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Analyza senzoricky aktivnich latek oxidacnich
produkti tukti pomoci HS-SPME a plynové
chromatografie s olfaktometrickou detekci

Bc. Barbora Bilova (M2)

Skolitel: Ing. Vojtech llko, Ph.D.

Smazeni je celosvétové jednou z velmi popularnich kulinarnich Uprav potravin. Kvalita
smazené potraviny je zavisld na vybéru smaziciho oleje. Pfi smazeni je velké mnoZstvi
oleje pfijato potravinou a olej se stava jeji vyznamnou soucasti. Dochazi také k vyméné
oleje ze syrové potraviny za olej ve smazicim médiu, coz vede ke zméné ve sloZeni
mastnych kyselin smaZeného produktu. Pfi smaZeni je tedy nutné brat ohled i na
vyZzivovou hodnotu oleje a zdravi spotiebiteld. Pfi této Upravé probihaji v oleji tfi typy
reakci, a to oxidacni, hydrolytické a polymeracni. Produkty téchto reakci jsou Zadouci i
nezddouci senzoricky aktivni latky pfispivajici ke smaienému aroma, ale také latky
s nezadoucim ucinkem na zdravi a procesni kontaminanty. Tato prace se zabyva
charakterizaci smazeného aroma a latek, které pfispivaji kjeho vyvoji. V ramci
experimentalni ¢asti prace byly analyzovany vzorky tepelné namdahanych Zivocisnych tuka
(masla, sadla a ghi) a rostlinnych oleji (fepkového, slunecnicového a palmového). U
téchto oleju a tukd bylo sledovano zastoupeni jednotlivych tékavych latek a byl porovndn
profil aromatickych latek u jednotlivych vzorku. K extrakci tékavych latek ze vzorkud byla
vyuzita HS-SPME a rovnéz simultanni destilace-extrakce s naslednou analyzou
olfaktometrickym detektorem.



Hodnoceni kvality tukové slozky v komercné
zakoupenych zeleninovych lupincich

Bc. Eliska Burianova (M1)

Skolitel: Ing. Beverly Hradeckd, Ph.D.

Na trhu se stdle ¢astéji objevuji zeleninové lupinky, na které Siroka spolec¢nost pohlizi jako
na zdravéjsi alternativu klasickych bramborovych lupink{l. Mnohé studie vSak poukazuji
nato, Ze tomu tak jednoznacné byt nemusi. Cilem této prace bylo zhodnotit kvalitu tukové
slozky komerc¢né zakoupenych zeleninovych lupinkl. Vzhledem k tomu, Ze se lupinky
prodavaji prevazné ve smésich, byla provedena nejprve manualni separace jednotlivych
druhl zeleniny (bataty, mrkev, fepa, pastinak atd.), které byly posléze podrobeny analyze.
Stanoven byl celkovy obsah tuku gravimetricky pomoci Soxtec, ¢islo kyselosti vyjadfujici
obsah volnych mastnych kyselin, peroxidové ¢islo poukazujici na stupen Zluknuti a obsah
polymernich triacylglyceroll indikujici miru tepelného namahdni smaziciho oleje.



Sledovani chlorovanych parafinu v potravindch na
bazi hmyzu

Bc. Michaela Freyova (M1)

Skolitel: prof. Ing. Jana Pulkrabovad, Ph.D.

