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PROGRAM
9:00 zahajeni

Bc. Veronika Matouskova (Mgr. 1. rocnik)

Analyza rezidui poldrnich pesticidi v rostlinnych proteinovych koncentrdtech a
izoldtech

Bc. Lukds Nevolny (Mgr. 1. ro¢nik)

Kritické hodnoceni kvality jedlého hmyzu jako zdroje alternativnich protein

Bc. Jarmila Pisoriova (Mgr. 2. ro¢nik)

Monitoring rezidui poldrnych pesticidov v maku
Matéj Pitrdk (Bc. 2. ro¢nik)

MozZnosti hodnoceni expozice ¢lovéka chlorovanym parafinim s vyuZitim
neinvaznich metod

Barbora Praskova (Bc. 3. ro¢nik)

Prikaz pritomnosti mykotoxinti v doplricich stravy na bdzi jeCmene a ovsa

Bc. Zuzana Rothova (Mgr. 1. roc¢nik)

Analytickd strategie pro stanoveni astaxanthinu z riiznych zdroju



Bc. Eliska Rlckova (Mgr. 2. rocnik)

Screening fenolickych sloucenin a dalSich sekunddrnich metaboliti pri vyrobé
proteinovych koncentrdt( z olejnin



Analyza rezidui poldrnich pesticidu v rostlinnych
proteinovych koncentratech a izolatech

Bc. Veronika Matouskova (M1)

Skolitel: doc. Ing. Vojtéch Hrbek, Ph.D.

Tato prace se zaméruje na problematiku analyzy rezidui glyfosatu a kyseliny fosforité
v rostlinnych proteinovych koncentratech a izoldtech. Rostlinné proteiny ziskané
z lusténin, obilovin pfipadné pak i olejnin jsou oblibené u spotiebitell nejen diky své
nutriéni hodnoté ale i udrZitelnosti, nebot se z technologického hlediska jedna o odpadni
¢asti vyuzitych rostlin, jako jsou odtucnéné sroty nebo mouky. Technologické postupy
pouzivané kvyrobé rostlinnych koncentratd a izolatl mohou vést ke koncentraci
polarnich latek, a proto je dullezité rezidua polarnich pesticidli, kterd mohou
predstavovat zdravotni riziko, ve zminénych produktech monitorovat. Experimentalni
Cast prace byla zaméfena na optimalizaci extrakéniho postupu zminénych rezidui
z rliznych typlQ proteinovych koncentrdtl vyrobenych z hrachu, séji, slunecnicovych
seminek, konopnych seminek, hnédé ryze a dynovych seminek. Analyty byly nasledné
stanoveny pomoci kapalinové chromatografie s tandemovou hmotnostni spektrometrii.
Metoda byla validovana podle poZadavkl dokumentu SANTE/11312/2021, pficemz
poZadavek na vytéznost 70-120 % i opakovatelnost do 20 % byl splnén pro vétsSinu
testovanych kombinaci matrice — analyt. Matrice s vysokym obsahem Skrobu, jako je
ryZze a hrach, se ukazaly jako nejvice problematické.



Kritické hodnoceni kvality jedlého hmyzu jako zdroje
alternativnich protein

Bc. Lukds Nevolny (M1)

Skolitel: prof. Ing. Jana Hajslova, CSc.

Jedly hmyz je perspektivni nova potravina, ktera muze slouzit jako kvalitni zdroj
zivocisné bilkoviny a dale i jako zdroj nékterych prospésnych mikronutrientl. V této
praci byl analyzovan obsah vybranych karotenoid( a tokoferoll v 10 vzorcich larev
potemnika moucného a ve 2 vzorcich krmiva. Analyza byla provedena s vyuzitim
kapalinové chromatografie s detektorem diodového pole (DAD) a fluorescen¢nim
detektorem (FLD). Cilem bylo z obsahl sledovanych analytl ve vzorcich zjistit, zda
dochazi ke zvyseni jejich obsahu v matrici hmyzu, ktery byl krmen potravou obohacenou
o tyto latky. Bylo také porovnano, zda ma zplsob usmrceni hmyzu vliv na koncentraci
sledovanych analyt(. Dale byly polarni a nepolarni extrakty analyzovany metodou HPLC-
MS/MS. U nepolarnich extraktd byl proveden lipidomicky screening, u polarnich
extraktl byla provedena metabolickd analyza. Cilem bylo nalézt signifikantni markery
v jednotlivych vzorcich a zjistit, jak se vzorky od sebe liSi. Na tyto poznatky Ize dale
navazat napfiklad k prokazani pric¢iny riznych obsahu latek ve varenych a zmrazenych
vzorcich, pfi shromazdovani poznatk(l ohledné bezpecnosti hmyzu nebo dalsi zplsoby
obohaceni matrice hmyzu.



