly barevnhD neodligiteln®. Nejm®nN n

trendplatitk onzi st ence. Nejv2ce |JednoZzZlo% 6db@%.o d | g |

Nej m®nND naSednRNnT med byl odl i ¢gzZ30%&a40%. Mezinzi st
ostatn2mi vzorky ji¢g viznamn® rozd2ly nebyly
visledky nedg§8vaj2 ¢g8dnil logickl visledek, Kkt
Vgg&§dniTch jinTch deskriptorech nebyly vzorky
| 2m bylo mogn® odligit m2ru naSedRn2 medT,

vintenzitD vTnhD nemvtoalua nprz&kwdDmdenkznid yz j i
Letnosti dma$Péd bhvmedeovoh nevykazovaly ¢§g8§dn®

\}zorky (viz Obr. 5).
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Barva®*
80

70
60

Celkové hodnoceni Konzistence**

Intenzita akatové chuti Pijjemnost vim&**

Piijemnost akdtové chuti Piijemnost akdtové viné

Obrazek5Zobrazen2? senzorick®ho profilu u experimentu 4.
p<005Z -10% Sefd-R02%, SEdBO %, Sed N02% S&dBHB %, SedNDn?

Senzorick® hodnocen? Sedhn?2 monofl or 8l n2ho
(experiment 5)

Vzorky vykazovaly vTznamnkonzisteacz d3t §r T d e

procentu8l n2ho zastoupen? roztoku sacharidT
st§vala Sidg2, cog dnlalo medy odligitel n®.
Med | ipovli naSedPDnfor &zthyken hoanhareind ] ak o v
vgechny ostatn2 vzor ky. 20/aav3f 2, ke mezesebdoh vy me
odl i giteln® nebyly, ale od ostatn2chd408bedT an
a 50 % se obdobnhDnekizgi sgppoal el adamaatn2ch
U konzistence se ne$)me@ndl ingaoSead Dnpir omehdo d(nlod i t
kdyg naSedhRNn2 vzorkT medT pSekrol20%eep®0 % h
hodnotitel e ma$edind 230% habvlik &y tye medy podle konzistence

od sebe rozeznali. G8dnTmi jinTmi deskriptog
acel kovhD byly medy hodnoceny jako senzoricky
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Celkové hodnoceni Konzistence**

Intenzita lipové chuti Piijemnost lipové viiné

Piijjemnost lipové chuti

Obrazek6Zobr azen? senzorick®ho profilu u experimentu 5.
p<0,05Z -10% Sefd-R0D2%, SEdBO %, Sed N02% S&dBHB %, SedNDn?

Mikroextrakce tuhou fazi nasledovanad plynovou chromatografii hmotnostnim
spektrometrem

Visledky anallzy uk al
sur|itim typem monofl or §l
ao-terpinen, byly identifikovany jakanar k er vy
nej zast oupenBBgymendo |L 8a ktyh

2 h o -ayreedan, karveHock t e r ®
i povI c kymemendbyl, pSi
yynaoklo bpyl 'y ve vygg?2z m

8§z y, @ge vRhRtgina | 8t ek
0 n
e I

medech oproti ostatn2m. Exkl uzi voaBnrl0al, | i pov
avl i pov®m medu pTvodem z Polska (Mary Rose)
atetrahydre4-methyt2-(2-methylpropenyB2H-p y r a n , cog odpov2ds p o
o lipovych medech.

Monoterpenoid teresantal ol byl nal ezen v
Lal okutne,r T s e n astrém@ sahtaldyrikgate Beowivnil senzorické hodnoceni

d Se v n at Také byl iddhtifikovan anethylen5-(1-methylethyllc y k| ohexanon, k
vr o s tMurrayalpaniculataOb D | §t ky byly pS2tomny v meng?
|l i pov® medy neobsahovaly ¢g8dn® markery ak§8to
jiné monofloralni medy byly nalezeny veorcich Mary Rose Bledokomerc. V méu Mary

