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ABSTRAKTY PŘÍSPĚVKŮ 

 

 

název práce: Využití léčivých hub v reformulaci receptur fondánů a karamel typu Toffee a 

Fudge 

autorka: Bc. Kristýna Panušková  

školitel: Ing. Roman Bleha, Ph.D.  

Pleurotus je třetím nejvíce pěstovaným rodem hub na světě. Používá se pro obsah 

esenciálních a biologicky aktivních látek, které se podílejí na prevenci mnoha onemocnění. K 

těmto sloučeninám patří také β-glukany, které jsou součástí buněčné stěny hub. Cílem této práce 

bylo izolovat frakce polysacharidů z plodnic hub Pleurotus ostreatus, kmene 3009. Nejprve 

byly rozemleté a homogenizované plodnice promyty pomocí organických rozpouštědel, čímž 

byly odstraněny nízkomolekulární látky. Poté byly izolovány polysacharidové frakce pomocí 

studené a vroucí vody, dále byla provedena extrakce za podpory mikrovlnného záření. Získané 

extrakty byly charakterizovány pomocí spektroskopických a chromatografických metod. U 

horkovodného extraktu byla provedena analýza monosacharidového složení. V neposlední řadě 

byl optimalizován proces extrakce za podpory mikrovlnného záření. Homogenizovaný vzorek 

hub byl přidán do receptur tří druhů cukrovinek - fondánů a karamel typu Fudge a Toffee. Byla 

provedena jejich senzorická analýza. Vzorky byly hodnoceny podle předpřipraveného 

dotazníku s 9 kritérii, která byla posuzována podle 5 bodové stupnice. Dále byly hodnoceny 

přítomné pachuti a jiné texturní nedostatky. 

 

 

 

název práce: Vliv elektrodialýzy na funkční vlastnosti syrovátkových bílkovin  

autorka: Bc. Anežka Nováková 

školitel: doc. Ing. Jiří Štětina, CSc.  

Uplatnění syrovátky je v řadě potravinářských produktů limitováno vysokým obsahem 

minerálních látek. Využitelnost syrovátky může být zvýšena demineralizací elektrodialýzou. 

Vlivem tohoto procesu může docházet ke změně charakteristických vlastností. Tato práce se 

zabývá vlivem demineralizace syrovátky elektrodialýzou na základní funkční vlastnosti 

syrovátkových bílkovin. V rámci práce byla provedena elektrodialýza sladké syrovátky, kdy 

odsolování bylo ukončeno při dosažení vodivosti diluátu 2 mS·cm-1. V první fázi probíhalo 

testování s obnovenou syrovátkou, ve druhé fázi s čerstvou syrovátkou zakoncentrovanou 

reverzní osmózou. Pro charakterizaci funkčních vlastností bylo použito hodnocení 

sedimentační stability, emulgačních vlastností a tvorby gelu získaných vzorků. Z měření 



Sauterova průměru částic emulze pro hodnocení emulgačních vlastností lze u čerstvé syrovátky 

pozorovat velmi mírné zvýšení hodnot u demineralizovaných vzorků, což by mohlo naznačovat 

zhoršení emulgační aktivity po demineralizaci. Výsledky hodnocení indexu nestability u 

čerstvé syrovátky byly srovnatelné pro naturální i demineralizovanou syrovátku, po denaturaci 

při 85 °C výsledky poukazují na zlepšení sedimentační stability u demineralizovaných vzorků. 

 

 

 

název práce: Vliv emulgátorů na povrchové vlastnosti laktobacilů 

autorka: Bc. Anna Jirsová  

školitelka: Ing. Šárka Horáčková, CSc.  

Laktobacily jsou grampozitivní bakterie kmene Firmicutes. Jedná se o ubikvitně se 

vyskytující mikroorganismy, používané cíleně při výrobě potravin a doplňků stravy, které mj. 

kolonizují trávicí a urovaginální trakt lidí. Schopnost adheze a kolonizace sliznic lidského těla 

je jedním z kritérií při posuzování probiotických vlastností mikroorganismů. V této práci byl 

sledován vliv emulgátorů (lecithinu a Tweenu 80) běžně používaných v potravinářském 

průmyslu na vybrané povrchové vlastnosti laktobacilů (L. plantarum LP01, L. 

paracasei/rhamnosus JN). Byla sledována schopnost růstu laktobacilů a oportunního patogenu 

E. coli CCM 4517 v kultivačních médiích s přídavkem emulgátorů. Dále byla měřena schopnost 

autoagregace a koagregace buněk s E. coli. Hydrofobicita povrchu buněk byla zjišťována 

pomocí měření adheze buněk k organickým rozpouštědlům (xylen, hexan). Přídavek 

emulgátorů neměl významný vliv na růst buněk v MRS bujónu v porovnání s kontrolním 

vzorkem. Přídavek Tweenu 80 významně ovlivnil hydrofobicitu buněk. 

