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Charakterizace bioaktivnich latek ve vybranych
bylinnych extraktech

Bc. Eliska Rackova (M1)

Skolitel: prof. Ing. Jana Hajslova, CSc.

Rada bylin je vyuZivana pro lé¢ebné Géely jiz po staleti a probihajici vyzkum postupné
rozsifuje poznatky o obsazenych sekundarnich metabolitech i jejich |é¢ebném potencidlu.
Vyznamnou skupinou bioaktivnich sloucenin, na jejichz charakterizaci se zaméfil tento
projekt, jsou rostlinné polyfenoly. Pfedmétem studia byly hojné vyuzivané ,|éCivé” byliny
pelynék pravy, mata peprnd a kosatec sibirsky. Ethanolické extrakty byly pfipraveny a
dodany pramyslovym partnerem. K analyze sloucenin obsaZzenych v téchto extraktech
byla pouZita technika UHPLC-HRMS/MS. Zaznamenana primdrni data byla vysetfena
pomoci cilového screeningu bioaktivnich [atek. Pro tento ucel byla vytvorena ,in-house”
spektralni databaze zahrnujici mj. 110 polyfenolickych sloucenin, jejichZ pfitomnost v
bylinach byla zminovana v rGznych védeckych publikacich. V analyzovanych extraktech
byla potvrzena pfitomnost celkem 28 rlznych sekunddrnich metabolitll z databaze, z
nichz vétsina (53 %) patfila do skupiny flavonoidd. Nejvyssi pocet identifikovanych latek
(22) obsahoval extrakt maty peprné, naproti tomu extrakt kosatce sibifského obsahoval
charakterizovany bioaktivni latky dalSich bylinnych extraktll a také mérena jejich
bioaktivita.



Hodnoceni obsahu akrylamidu v pivech dostupnych
na ceském trhu

Bc. Lucie Stara (M1)

Skolitel: Ing. Beverly Hradecka, Ph.D.

,Tekuty chléb” je frazém pro Cesky narodni napoj, pivo. K jeho vyrobé se pouziva chmel,
slad, voda a pivovarské kvasinky. Na oblibenost tohoto napoje mezi Cechy poukazuje jeho
produkce (21,6 mil. hL) v roce 2019 a v roce 2021 byla prlmérna spotfeba na jednoho
obyvatele CR odhadnuta na 129 L. | pfes nespornou oblibu tohoto napoje je zapotiebi
zhodnotit kvalitu piva z pohledu procesniho kontaminantu akrylamidu (pravdépodobny
lidsky karcinogen skupiny 2A), ktery vznika v pribéhu vyroby sladu, konkrétné béhem
hvozdéni. Ten se z takto upraveného sladu extrahuje do findlniho produktu. V soucasné
dobé neexistuje a neni zatim uvazovano o zavedeni porovnavaci hodnoty pro obsah
akrylamidu v pivu. Navic je nedostatek informaci o dietarni a hrani¢ni expozici (MoE)
akrylamidu. Stimto ohledem bylo cilem provést prlizkum obsahu akrylamidu ve 101
vzorcich piv dostupnych na ¢eském trhu. Vzorky byly analyzovany v ramci akreditované
metody pomoci ultradcinné kapalinové chromatografie ve spojeni standemovou
hmotnostni spektrometrii (U-HPLC-MS/MS). Obsah akrylamidu byl kvantifikovan
v kazdém druhém pivé, ato v rozmezi 1,4-50 pug/L (LOQ =1 pg/L). Z vysledkl MoE vyplyva,
Ze v pripadé pramérné konzumace piva (0,36 L/den) predstavuje jiz 1,4 pug pritomného
akrylamidu zdravotni riziko.



Studium aditivnich latek plastt pouZivanych v
zemeédeélstvi: pilotni vysledky z analyzy ptdy
Bc. Martina Simkova (M1)

Skolitel: Ing. Darina DvoFakova, Ph.D.

Pouzivani zemédélskych plastd md fadu vyhod, napf. vy$si Uroda, drivéjsi sklizen a
efektivnéjsi vyuziti vody. Naklddani s odpadnimi plasty mlze byt spojeno s nezadoucimi
praktikami jako je jejich zaoravani do pudy, coZ snizuje kvalitu pady a zvySuje riziko
kontaminace potravniho fetézce radou chemikalii véetné aditiv, které se pfi vyrobé
polymer( pouZivaji a polymer chrani pred foto-, tepelnou a chemickou degradaci. Cilem
studie bylo vyvinout a validovat metody pro stanoveni pestrého spektra aditiv plastt
v pludé, kdy byly testovany dva postupy (ultrasonikace shexanem nebo smési
voda:methanol (80:20, v/v); ultrasonikace s ethylacetatem s naslednym vysolenim po
pridavku anorganickych soli). Instrumentalni analyza byla provedena pomoci ultra
vysokoucinné kapalinové chromatografie s tandemovou hmotnostni spektrometrii. Po
validaci metod pro 15 analytd (vytéZnost 51-120 %, opakovatelnost <20 %, limity
kvantifikace 0,2-20 ng/g) byl vysetifen soubor 50 vzorkd pld polni experimentu, jez byl
realizovan v ramci evropského projektu PAPILLONS. Byla zjisténa pfitomnost péti aditiv
(0,2-284 ng/g susiny). Ziskané vysledky prinaseji daleZité poznatky o osudu plastovych
aditiv v padé a vyvinuté metody budou pouZity pro vysetreni dalSich sérii vzorkd pud
ziskanych od partnerd projektu.