Monitoring rezidui polarnych pesticidov v maku

Bc. Jarmila Pisoriova (M2)

Skolitel: doc. Ing. Vojtéch Hrbek, Ph.D.

Cielom tejto Studie bolo zhodnotenie chemickej bezpecnosti vzoriek maku z hladiska
obsahu rezidui polarnych pesticidov. Praca bola zamerand na stanovenie rezidui
glyfosatu, glufosinatu a kyseliny fosforitej. V prvej faze bol optimalizovany postup
izoldcie tychto latok, najma vplyv navazky na vytaznost a matri¢ny efekt. Findlna navazka
vzorky bola 2,5 g. Pre vlastné stanovenie bola vyuZitd kvapalinovd chromatografia
s tandemovou hmotnostnou spektrometriou. Metdéda bola validovand podla
poziadaviek dokumentu SANTE/11312/2021, kde poziadavky na vytaznost 70 — 120 %
a opakovatelnost do 20 % boli splnené. Validovanou metédou bolo vysetrenych 74
vzoriek. Vo vSetkych analyzovanych vzorkdch boli rezidua glyfosatu a glufosinatu pod
limitom kvantifikacie 0,04 mg/kg a 0,02 mg/kg. Rezidua kyseliny fosforitej boli
detekované v78 % vzoriek (58 zo 74). Len u 15 vzoriek bol obsah rezidui kyseliny
fosforitej pod limitom kvantifikacie 0,016 mg/kg. 16 vzoriek (22 %) dokonca prekrocilo
maximalny limit rezidui 2 mg/kg, a to aj vratane 50 % neistoty. Najviac kontaminovana
vzorka prekrocila tento limit viac ako 30-krat. V priemere doslo k2 az 9 nasobnému
prekroceniu stanoveného limitu. Z vysledkov vyplyva, Ze kontrole rezidui kyseliny
fosforitej v maku by mala byt venovana vacsia pozornost.



Moznosti hodnoceni expozice cloveka chlorovanym
parafinim s vyuZitim neinvaznich metod

Mat&j Pitrak (B2)

Skolitel: Ing. Ondfej Pafizek, Ph.D.

Chlorované parafiny (CP) jsou latky vyuZivané jako zmékcovadla plastd nebo retardéry
hofeni.

CP jsou klasifikovany jako perzistentni organické polutanty a mozné lidské karcinogeny,
které mohou ovliviiovat endokrinni systém. Tato prace zahrnovala vyvoj analytické
metody pro stanoveni CP s kratkym (SCCP) a stfednim (MCCP) fetézcem v silikonovych
naramcich (SW) a jeji naslednou aplikaci na realné vzorky naramk( ziskané v ramci
studie, které se zucastnilo 57 lidi, prevainé studentd a zaméstnanch VSCHT.
Cilem této studie bylo zhodnotit lidskou inhalacni a dermalni expozici SCCP a MCCP. SW
byly ucastniky studie noSeny nepretrzité po dobu 7 dni. CP byly z naramkd izolovany
pomoci opakované extrakce ultrazvukem, smeési rozpoustédel n-hexan:dichlormetan
(1:1, v/v), naslednym SPE precisténim pomoci silikagelu a smési rozpoustédel n-
hexan:dichlormetan (3:1, v/v). Cetnost pozitivnich vzork( byla 42 % pro SCCP a 75 % pro
MCCP. Rozsah koncentraci byl 100 — 139 218 ng/g naramku u SCCP a 200 — 139 255 ng/g
naramku u MCCP. Soucasti této studie byl odhad dermalni expozice u pozitivnich vzorki
pro SCCP a MCCP. V porovnani s hodnotami tolerovaného denniho ptijmu (TDI),
prekracuji zjisténé medidny dermalni expozice u MCCP hodnotu TDI témér dvojnasobné.



Prikaz pritomnosti mykotoxind v doplricich stravy na
bazi jecmene a ovsa

Barbora Praskova (B3)

Skolitel: Ing. Prii¥ova Nela, Ph.D.