 

 

 

název práce: Využití metabolomiky pro autentikaci kávy: arabica vs robusta 

autorka: Bc. Alice Hořeňovská  

školitel: Ing. Vojtěch Hrbek, Ph.D.  

Falšování potravin je celosvětový problém a vědci se stále zaměřují na vývoj nových 

metod, které umožní odhalení tohoto nezákonného chování. Káva je druhou nejvíce 

obchodovanou komoditou světa. Je řazena mezi dražší potraviny, a právě z těchto důvodů bývá 

padělána. Falšována může být různými způsoby, například záměnou kávy jinou složkou, 

nedeklarovaným přídavkem levnější robusty do dražší arabiky či nedodržením uvedeného 

poměru zmíněných druhů káv ve směsích. Zejména odhalení posledního typu falšování je velmi 

náročné. Metoda kapalinové chromatografie ve spojení s UV detekcí, která se v současnosti k 

rozlišení arabiky a robusty používá, zahrnuje komplikovaný a zdlouhavý proces přípravy 

vzorků. Cílem této práce bylo vyvinout jednoduchou analytickou strategii založenou na 

metabolomickém přístupu s využitím kapalinové chromatografie ve spojení s hmotnostní 



spektrometrií a statistického zpracování „chemických fingerprintů“ pro nález vhodných 

markerů arabiky a robusty. Prozatím se povedlo optimalizovat extrakční postup a pomocí 

analýzy hlavních komponent rozdělit oba druhy kávy a nalézt jejich charakteristické markery. 

Dalším úkolem bude analýza připravených směsí arabiky a robusty o různých poměrech a 

hledání markerů vhodných pro kontrolu deklarovaného obsahu těchto druhů ve směsích. 

 

 

 

název práce: Hodnocení kvality a autenticity rostlinných olejů 

autorka: Bc. Alexandra Lacinová 

školitelka: prof. Ing. Jana Hajšlová, CSc.  

Rostlinné oleje lisované za studena jsou konzumenty stále více žádané s ohledem na 

vysoký obsah bioaktivních látek, jako jsou esenciální mastné kyseliny, lipofilní vitamíny, 

rostlinné steroly či různé fenolické antioxidanty. Za studena lisované oleje nacházejí uplatnění 

také v kosmetickém nebo farmaceutickém průmyslu, bohužel někdy jsou tyto cenné komodity 

předmětem falšování. Cílem této práce bylo zhodnocení kvality a autenticity vybraných 

semenných olejů. Analyzovány byly jak autentické (spolupracující firmou dodané a v laboratoři 

pomocí stolního lisu vyrobené) vzorky olejů z višňových, švestkových a hroznových jader a ze 

semen černého rybízu, tak i komerční vzorky. Sledováno bylo nejen spektrum triacylglycerolů, 

sterolů, tokoferolů a tokotrienolů, ale i charakteristické složky polární frakce; využita byla ultra-

účinná kapalinová chromatografie ve spojení s vysokorozlišovací tandemovou hmotnostní 

spektrometrií, a také mastné kyseliny, které byly stanoveny pomocí plynové chromatografie 

s plamenově-ionizačním detektorem. Pro autentikaci komerčních vzorků byly použity jak námi 

naměřená data, tak i údaje z literatury; v případě olejů z višňových a hroznových jader byly 

využity i dva identifikované polární markery, apigenin resp. resveratrol. 

 

 

 

název práce: Zhodnocení kvality potravin ošetřených pulsním elektrickým polem 

autorka: Bc. Kateřina Pavlová 

školitelka: Ing. Beverly Bělková, Ph.D. 

Tato práce se zabývá vlivem metody pulzního elektrického pole (PEF) při různých 

intenzitách elektrického pole a frekvencích pulsů na kvalitu vybraných potravin. Pro hodnocení 

vlivu metody PEF byly vybrány vzorky rakytníkového sirupu odrůdy Botanika a Leikora a 

mandlového nápoje. Byly stanoveny a porovnány profily flavonoidů a obsahy bioaktivních 

látek (kyselina askorbová, karotenoidy a tokoferoly) v neošetřených vzorcích a vzorcích 

ošetřených metodou PEF a tepelnou pasterací. Ošetření vzorků metodou PEF při různých 

intenzitách elektrického pole (15 a 30 kV/cm) a pasterací má podobný vliv na obsahy 



bioaktivních látek. Během skladování vzorků rakytníkového sirupu a mandlového nápoje byl 

zjištěn pokles relativního zastoupení glykosidicky vázaných flavonoidů. 