Vznik a-dikarbonylovych sloucenin z oligosacharidi
ve vodném a bezvodém prostredi

Bc. Vit Tobiska (M2)

Skolitel: doc. Dr. Ing. Karel Cejpek

a-dikarbonylové slouceniny jsou primarnimi nebo sekundarnimi reaktivnimi
meziprodukty transformace mono- a oligosacharidid za podminek karamelizace a
Maillardovy reakce. Detekovany jsou ve formé chinoxalinovych derivat( po derivatizaci o-
fenylendiaminem. Vznik a-dikarbonylovych sloucenin byl takto sledovan metodou HPLC
s detektorem fotodiodového pole, a to v modelovych reakénich systémech béinych
oligosacharidli s (1->4)-glykosidovou vazbou. Modelové reakéni smési byly pfipraveny
formou ¢asové fady, kdyz byly zahfivany v uzavienych systémech za konstantni teploty.
Analyzovany byly modelové systémy jak karamelizace (tzn. bez zdroje aminoskupiny), tak
Maillardovy reakce (pridana y-aminomaselnd kyselina) v podobé jak vodnych roztok, tak
bezvodych reakcnich smési (tzv. Quasi Water-Free prostredi). Z ddvodu studia reakénich
mechanismud bylo derivatizacni Cinidlo alternativné pfidavano budto primo do reakéni
sloucenin in statu nascendi, nebo do zreagovaného modelového systému aZ pred
samotnou HPLC analyzou. Zjisténé mnozZstvi, zastoupeni a kinetika vzniku jednotlivych
a-dikarbonylovych sloucenin vcéetné téch typickych pro oligosacharidy byly nasledné
porovnavany se systémy relevantnich monosacharidd.



Aplikace ATR-FTIR v analyze ovocnych dzem

Bc. FrantiSek Tomiska (M2)

Skolitel: prof. Dr. Ing. Jan Poustka

Infraervend spektrometrie s Fourierovou transformaci za vyuZiti techniky zeslabené
totalni reflektance (ATR-FTIR) je rychld metoda vyzadujici minimalni Gpravu vzorku, ktera
je pouzitelnd predevSim pro analyzu homogennich vzorkd, napf. kapalného nebo
pastovitého charakteru. V praxi je technika infracervené spektrometrie v analyze potravin
pouzivana pro rychlé ziskani komplexnich informaci o daném materialu, napfiklad za
ucelem odhaleni falSovani. Vysledkem méreni jsou profilova spektra, ktera jsou Casto
zpracovavana automatizovanymi matematicko-statistickymi algoritmy, které jsou
nastaveny tak, aby na zakladé ziskanych védomosti o zménach spektra v zavislosti na
sloZeni analyzovaného materialu porovnavaly pozadované parametry. V ramci této prace
byla zkoumana pouzitelnost infratervené spektrometrie v analyze dZzemd a dalSich
ovocnych pomazanek, které byvaji predmétem falSovani. VyuZity byly malinové dzemy
zdomdci produkce a také vyrobky dostupné v béiné maloobchodni siti. Hlavnim
sledovanym parametrem byl obsah sacharidl. Kromé metody ATR-FTIR byla pro
charakterizaci vzorkd také vyuZita metoda HPLC-ELSD pro stanoveni cukrd a také byla
refraktometricky stanovena susina.



Potraviny na bazi konopi: kritické zhodnoceni kvality
a bezpecnosti.

Bc. Mat&j Uhli¥ (M2)

Skolitel: prof. Ing. Jana Hajslova, CSc.

