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Glykosidové konjugaty HT2 a T2 toxinu —
enzymatickd syntéza a charakteristika produktu
pomoci hmotnostni spektrometrie

Bc. Katefina Mald (M2)

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

T-2 toxin (T2) a HT-2 toxin (HT2) jsou Casto se vyskytujici mykotoxiny, tedy sekundarni
toxické metabolity mikroskopickych vldknitych hub. Jejich konjugaty produkované
metabolismem rostlin za Ucelem detoxifikace predstavuji nové potencidlni kontaminanty.
Ve vétsiné pripadl se jedna o konjugaty s glukosou za vzniku glykosylovanych forem
s vyssi polaritou. Udaje o toxicité téchto glykosylovanych forem jsou zatim omezené,
nicméné existuji dlikazy o jejich hydrolyze na plvodni formy v trdvicim traktu. Je proto
nutné jejich pritomnost uvazovat pfi hodnoceni celkového rizika. Analyza konjugovanych
forem T2 a HT2 je ale oproti volnym formam podstatné narocnéjsi kvali absenci
analytickych standardd. Cilem této prace je optimalizace procesu enzymové syntézy
glykosylovanych forem HT2 a T2 s jejich naslednou charakterizaci pomoci ultra-ucinné
kapalinové chromatografie ve spojeni s vysokorozliSovaci tandemovou hmotnostni
spektrometrii. Doposud byly provedeny experimenty dokazujici pfitomnost HT2-B-
glukosidu po inkubaci substratli isoquercetinu a nitrofenylglukopyranosidu (donory
glukosy) s chemicky cistym HT2 (akceptor glukosy) a roztokem rutinosidazy. Vysledné
produkty maji potencial slouzit jako analytické standardy, které usnadni problematickou
analyzu konjugovanych forem HT2 a T2.



Vyuziti infracervené spektrometrie pro sledovani
zmény rostlinnych oleju pri skladovani
Bc. Chi Mai Nguyenova (M2)

Skolitel: prof. Dr. Ing. Jan Poustka

Rostlinné oleje se fadi mezi tuky, které spolu s proteiny a sacharidy patfi mezi
makronutrienty. Oproti ZivociSnym tuklm obsahuji nenasycené mastné kyseliny a
nékteré z nich jsou pro ¢lovéka esencialni. Na trhu lze nalézt rGzné druhy rostlinnych
oleju, které se lisi zastoupenim a obsahem jednotlivych nenasycenych mastnych kyselin.
Pri skladovani vdomacich podminkdch muiZe dochazet koxidaci oleje za vzniku
hydroperoxidu, které mohou byt zdravotné zavadné. Na zméndach rostlinnych oleji se
podileji rGzné faktory, napf. teplota, svétlo, vzdusny kyslik i vihkost. Cilem této prace je
sledovani zmén rlznych druhi oleju pfi skladovani v domacich podminkach, tj. ve tmé a
na svétle pfi laboratorni teploté. Vzorky olejli byly ponechany po dobu 6 mésicli ve tmé a
na svétle. Zmény byly sledovany pomoci méreni zeslabeného totdlniho odrazu
infracerveného zareni ve stfedni oblasti (ATR-FTIR spektrometrie). ProtoZe ve spektrech
nejsou vidét vyrazné zmény, které nastaly béhem skladovani, bylo potfeba dale aplikovat
chemometrické metody. Diky nim bylo mozné roztfidit vzorky podle doby a zplsobu
skladovani.



Vakuové smazeni — alternativni technologie pro
pfipravu zeleninovych lupinka

Bc. Hana Pirova (M2)

Skolitel: Ing. Beverly Hradeckd, Ph.D.

Akrylamid, klasifikovany IARC jako pravdépodobny lidsky karcinogen skupiny 2A, je dobre
znamy procesni kontaminant vznikajici v Maillardové reakci pfi tepelném zpracovani
potravin nad 120 °C. V posledni dobé je pozornost vénovdna zeleninovym lupinkim,
prezentovana vyrobci jako zdravéjsi verze tradi¢nich bramborovych lupinkd. Nicméné,
vzhledem k vyznamné vysSimu obsahu redukujicich cukr( (jednim z prekurzor(
akrylamidu), v nich vznikd béhem smazeni i nékolikanasobné vyssi obsah akrylamidu.
Cilem této prace bylo proto prezentovat potencidl vakuového smazeni, jakozto
alternativni technologie ke konvenénimu smazeni, kde diky nizkému tlaku (10 kPa) je
mozné lupinky usmazit pfi nizsich teplotach. Vybrany byly sladké brambory (bataty), které
disponuji vysokym obsahem redukujicich cukrl a jsou hojné zastoupeny v komercné
dostupnych zeleninovych smésich. Pro vakuové smazeni byla zvolena teplota 120 °C a
doba 4, 5 a 6 min. Pfi konven¢nim smazeni byla pouzita teplota 165 °C a doba 1,5; 1,75 a
2 min. V lupincich byl stanoven obsah akrylamidu a vody (parametr urcujici mikrobialni
udrznost lupinkd). Dale byly lupinky podrobeny metabolickému fingerprintingu a
senzorickému hodnoceni.



