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ABSTRAKTY PRISPEVKU

nazev prace: Vyuziti 1é¢ivych hub v reformulaci receptur fondand a karamel typu Toffee a
Fudge

autorka: Bce. Kristyna Panuskova
skolitel: Ing. Roman Bleha, Ph.D.

Pleurotus je tfetim nejvice péstovanym rodem hub na svété. Pouziva se pro obsah
esencialnich a biologicky aktivnich latek, které se podileji na prevenci mnoha onemocnéni. K
témto slouceninam patii také B-glukany, které jsou soucasti bunécné stény hub. Cilem této prace
bylo izolovat frakce polysacharidi z plodnic hub Pleurotus ostreatus, kmene 3009. Nejprve
byly rozemleté a homogenizované plodnice promyty pomoci organickych rozpoustédel, ¢imz
byly odstranény nizkomolekularni latky. Poté byly izolovany polysacharidové frakce pomoci
studené a vrouci vody, dale byla provedena extrakce za podpory mikrovinného zéieni. Ziskané
extrakty byly charakterizovany pomoci spektroskopickych a chromatografickych metod. U
horkovodného extraktu byla provedena analyza monosacharidového sloZeni. V neposledni fadé
byl optimalizovan proces extrakce za podpory mikrovinného zéafeni. Homogenizovany vzorek
hub byl ptidan do receptur tii druhti cukrovinek - fondanti a karamel typu Fudge a Toffee. Byla
provedena jejich senzorickd analyza. Vzorky byly hodnoceny podle piedpiipraveného
dotazniku s 9 kritérii, ktera byla posuzovana podle 5 bodové stupnice. Dale byly hodnoceny
pritomné pachuti a jiné texturni nedostatky.

nazev prace: Vliv elektrodialyzy na funkéni vlastnosti syrovatkovych bilkovin
autorka: Bc. Anezka Novakova
Skolitel: doc. Ing. Jiti Stétina, CSc.

Uplatnéni syrovatky je v fad¢ potravinarskych produktt limitovano vysokym obsahem
mineralnich latek. Vyuzitelnost syrovatky miliZze byt zvySena demineralizaci elektrodialyzou.
Vlivem tohoto procesu mize dochazet ke zméné charakteristickych vlastnosti. Tato prace se
zabyva vlivem demineralizace syrovatky elektrodialyzou na zakladni funkéni vlastnosti
syrovatkovych bilkovin. V rdmci prace byla provedena elektrodialyza sladké syrovatky, kdy
odsolovani bylo ukonéeno pti dosazeni vodivosti diluatu 2 mS-cm-1. V prvni fazi probihalo
testovani s obnovenou syrovatkou, ve druhé fazi s Cerstvou syrovatkou zakoncentrovanou
reverzni osmozou. Pro charakterizaci funk¢nich vlastnosti bylo pouzito hodnoceni
sedimentaéni stability, emulgacnich vlastnosti a tvorby gelu ziskanych vzorkli. Z meéteni



Sauterova prumeéru ¢astic emulze pro hodnoceni emulgacnich vlastnosti Ize u Cerstvé syrovatky
pozorovat velmi mirné zvySeni hodnot u demineralizovanych vzorki, coz by mohlo naznacovat
zhorSeni emulgacni aktivity po demineralizaci. Vysledky hodnoceni indexu nestability u
Cerstvé syrovatky byly srovnatelné pro naturalni i demineralizovanou syrovatku, po denaturaci
pti 85 °C vysledky poukazuji na zlepSeni sedimentacni stability u demineralizovanych vzorkd.

nazev prace: Vliv emulgétorti na povrchové vlastnosti laktobacilii
autorka: Bc. Anna Jirsova
$kolitelka: Ing. Sarka Horackova, CSc.