Konopi (Cannabis sativa L.) pfedstavuje vSestranné vyuZitelnou rostlinu, ktera ziskava
stdle vétsi popularitu v potravindrstvi, zejména diky konopnym semenlim a produktiim z
nich. Mezi tyto produkty patfi za studena lisovany konopny olej, bohaty na
polynenasycené a nenasycené mastné kyseliny. Kromé téchto latek se v konopnych
potravinach  vyskytuji i sekundarni metabolity, zvané fytokanabinoidy. Mezi
nejvyznamnéjsi zastupce fytokanabinoid( patfi kanabidiol (CBD), ajehoizomer A°-
tetrahydrokanabinol (A°-THC), ktery ma psychotropni G¢inky. Vzhledem k potenciondalnim
nezadoucim U&inkdm A°-THC nafidila Evropskd komise v roce 2022 ((EU) 2022/1393)
maximalni limity pro sumu A°-THC a A°-THCA v nékterych konopnych potravindch. Cilem
této prace bylo stanoveni fytokanabinoidd ve vzorcich konopnych semen a olejd, které
byly podrobeny analyze pfed a po vydani nafizeni Evropské komise a porovnat je s limity
stanovenymi v uvedeném nafizeni. Analyza byla provedena metodou ultraucinné
kapalinové chromatografie ve spojeni standemovou vysokorozliSovaci hmotnostni
spektrometrii (UHPLC-HRMS/MS). Dale bylo ovéreno, Ze konopné oleje odpovidaji svym
profildm mastnych kyselin coz mélo odhalit mozné falSovani. Tento krok byl proveden
pomoci plynové chromatografie a plamenové ioniza¢niho detektoru (GC-FID).



Optimalizace metody GC-MS/MS pro stanoveni
ethylen oxidu v potravinach

Bc. Jifi Vaviinec (M2)

Skolitel: Ing. Michal Stupék, Ph.D.

Ethylen oxid je toxickd latka s prokazanymi karcinogennimi a mutagennimi vlastnostmi,
jehoz vyskyt v potravindch je v mnoha zemich svéta regulovan. V zemich EU zacal byt
vyskyt ethylen oxidu regulovan v roce 1991 a od roku 2012 je jeho pouZiti v potravinarstvi
zakdzano. Po nadlezu nadlimitniho mnoizstvi ethylen oxidu v mnoha sezamovych
seminkach ve druhé poloviné roku 2020 byla zvySena pozornost na jeho vyskyt, coZ vedlo
k ¢etnym hlasenim v RASFF, kde bylo od roku 2020 ozndmeno 923 potravin s vyssim
obsahem ethylen oxidu pfevazné v bylinkach, kofeni nebo doplricich stravy. S ohledem na
extrémné nizké limity pro ethylen oxid (EtO) a jeho degradacni produkt 2-chloroethanol
(2CE) je zapotfrebi citliva, selektivni a samoziejmé financné nenarocna metoda, ktera musi
byt vyuzita pro kontrolu potravin na vyse zminéné kontaminanty. S ohledem na nizky bod
varu EtO a jeho vysoké reaktibilité bylo nutné optimalizovat extrakéni a instrumentalni
metodu zaloZzenou na konverzi EtO na degradacni produkt (pfipadné produkty) a jejich
stanoveni pomoci techniky plynové chromatografie ve spojeni s tandemovou hmotnostni
spektrometrii. Tato analytickd metoda byla vyuZita pro kontrolu realnych vzorkd potravin
a riznych doplnk stravy.



Vyuziti strategie necilené analyzy pro
ovéreni autenticity safranu

Bc. Karel Wiinsche (M1)

Skolitel: Ing. Vojtéch Hrbek, Ph.D.

Cilem prace bylo rozsifeni metody pro autentikaci Safranu zafazenim novych moznych
adulterantd, respektive pridanim jejich marker( do stavajici databdze. Jednalo se o dalsi
4 adulteranty, a to o komuli, gardénii jasminovitou, kukufici setou a kfidlok santalovy.
K Ucelu analyzy byla vyuzZita kapalinova chromatografie s vysokorozliSovaci hmotnostni
spektrometrii. Pozornost byla zamérena na vySetfeni extrakt( ethanol:voda (7:3, v/v) 31
vzorkd blizen Safranu setého, 5 vzorkl drfeva kfidloku santalového, 1 vzorku blizen
kukurice seté, kvétu komule a plodu gardénie jasminovité. Vzorky Safranu byly zdmérné
falSovany 1, 3, 5 a 10% hm. pridavky adulterantu a analyzovany tymz postupem. Vysledna
data byla zpracovana pokrocilymi statistickymi metodami, diky nimz byly nalezeny
markery adulterant( i Safranu. Celkem byly vytipovany 3 markery komule, 5 marker(
gardénie jasminovité, 4 markery kukufice seté a 4 markery kfidloku santalového. Cilovym
screeningem marker( lze detekovat 3% hm. ptidavky zkoumanych adulterantd. Kromé
toho byly nalezeny dalsi 3 markery Safranu, z nichz jeden byl oznacen za safranal. Metoda
byla aplikovana na 7 vzorkd mletého Safranu zakoupenych na ¢eském trhu, pricemz ve
vSech téchto vzorcich byly detekovany markery Safranu a vzadném nebyly nalezeny
markery adulterantd.
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