Rose byl detekovan dihydroxyaceton, typicky pro manuka medy,-8-dEyenal, ktery se

vyskytuje vcitronovém medu. V medu Medokomerc byly identifikovany-@ekadienal

akyselina pentanovsg, | 8§tkghamlkow® treedyy.t i R&2®t c
aromati ckT ch | §egatikninm sendorckémuShodngrdhi mbtidokomerc,
zejm®na v chuti a vTni

V. t8mci analyzovanlich ak8tovich medT vgecl
jsouvliteratuSe povagovs§ny za markery tohoto
cisl i nal oo-l i pai dolh. bNapS2klad med Mary Rose o
p o u zliralod, med Product Bohemia obsahovatloslool oxid a 3methyl3-butenl-ol,
zat?2?mco med Lidl Les k8 r epudinalod dnalool axid, s . mn
cis-linalool oxid a3-methyt3-butenl-o | . Pod2z| t Dc ht gch v®rtighk s e

ak8tovlich medT pohyboval mezi 0,5 % a 14,1 %
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I kdyg analyzovan® ak8tov® medy obsahovaly
objevlyse tak® | 8t ky, kter® pro tento typ medu
obsahoval dihydroxyaceton a (EXdecenal |, kter® vgak podle se
negativni vliv na vysledné vlastnosti medu. Med Pleva obsahoval vedle dihydroxyacetonu také

4,8 % glyceraldehydu, cog je |1 8tka typicks?s

mar ker T monofl or8l n2ch medT, kter ®vaveojksk ou o0b
me d u Lidl Lesks$§ republ i ka v-mathyt3-butenIfok nt o v
(E)-2-decenal, dnethylpent anov ou kyselinu (charakteri st

a3f ural dehyd (marker pro medovi ecned® med yt Jo.mn §
jejich koncentrace byla pSev8gnhD n2zk8 a se
odlignosti tohoto medu oproti ostatn?m vzork

Z8vDDr

PSi hodnocen? autenticity monoflor8§8ln2ch m
s plynovou chromatografii spojenou s hmotnostni spektrometrii jako efektivni metoda.
KI 2] ovim aspektem je zamhRSen?2 na ki tmedKl® ot
avyhodnocenis chopnost. i hodnotitel T odhalit pS2pa
monofl or8&8l n2ch medT.

Visledky senzorick® anallzy odhalily vT1zn:
pSilemg med od virobce Medomomerc s.r.o. se
tak vIn2. V nhRkterTch lipovich medsethvbyl cbg
negativnh ovliivnilo hodnocen? textury a o

nezkrystalizované medy. Naopak, akatové medy nevykazovaly mezi sebou statisticky
vyznamneé rozdily.

Fal govg8n? medT pS2davkem polyflor&8ln2ho m
hodnotitel Tm spolehlivlD rozpoznat narugen?2 a
a vzhled se uk8zaly jako vhodn® deskra ptory

a

me d u, zat 2mco bar va konzistence byl y k| -
sacharidovim roztokem. Hodnotitel ® tak® ¥spkrl
dal g2ch slogek od tRDch s meng2 m2rou narugen

Dopl nhRNn2 senzorick® anallzy plynovou chr om.
profily tRkavlich | 8tek, kter® jsou charakte
pSisp2vaj? k jejich typick®mu ar oynkieréjsdie v e
viiteratuSe uv&8§dnhNny jako charakteristick® pr
nNDkter® | 8tky typick® pro jin® monofl or 8l n?
nebyl prok8z8n, cog nazamalubggpe?2 getepedogi obyk

PodhRDkov§8n?2

Tato pr8ce byl a reali zovgna za podpory i projekt ekt u S
| Al_FPBT_2024 006.

Literatura

1. Alimentarius, C. International Standard for Honey CXS12811 Adopted in 198 Amended ir2019 1-8.

2LSN EN | SO 8589 (56086 ® Spakynmy ckr§o amapd S&d8&n2 se
TECHNOR,2023 . .

33LSN | SO 11035 ( 560l0kbelnt iSfeinkkawa e c&k §v lamiard Tddes kri ptor T

profilu pomoc?2 mno.TEGHN@RRD230v ®ho pS2stupu

4. Marcazzan, G. L.; et al. A review of methods for honey sensory analysis. Journal of Apicultural Research

2018, 57 (1), 787.