Laktobacily jsou grampozitivni bakterie kmene Firmicutes. Jedna se o ubikvitné se
vyskytujici mikroorganismy, pouzivané cilené pii vyrobé potravin a doplikil stravy, které myj.
kolonizuji travici a urovaginalni trakt lidi. Schopnost adheze a kolonizace sliznic lidského téla
je jednim z kritérii pii posuzovani probiotickych vlastnosti mikroorganismi. V této praci byl
sledovan vliv emulgétorti (lecithinu a Tweenu 80) b&éZné pouZivanych v potravinaiském
primyslu na vybrané povrchové vlastnosti laktobacila (L. plantarum LPO1, L.
paracasei/rhamnosus JN). Byla sledovana schopnost ristu laktobacilii a oportunniho patogenu
E. coli CCM 4517 v kultiva¢nich médiich s pfidavkem emulgatort. Dale byla méfena schopnost
autoagregace a koagregace bunék s E. coli. Hydrofobicita povrchu bun€k byla zjistovana
pomoci meéfeni adheze bunc¢k k organickym rozpoustédlim (xylen, hexan). Pridavek
emulgatori nemél vyznamny vliv na rast bunék v MRS bujénu v porovnadni s kontrolnim
vzorkem. Pfidavek Tweenu 80 vyznamné ovlivnil hydrofobicitu bunék.

nazev prace: Vyuziti metabolomiky pro autentikaci kdvy: arabica vs robusta
autorka: Bc. Alice Hofeniovska
Skolitel: Ing. Vojtéch Hrbek, Ph.D.

FalSovani potravin je celosvétovy problém a védci se stale zaméfuji na vyvoj novych
metod, které umozni odhaleni tohoto nezdkonného chovédni. Kava je druhou nejvice
obchodovanou komoditou svéta. Je fazena mezi drazsi potraviny, a pravé z téchto divodd byva
padélana. FalSovdana mize byt riznymi zpisoby, napiiklad zdménou kavy jinou slozkou,
nedeklarovanym pfidavkem levnéjsi robusty do drazsi arabiky ¢i nedodrZenim uvedeného
poméru zminénych druht kav ve smésich. Zejména odhaleni posledniho typu falSovani je velmi
naro¢né. Metoda kapalinové chromatografie ve spojeni s UV detekcei, kterd se v soucasnosti k
rozliSeni arabiky a robusty pouziva, zahrnuje komplikovany a zdlouhavy proces piipravy
vzorkl. Cilem této prace bylo vyvinout jednoduchou analytickou strategii zaloZzenou na
metabolomickém pfistupu s vyuZzitim kapalinové chromatografie ve spojeni s hmotnostni



spektrometrii a statistického zpracovani ,.chemickych fingerprinti* pro nalez vhodnych
markerti arabiky a robusty. Prozatim se povedlo optimalizovat extrakéni postup a pomoci
analyzy hlavnich komponent rozdélit oba druhy kavy a nalézt jejich charakteristické markery.
Dalsim ukolem bude analyza ptipravenych smési arabiky a robusty o rtiznych pomérech a
hledani markerti vhodnych pro kontrolu deklarovaného obsahu téchto druhti ve smésich.

nazev prace: Hodnoceni kvality a autenticity rostlinnych olejt
autorka: Bc. Alexandra Lacinova
Skolitelka: prof. Ing. Jana HajSlova, CSc.