Ceredlie a ceredlni produkty jsou nedilnou soucasti lidské stravy. V soucasné dobé
vzrista obliba ceredlnich doplnik( stravy, predevsim kvali vysokému obsahu vildkniny,
vitamind a minerdlnich latek. Soucasti modernich diet jsou také klicené cerealie, které
mohou predstavovat alternativu k béZnému pecivu a cerealiim, zejména diky snadnéjsi
stravitelnosti a senzorickym vlastnostem. Tyto produkty vSak mohou mimo zminéna
pozitiva predstavovat také rizika zhlediska pritomnosti mykotoxinl, toxickych
sekundarnich metabolitG mikroskopickych vlaknitych hub. Ceredlie byvaji casto
kontaminovany mykotoxiny jiz pred sklizni, a diky jejich vysoké stabilité se tyto latky
dostdvaji i do findlnich cerealnich produktud. Klicené ceredlie navic predstavuji vtomto
kontextu jesté vyssi rizika, protoze podminky potrebné pro kliceni jsou zaroven idedlni
pro rast plisni a produkci mykotoxint. Cilem této prace bylo stanoveni 58 mykotoxin(
pomoci ultra-uc¢inné kapalinové chromatografie a tandemové vysokorozliSovaci
hmotnostni spektrometrie (U-HPLC-HRMS/MS) v osmi vzorcich doplikd stravy na bazi
ovsa a jeCmene zcCeského trhu a vpéti vzorcich klicenych cerealii. Rovnéz bylo
provedeno hodnoceni dietarni expozice stanovenym mykotoxintim.



Analyticka strategie pro stanoveni astaxanthinu z
rtznych zdroji
Bc. Zuzana Rothova (M1)

Skolitel: doc. Dr. Ing. Véra Schulzova

Astaxanthin je jednim z nejvyznamnéjsich karotenoidli, znamy predevsim pro své silné
antioxidacni vlastnosti. Mezi pfirodni zdroje astaxanthinu patti rada rostlin, bakterii a
ras, odkud se potravnim retézcem také dostava do téla krevet, krabl nebo lososu.
Nejvétsi vyuZiti naléza zejména v doplicich stravy, kam lze podle legislativy pfidavat
pouze pfirodni astaxanthin ve formeé oleoresinu z fasy Haematococcus pluvialis. Pfirodni
astaxanthin se vyskytuje pfevdiné vazany v esterech s mastnymi kyselinami, zatimco
synteticky je ve wvolné formé a Ize ho pfidavat napriklad do krmiv.
Legislativa udava procentualni zastoupeni volného astaxanthinu, jeho mono- a di- ester(
v suroviné pro vyrobu doplfiik( stravy, oleoresinu. Pro vétSinu komercné dostupnych
doplikd  stravy je vSak uvadén pouze celkovy obsah astaxanthinu.
Cilem prace je vyvinout analytickou strategii pro stanoveni astaxanthinu a jeho esterd v
fase Haematococcus pluvialis, oleoresinu a doplicich stravy s vyuZitim
spektrofotometrie, HPLC-DAD a LC-MS pro jeho detekci. Tato strategie zahrnuje
testovani rdznych extrakénich postupl se zamérenim na co nejSetrnéjsi uvolnéni z
esterovych vazeb, nebot pfi hydrolyze mliZze dochdzet k izomeraci a degradaci volného
astaxanthinu.



Screening fenolickych sloucenin a dalsich
sekunddrnich metabolitu pri vyrobé proteinovych
koncentrdtd z olejnin

Bc. Eliska Rackova (M2)

Skolitel: prof. Ing. Jana Haj$lova CSc.

S rostoucim zdjmem spotiebiteld o rostlinné proteiny rostou i poZzadavky na vyvazenost
jejich zdravotnich pfinosi a senzorické pfijatelnosti. Tyto vlastnosti vyrazné ovliviuji
polyfenolické slouéeniny, které jsou zndmé pro své antioxidacni a protizanétlivé ucinky,
ale zarovers mohou zpUsobovat hofkou, sviravou nebo ,zelenou” chut (tzv. off-flavour).
Pomoci techniky UHPLC-HRMS/MS byla vramci této studie analyzovana spektra
polyfenoll (fenolickych kyselin, flavonoid() v proteinovych koncentratech olejnatych
semen, konkrétné fepky, slunecnice a soji. Kazda surovina byla zpracovana bézinymi
technologickymi postupy (extrakce oleje lisem, extruze vylisk(i a jejich texturace) a
analyzovany byly produkty z jednotlivych vyrobnich krokd: vychozi surovina, melasa,
meziprodukt a konecny produkt. Vysledky ukazaly, Ze s kazdym dalSim krokem vyroby
dochazi ke snizeni obsahu sledovanych sloucenin. Tento pokles (i kdyz nedochazi k uplné
eliminaci) byl pozorovan jak pfi prechodu od vychozich surovin k findlnim produktiim,
tak napfi¢ vyrobnimi technikami. Vysledky plynouci ze sledovani zmén v obsahu latek
zpUsobujicich off-flavours napomohou k optimalizaci vyrobniho procesu rostlinnych
proteinovych koncentratd.