 

 

 

název práce: Stabilita karotenoidů v potravinách a doplňcích stravy 

autorka: Bc. Michaela Schreibmeierová 

školitelka: doc. Dr. Ing. Věra Schulzová  

Karotenoidy jsou rozmanitá skupina přírodních barviv. Jsou to látky s antioxidačními 

schopnostmi a některé z nich působí jako prekurzory vitaminu A. Mohou degradovat vlivem 

světla, kyslíku a při vyšších teplotách může dojít ke vzniku cis isomerů. Pro stanovení hladin 

karotenoidů byl použit postup extrakce po alkalické hydrolýze, analyty byly detekovány 

metodou HPLC-DAD/FLD po separaci na koloně C18. Experiment je zaměřen na stanovení 

hladiny α-karotenu, β-karotenu a lykopenu v mrkvovém pyré po ošetření vysokým tlakem při 

různých teplotách a v přesnídávkových kapsičkách z tržní sítě. Výsledky ukázaly, že 

vysokotlaké ošetření je šetrnější způsob sterilace než pouze ošetření vysokou teplotou, u 

kterého došlo k vyšší degradaci karotenoidů. U kapsiček bylo zdrojem jednotlivých karotenoidů 

ovoce a zelenina použité jako surovina pro jejich výrobu. V případě analýzy doplňků stravy 

byla sledována hladina luteinu (suma luteinu a zexantinu) a β-karotenu. Stanovená množství 

karotenoidů v kapslích vyhovovala deklarovaným hodnotám na obalu. V případě doplňku 

Lutein Complex Premium bylo stanovené množství luteinu vyšší než deklarované. U doplňku 

Ocutein Brillant byla navíc sledována degradace luteinu po dvou letech skladování. 

 

 

 

název práce: Osud mykotoxinů v průběhu tepelného zpracování potravin 

autorka: Bc. Tereza Vedrová 

školitel: Ing. Zbyněk Džuman, Ph.D. 

Obiloviny patří mezi významné složky našeho jídelníčku a jejich chemická bezpečnost 

je pro zdraví konzumenta velmi důležitá. Během jakékoliv fáze jejich růstu, zpracování i 

skladování může docházet ke kontaminaci mykotoxiny, toxickými sekundárními metabolity 

vláknitých mikroskopických hub neboli plísní. Expozice těmto fungálním toxinům se v 

organismu člověka může projevovat hepatotoxicky, karcinogenně nebo mutagenně. Ve své 

práci jsem se zabývala chemickou bezpečností 20 vzorků různých druhů mouk z českého trhu 

s ohledem na kontaminaci mykotoxiny. Po výběru mouk s dodatečnou kontaminací jsem se 

zaměřila také na osud vybraných zástupců mykotoxinů během tepelného zpracování těchto 

mouk jako na jednu z možností jejich částečné eliminace. Pomocí zavedené analytické metody 

založené na modifikované extrakci QuEChERS (quick, easy, cheap, effective, rugged, safe) a 

ultra-účinné kapalinové chromatografii ve spojení s vysokorozlišovací tandemovou 



hmotnostně-spektrometrickou detekcí (U-HPLC–HRMS/MS) jsem provedla stanovení 57 

mykotoxinů, z nichž bylo kvantifikováno 31, a to především fusariotoxinů a ergotových 

alkaloidů v jednom případě přesahující maximální limit. Při pekařských experimentech bylo 

zjištěno pouze částečné snížení kontaminace. 

 

 

 

název práce: Fyzikálně-chemická charakterizace lipových a akátových medů původem 

z České republiky 

autorka: Bc. Tereza Vrbová 

školitel: Ing. Vojtěch Kružík, Ph.D.  

Včelí med je ceněnou komoditou nejen na českém, ale i na světovém trhu. Díky vysoké 

závislosti na snůškových podmínkách nelze jeho produkci významně navyšovat. Pro Českou 

republiku jsou typické medy vzniklé z mnoha druhů rostlin (tzv. polyflórní), vzácněji se 

vyskytují medy jednodruhové (tzv. monoflórní). Jednodruhové medy je možné získat z rostlin, 

které poskytují významnou nabídku nektaru. Nejčastěji se jedná o medy z řepky (Brassica), 

akátu (Robinia), lípy (Tilia), slunečnice (Helianthus) a pohanky (Phagopyrum). Cílem této 

práce bylo charakterizovat jednodruhové akátové a lipové medy původem z České republiky. 

Medy byly hodnoceny podle fyzikálně-chemických kvalitativních parametrů a přítomných 

pylových zrn. Měřenými parametry byly obsah vody, aktivita diastázy, vodivost, obsah 

hydroxymethylfurfuralu, titrační kyselost, barva a obsah cukrů. Pylová analýza byla využita 

pro potvrzení botanického původu. Získané výsledky byly porovnány s evropskými standardy 

pro jednodruhové medy. Lipové a akátové medy se od sebe ve všech parametrech statisticky 

významně lišily, pouze v obsahu vody nebyl shledán významný rozdíl. Akátové medy byly 

typické světlejší barvou, nižší vodivostí a kyselostí. Lipové medy byly charakteristické vyšší 

vodivostí, některé vzorky by z pohledu legislativy (Vyhláška č. 76/2003 Sb.) byly klasifikovány 

jako medovicové. U obou druhů analyzovaných medů byl potvrzen relativně chudý pylový profil. 