Rostlinné oleje lisované za studena jsou konzumenty stale vice zddané s ohledem na
vysoky obsah bioaktivnich latek, jako jsou esencidlni mastné kyseliny, lipofilni vitaminy,
rostlinné steroly ¢i rlizné fenolické antioxidanty. Za studena lisované oleje nachazeji uplatnéni
také v kosmetickém nebo farmaceutickém primyslu, bohuzel nékdy jsou tyto cenné komodity
predmétem falSovani. Cilem této prace bylo zhodnoceni kvality a autenticity vybranych
semennych oleji. Analyzovany byly jak autentické (spolupracujici firmou dodané a v laboratofti
pomoci stolniho lisu vyrobené) vzorky olejii z visniovych, Svestkovych a hroznovych jader a ze
semen ¢erné¢ho rybizu, tak 1 komercni vzorky. Sledovano bylo nejen spektrum triacylglyceroli,
sterolt, tokoferolu a tokotrienoli, ale i charakteristické slozky polarni frakce; vyuzita byla ultra-
u¢innd kapalinova chromatografie ve spojeni s vysokorozliSovaci tandemovou hmotnostni
spektrometrii, a také mastné kyseliny, které byly stanoveny pomoci plynové chromatografie
S plamenové-ioniza¢nim detektorem. Pro autentikaci komer¢nich vzorkl byly pouzity jak nami
nameétena data, tak 1 udaje z literatury; v pripadé oleji z visiiovych a hroznovych jader byly
vyuzity i dva identifikované polarni markery, apigenin resp. resveratrol.

nazev prace: Zhodnoceni kvality potravin oSetfenych pulsnim elektrickym polem
autorka: Bc. Katefina Pavlova
Skolitelka: Ing. Beverly Bélkova, Ph.D.

Tato prace se zabyva vlivem metody pulzniho elektrického pole (PEF) pfi riznych
intenzitach elektrického pole a frekvencich pulsti na kvalitu vybranych potravin. Pro hodnoceni
vlivu metody PEF byly vybrany vzorky rakytnikového sirupu odridy Botanika a Leikora a
mandlového napoje. Byly stanoveny a porovnany profily flavonoidii a obsahy bioaktivnich
latek (kyselina askorbova, karotenoidy a tokoferoly) v neoSetfenych vzorcich a vzorcich
oSetfenych metodou PEF a tepelnou pasteraci. OSetieni vzorkd metodou PEF pfi rGznych
intenzitach elektrického pole (15 a 30 kV/cm) a pasteraci md podobny vliv na obsahy



bioaktivnich latek. Béhem skladovani vzorka rakytnikového sirupu a mandlového népoje byl
zjistén pokles relativniho zastoupeni glykosidicky vazanych flavonoidu.

nazev prace: Stabilita karotenoidii v potravinach a doplicich stravy
autorka: Bc. Michaela Schreibmeierova
skolitelka: doc. Dr. Ing. Véra Schulzova

Karotenoidy jsou rozmanita skupina ptirodnich barviv. Jsou to latky s antioxida¢nimi
schopnostmi a nékteré z nich piisobi jako prekurzory vitaminu A. Mohou degradovat vlivem
svétla, kysliku a pii vyssich teplotach mize dojit ke vzniku cis isomerti. Pro stanoveni hladin
karotenoidii byl pouzit postup extrakce po alkalické hydrolyze, analyty byly detekovany
metodou HPLC-DAD/FLD po separaci na koloné C18. Experiment je zaméfen na stanoveni
hladiny a-karotenu, B-karotenu a lykopenu v mrkvovém pyré po osetieni vysokym tlakem pti
ruznych teplotach a v ptfesnidavkovych kapsiC¢kach z trzni sité. Vysledky ukazaly, ze
vysokotlaké oSetieni je SetrnéjSi zpiusob sterilace nez pouze oSetieni vysokou teplotou, u
kterého doslo k vyssi degradaci karotenoidii. U kapsicek bylo zdrojem jednotlivych karotenoida
ovoce a zelenina pouzité jako surovina pro jejich vyrobu. V piipadé analyzy dopliki stravy
byla sledovana hladina luteinu (suma luteinu a zexantinu) a B-karotenu. Stanovend mnoZzstvi
karotenoidit v kapslich vyhovovala deklarovanym hodnotam na obalu. V piipadé dopliku
Lutein Complex Premium bylo stanovené mnozstvi luteinu vyssi nez deklarované. U dopliku
Ocutein Brillant byla navic sledovana degradace luteinu po dvou letech skladovani.

nazev prace: Osud mykotoxint v prabéhu tepelného zpracovani potravin
autorka: Bc. Tereza Vedrova
Skolitel: Ing. Zbyné€k DZuman, Ph.D.