Jedly hmyz se v poslednich letech stava ¢im dal vice popularnéjsi potravinou, predevsim
diky svym nutri¢nim vlastnostem (levny zdroj bilkovin). S narlistem konzumace téchto
potravin jsou vsak spojeny i obavy o jejich chemickou bezpecnost. Tato prace se tedy
zaméruje na stanoveni halogenovanych organickych polutantd, konktrétné chlorovanych
parafin (CP) s kratkym (SCCP) a stfednim (MCCP) fetézcem v potravinach vyrobenych
z jedlého hmyzu.Analyzovany byly vzorky potravin z hmyzu (n=17) vyrobené z potemnika
moucného nebo cvrcka domdciho, které pochazely z rdznych zemi a byly zpracovany
(vyrobcem) riiznymi zpUsoby (namletim na mouku, pfidavkem kofeni, uzenim a suSenim).
Vzorky byly extrahovany ethyl-acetatem, CP po precisténi pomoci gelové permeacni
chromatografie byly analyzovany pomoci plynové chromatografie ve spojeni s
vysokorozliSovaci hmotnostni spektrometrii s negativni chemickou ionizaci a
analyzatorem doby letu (GC-NCI-TOF-HRMS).Koncentrace chlorovanych parafinQ
v potravindch z hmyzu se pohybovaly vrozmezi <15-1 763 ng/g lpidi edin
167 ng/g lipid(1) pro SCCP a <30-11 820 ng/g lipidl (median 524 ng/g lipidd) pro MCCP.
Nejvétsi mnozstvi CP pak obsahovaly vzorky ochucené korenim, nejcastéji soli (n=5,
median 95 ng/g lipid{ SCCP a 689 ng/g lipid{ MCCP).



Sledovani perfluoralkylovanych latek v materskéem
mléce v ramci biomonitoringu

Bc. Anna Gurovicova (M2)

Skolitel: Ing. Darina DvoFakova, Ph.D.

Per- a polyfluoralkylované slouceniny (PFAS) jsou latky pouZivané v pridmyslu a mnoha
spotfebnich vyrobcich. PFAS jsou fazeny mezi environmentalni polutanty a sledovany v
ramci tzv. biomonitoringu kvuli svym potencidlné toxickym vlastnostem. Cilem studie bylo
analyzovat soubor 164 vzorkd matetrského mléka, na zdkladé vysledkd odhadnout tydenni
prijem (EWI) pro S4PFAS (PFOA, PFNA, PFOS a PFHxS) u kojencll a posoudit, zda muze
jejich obsah v materském mléce pro kojence predstavovat riziko. Pro stanoveni 32 PFAS v
materském mléce byla pouZita extrakéni metoda QUEChERS s ndaslednym precisténim
technikou disperzni extrakce tuhou fazi (vytéZznost 87-133 %, opakovatelnost <20 %, limity
kvantifikace 0,003-0,015 ng/ml). Extrakty byly analyzovany ultra-au¢innou kapalinovou
chromatografii s tandemovou hmotnostni spektrometrii. Nejvice zastoupenymi PFAS ve
vzorcich byly PFOA (median 0,020 ng/ml, 99 % pozitivnich vzork() a PFOS (0,010 ng/ml,
58 %). Stanovené hodnoty EWlsapras (median) pro 6mésicniho kojence byly 39,2 ng/kg tél.hm.
a pro 1mésicniho 47,1 ng/kg tél.hm. Hazard kvocient (HQ) pro hodnoceni rizika byl u
6mésicniho kojence roven 8,9 a u 1mésicniho 10,7. Pfi téchto hodnotach HQ je expozi¢ni
riziko klasifikovano jako stfedni. Riziko je vSak vyvaieno ostatnimi benefity spojenymi s
kojenim.



Vyskyt mykotoxinu v pivnich specidlech
Ji¥i Hadek (B3)

Skolitel: doc. Ing. Milena Stranskd, Ph.D.

Pivo je celosvétové nejkonzumovanéjsi alkoholicky ndpoj, ktery je, kromé fady pozitivné
pusobicich bioaktivnich latek, také ¢astym zdrojem mykotoxinl. Mezi nejcastéjsi zastupce
mykotoxinl v pivech patfi napriklad deoxynivalenol (DON), dalsi mykotoxiny ze skupiny
trichothecent, ochratoxin A nebo fumonisiny, pricemz nejfrekventovanéjsim zastupcem
mykotoxinl v pivech na bazi jecného sladu je DON a jeho glykosilovana forma, DON-3-
glukosid. Predpoklad trendu vyskytu mykotoxinl v pivu se odviji mimo jiné od
stupnovitosti piva, tedy mél by stoupat s hmotnostnim obsahem extraktabilnich latek
v mladiné. Z dlivodu ovéreni takovéto hypotézy bylo v rdmci této prace analyzovano 10
vysoko-stupfiovych pivnich special@i nejen z Ceska, ale i z jinych evropskych stat(l. Pro
srovnani bylo zvoleno 10 piv typu lezak a 10 vycepnich piv. Po ¢astecné purifikaci vzorku
naredénim do acetonitrilu a zakoncentrovani na vakuové odparce byly analyzovany
pomoci metody vysokoucinné kapalinové chromatografie s hmotnostnim spektrometrem
(UHPLC-MS). Metodou vnéjsiho standardu pomoci matri¢ni kalibraéni fady byla
provedena kvantifikace detekovanych mykotoxin(. Pozornost byla zamérena také na
charakteristiku matricnich efektl pro rlizné druhy piv.