5. Nguyen, T. Q. N.; et al. Determination of volatile compound profiles and phglsaraical analysis of linden

and acacia Czech honelpurnal of Apicultural Researc?023 62 (2), 374382.

6. Gr®grovsg, A.; et al. Vybran® t NDkhem®kéisg2o 816y | eskl ¢
(10), 524529.

145



7. Gps&nik, Il .; et al. Characterisation ofTOPMM3IC composi
Chemical Paper2013 67, 127-134.

8. Natalya, T.; et al. Aromatherapy with essential oils treating chronic fatigue syndrafs.dzs ¢ d %W t©OMlis j dzd 2
MOHBO sHMIse ts5: Is j2616 141), 12Fi0zs o Oy d d

9. Papotti, G.; et al. Use of HS SPME GC MS for the ¢
honeysInternational journal of food science & technolog912 47 (11), 23522358.

10. Ozenirler, C. Dandelion honey: a new monofloral honey record for Tukeyu d aj Ar €2088l18 k Der g i
(2), 87-93.

11. Yang, Y.; et al. Volatile components as chemical markers of the botanical origin of Corsican honeys.

Flavour and Fragrance Journ&018 33 (1), 5262.

P13

VYHODNOCENE JAKOSTNECH PARAMETRS TRVANLIVAhCH KLOBCS Z M/
EVROPSKEHO (CASTORFIBER)A NUTRI1 E (M¥QCNSTOR COYPUB

Slovg8lek J., Nddckecmhowsd cG.ovsglanzk JTzIl M.
bstav technol ogie potravin, Mendelova univer

C2lem pr8ce bylo definovat a srovnat | ako:
zmasa volnhD ¢gij2c2ch semiakvatickI ctobradr uhT
evropskéhoQastor fibe) a n u tMyocastor8dypy,2 j(ej i chg v skyt
Vv Lesk® republice korigovs&§n. V p8§

z&8kladn vijimek udhRlenTch pS2slugnim Yzem

oinvazivn2ho ¢givolicha, kterl se ve

omezen?z ., Jelikog mohou bl rezervos8rovlil mi
apS2padn® kontaminaci DVem§moP?P Séakeg2tmdyi pel a
o naplnhNn2 z8sad udrgitelnosti zvolit opti m§
a pSitom je neohrozil na zdrav?2, Vzhl edem
eventualni zpracovani do formyald nT ch masnlch virobkT byly v\
vzory. Tato studie popisuje jakostn2z paramet
virobky, receptury obou virobkT byly navrgen
z obou semiakvatik T ch druhT hlodavecT. V pS2padhD trva
byl jako kontrola zvolen virobek pouze z vep
anal Tzy, mikrobiologickl rozbor, instrument §
wrobkT. VIisledky mikrobiologick®ho rozboru f
potvrdily obecnhD platnou z8sadu, ¢ge dostat e]
10 minut v cel ®m objemu virobku) rveedreg &nied mTm
vkombi naci speods udg,edn32)m s(ea j edn§ o bezpelnl mas
trvanlivosti pSi velmi dobrTch senzorickTlch

Comparative Study on Quality Parameters of Wild Beaver Castor fibe) and Nutria
(Myocastor coypusDry-cured Sausages

The aim of the work was to define and compare the quality parameters of dryied meat
sauages from the meat of frilddng semiaquatic species of wild animals. These were the
European beaver (Castor fiber) and the nutria (Myocastor coypus), whose occuimethee
wild is corrected by authorities in the Czech Republic. In the case of the beaver, it is a protected
animal hunted on the basis of exceptions by the relevant territorial administrative authority, in
the case of the nutria, it is an invasive aninti@dt did not originally occur in the local
landscape, and can be hunted without restrictions. As they can be a reservoir species for
parasites, it depends on the method of capture and possible contamination within the further
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handling of the animal's body, so in the case of striving to fulfill the principles of sustainability,