Obiloviny patii mezi vyznamné slozky naSeho jidelni¢ku a jejich chemické bezpecnost
je pro zdravi konzumenta velmi dilezitd. Béhem jakékoliv faze jejich rlstu, zpracovani i
skladovani miize dochazet ke kontaminaci mykotoxiny, toxickymi sekundarnimi metabolity
vlaknitych mikroskopickych hub neboli plisni. Expozice témto fungdlnim toxinim se v
organismu Clovéka mize projevovat hepatotoxicky, karcinogenné nebo mutagenné. Ve své
praci jsem se zabyvala chemickou bezpe¢nosti 20 vzorki riznych druhtt mouk z ¢eského trhu
s ohledem na kontaminaci mykotoxiny. Po vybéru mouk s dodate¢nou kontaminaci jsem se
zaméftila také na osud vybranych zastupc mykotoxinii béhem tepelného zpracovani téchto
mouk jako na jednu z moznosti jejich ¢aste€né eliminace. Pomoci zavedené analytické metody
zalozené na modifikované extrakci QUEChERS (quick, easy, cheap, effective, rugged, safe) a
ultra-uc¢inné kapalinové chromatografii ve spojeni s vysokorozliSovaci tandemovou



hmotnostné-spektrometrickou detekci (U-HPLC-HRMS/MS) jsem provedla stanoveni 57
mykotoxinli, z nichz bylo kvantifikovdno 31, a to predev§im fusariotoxinii a ergotovych
alkaloidii v jednom ptipad¢ presahujici maximalni limit. P¥i pekaiskych experimentech bylo
zjiSténo pouze ¢aste¢né snizeni kontaminace.

nazev prace: Fyzikalné-chemicka charakterizace lipovych a akatovych medi ptvodem
z Ceské republiky

autorka: Bc. Tereza Vrbova
Skolitel: Ing. Vojtéch Kruzik, Ph.D.

Véeli med je cenénou komoditou nejen na ¢eském, ale i na svétovém trhu. Diky vysokeé
zavislosti na sntiskovych podminkach nelze jeho produkei vyznamné navysovat. Pro Ceskou
republiku jsou typické medy vzniklé z mnoha druhii rostlin (tzv. polyflérni), vzacnéji se
vyskytuji medy jednodruhové (tzv. monoflorni). Jednodruhové medy je mozné ziskat z rostlin,
které poskytuji vyznamnou nabidku nektaru. Nejcastéji se jedna o medy z fepky (Brassica),
akatu (Robinia), lipy (Tilia), slune¢nice (Helianthus) a pohanky (Phagopyrum). Cilem této
prace bylo charakterizovat jednodruhové akatové a lipové medy pivodem z Ceské republiky.
Medy byly hodnoceny podle fyzikalné-chemickych kvalitativnich parametri a pfitomnych
pylovych zrn. Méfenymi parametry byly obsah vody, aktivita diastazy, vodivost, obsah
hydroxymethylfurfuralu, titra¢ni kyselost, barva a obsah cukri. Pylova analyza byla vyuzita
pro potvrzeni botanického piivodu. Ziskané vysledky byly porovnany s evropskymi standardy
pro jednodruhové medy. Lipové a akatové medy se od sebe ve vSech parametrech statisticky
vyznamn¢ liSily, pouze v obsahu vody nebyl shledan vyznamny rozdil. Akatové medy byly
typické svétlejsi barvou, nizsi vodivosti a kyselosti. Lipové medy byly charakteristické vyssi
vodivosti, n&které vzorky by z pohledu legislativy (Vyhlaska &. 76/2003 Sb.) byly klasifikovany
jako medovicové. U obou druht analyzovanych medi byl potvrzen relativné chudy pylovy profil.