Chemicka bezpecnost chilli koreni

Bc. Eliska Havlanova (M2)

Skolitel: prof. Ing. Jana Hajslova, CSc.

Chilli kofeni je celosvétové pouzivané pfi pripravé pokrm{. Nicméné, jeho kvalita a
bezpetnost mliZze byt negativné ovlivnéna pritomnosti rliznych kontaminujicich latek
(rezidua pesticid, mykotoxiny) a mikrobialni kontaminaci. Rizikovym scénarem muze byt
také falSovani (pouZiti toxickych barviv). V ramci této prace byla na zakladé simultanni
analyzy rezidui pesticidl a vybranych mykotoxinli posuzovana chemicka bezpecnost 21
vzork( chilli kofeni, které pochdzely prevdiné ze zemi tfetiho svéta (Indie, Thajsko,
Vietnam, Cina, Malawi a dal3i). Analyzovany soubor vzorkd chilli zahrnoval nejen kofeni
vyprodukované v konvencni zemédélské produkci, ale téz vyrobky oznaéené logem ,,Bio”.
Pro pfipravu vzorkd byla pouZita extrakéni metoda QUEChERS. Nasledné stanoveni
vybranych skupin kontaminant( bylo provedeno prostfednictvim ultradcinné kapalinové
chromatografie ve spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii. Zjisténé hladiny
pritomnych rezidui pesticidd a mykotoxinl byly posuzovény z pohledu legislativnich
predpisq.



Hodnoceni kvality bylinnych ¢aju na bazi hermadnku
pravého (Matricaria chamomilla)

Tereza Jablonska (B3)

Skolitel: prof. Ing. Jana Hajslova, CSc.

Diky obsahu rlznych bioaktivnich sloucenin je konzumace bylinnych ¢aja spojena s
oCekdvanim pfiznivych zdravotnich efektll. Hefmdankovy ¢aj se fadi mezi ty
nejpopuldrnéjsi na trhu. Vedle fady terpent, flavonoidli a dalSich zajimavych
sekundarnich metabolitd v ném lze za urcitych okolnosti prokazat i prfitomnost toxickych
kontaminant(. K této situaci miZe dojit zejména v pripadé, Ze jsou pfi sklizni primiseny i
rostliny produkujici toxické rostlinné alkaloidy, pfikladem muizZou byt rostliny z celedi
Solanaceae ¢i Asteraceae. Z pohledu zdravotnich rizik jsou diskutovany predevsim
alkaloidy tropanové a pyrrolizidinové. Evropska komise pfijala v poslednich letech
vyznamna nafizeni uddavajici maximalni limity zminénych latek ve vybranych potravinach.
Cilem této prace bylo zhodnotit vyskyt téchto toxickych sloucenin v souboru vzorku
bylinnych ¢aji na bazi hefmdanku pravého béiné dostupnych na trhu CR. Celkem bylo
sledovano 32 pyrrolizidinovych a 16 tropanovych alkaloidd pomoci metody ultra-uc¢inné
kapalinové chromatografie s tandemovou hmotnostni spektrometrii (UHPLC-MS/MS). U
50 % vzorka byl detekovan alespon jeden cilovy analyt a stanovené koncentrace byly
porovnany s novymi legislativnimi opatfenimi.
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