it is necessary to choose the optimal meat product and procedure so that it does not discourage
hunters and at the same time does not endanger thethhdalie to the low amount of muscle
tissue available for possible processing into the form of suitable meat products, appropriate
utility models were created. This study describes the quality parameters and compares long
life heattreated meat productshe recipes of both products were designed to contain the
majority of meat from both seraguatic rodent species. In the case of durable ‘reatted
sausages, a product made only of pork meat was chosen as a control. Basic chemical analysis,
microbiologicd analysis, instrumental measurement of color and texture, and sensory profile
of the products were performed. The results of the microbiological analysis of the final products
of both semaquatic species confirmed the generally valid principle that gefft heat
treatment (minimum 78C, for 10minutes in the entire volume of the product) leads to the
elimination of most contaminating microorganisms, in combination with dryinigelaw 0.93)

it is a safe meat product with a sufficient shelf life with very good sensory parameters.
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Ing. Novotna Pavla Vizkumnl %Wstav potravin§Sskl
Magr. Ing. PalugovaNatalia bstav sacharidT a cereS8li 2?2,
doc. Dr. Ing.PanovskdZdena Dstav anallzy potravin a vI
Ing. ProchazkovaZuzana PhD. Pstav anallzy potravin a vI
Ing.P r T §Anuas Dstav anallzy potravin a v
doc. Ing.Rajchl Al eg Ph. bPstav konzervac potravin,
Rotrekl To m§ ¢ Chemagazin
Ing. RysovaJana Vizkumnl %stav potravin§Sski
Ing.Ry ¢ | Edita®h.D. Dstav anallzy potravin a v
doc. Ing.G e v Radélf Ph.D. bstav konzervace potravin,
Ing.G2 st ketawB.D. bstav konzervace potravin,
Ing.Gt 2 ¢ Marie § Bene Meat Technologies a.s.
Ing. Gv dvan Ph.D. Pstav sacharidT a cere8li?2,
Ing.Gv i r §BvaPh.®. bstav konzervace potravin,
Ing. Tomaniova Monika Ph.D. Pstav anallzy potravin a vI
M.Sc. Tsagkaris Aristeidis Ph.D. Dstav anallzy potravin a v
Ing.Z d e R kkamilg Ph.D. bDstav biochemie a mikrobiol«
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OSOBNI
BIOREAKTORY
RTS v nabidce

GeneProof’

business partner of

S .ul TN

Osobni bioreaktory RTS jsou

zafizeni pro

mikrobidlni kultivaci s automatickym sledovanim
ristové krfivky v redlném ¢&ase s moznosti
méreny

uzivatelske kalibrace na
mikroorganismus.

—

jakykoliv

Typické aplikace:
"i. =X s = Sledovani kinetiky riistu béhem fermentace
:‘A @\ '\a’\ - = Optimalizace vhodného prostfedi
3 — ke T = . o a ’3
el - Sledovani chovani mikroorganismu v ruzném
prostiedi / odlidnych podminkach
- Testovani antibiotické rezistence
i = Sledovani exprese proteinu
- Simulace teplotnich Sok
= Kontrola kvality kmene

Patentovana technologie Reverse-Spin”

RTS-1C RTS-8
Rozsah méfeni: 0 - 10 OD Rozsah méfeni: O - 100 OD -
Teplotni rozsah: 4 - 70°C Teplotni rozsah: 15 - 60°C St i
A Objem vzorku: 10 - 30 ml Objem vzorku: 3 - 50 ml T !
Rychlost otacek: 50 - 2000 rpm Rychlost otdcek: 150 - 2700 rpm
4 Pocet kanalu: 1 Pocet kanali: 8

ZAPUJCENIi ZDARMA!

www.geneproof.com

PRO ZAPUJCENI ZDARMA NAS NEVAHEJTE KONTAKTOVAT

GeneProof a.s.
Videnska 101/119 / Dolni Herdpice / 619 00 Brno / Czech Republic
+420 543 211 679 / info@geneproof.com


https://www.geneproof.com/cs-cs/
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