Sledovani fenolickych latek v zeleniné a jejich zmény
pri zpracovani
Bc. Michaela Pitrova (M2)

Skolitel: doc. Dr. Ing. Véra Schulzova

Zelenina je bohatym zdrojem fenolickych latek. Tyto slouceniny jsou sekunddarnimi
metabolity rostlin a jsou znamé predevsim pro své antioxidacni ucinky, maji ale také
mnoho dalSich pozitivnich efektd na lidské zdravi. V ramci této prace byl proveden
screening pritomnosti fenolickych latek vrdznych druzich zeleniny (bataty, mrkev,
raj¢ata) pomoci techniky UHPLC-MS a také byly sledovany jejich zmény pfi zpracovani
téchto potravin jako je vareni, konvencni a vakuové smazeni ¢i lyofilizace. Dale byl
spektrofotometricky stanoven celkovy obsah fenolickych latek v éerstvé i zpracované
zeleniné pomoci Folin-Ciocalteuovy metody, ve které dochdzi kredukci Folin-
Ciocalteuova ¢inidla fenolickymi slou¢eninami a vzniku barevného komplexu. Fenolické
latky jsou také dualeZitymi antioxidanty chranici potraviny pred oxidaci, ¢imZ zabranuji
nezadoucim pochodlm v potravindch. Soucasti této prace bylo spektrofotometrické
stanoveni antioxidacni aktivity Cerstvé i zpracované zeleniny pomoci metod ABTS a DPPH
a porovnani ziskanych vysledkd s produkty trini sité.



Charakterizace rostlinnych oleju
Bc. Ondrej Pospisil (M1)

Skolitel: prof. Ing. Jana Hajslova, CSc.

Rostlinné oleje jsou nejen zdrojem nenasycenych mastnych kyselin (UFA), ale u
nerafinovanych oleji nachazime rizné bioaktivni latky (fytosteroly, tokoferoly, fenolové
slouceniny, karotenoidy...), které prindseji celou fadu zdravotnich benefitd
pro konzumenta. S ohledem na znacnou hodnotu nékterych oleji se miZeme setkat
v nékterych pripadech sjejich falSovanim. Cilem této prace byla identifikace
potencionalnich markerd u vybranych rostlinnych oleji pro odhaleni téchto nezadoucich
praktik. Analyze byly podrobeny vzorky oleji z netradi¢nich surovin — Inény (Linum
usitatissimum), visnovy (Prunus cerasus), Svestkovy (Prunus domestica) a moringovy
(Moringa oleifera) olej. Polarni analyty byly extrahovany methanolem a poté doslo k jejich
separaci adetekci pomoci ultraucinné kapalinové chromatografie ve spojeni
s vysokorozliSovaci tandemovou hmotnostni spektrometrii  (UHPLC-HRMS/MS).
Nasledovalo vyhodnoceni dat pokrocilymi statistickymi postupy, pfi kterych byla vyuzita
vicerozmérnd analyza dat. Na vytvofenych modelech bylo zjevné rozdéleni vzork(
do jednotlivych skupin podle druhu oleje. Pro jednotlivé skupiny byly nalezeny specifické
polarni slouceniny, které by mohly slouZzit pro autentikaci téchto oleju.



Sledovadni toxickych hydroxyanthracent v
potravinach a doplncich stravy obsahujicich aloe

Bc. Linda Prtsova (M1)

Skolitel: Ing. Vit Kosek, Ph.D.

Derivaty hydroxyanthracenld jsou ptirozenymi kontaminanty stdle popularnéjsich
potravin, ndpojta doplikd stravy vyrobenych z Aloe vera a dalSich rostlin. Jedna se o latky
odvozené od anthracenu, tedy polyaromatické slouceniny a jejich glykosidy, kterym jsou
Casto pripisovany pozitivni Ucinkyna imunitni systém, traveni a pokozku. Z Aloe se pro
vyrobu napoju a doplikd stravy pouziva nejcastéji stava, dale pak duzina a gel. Jejich
sledovani v potravinach je dllezité z dlivodu podezieni z karcinogenity, cytotoxicity a
genotoxicity vyplyvajici z novych studii.V této praci bylo analyzovano 10 napoji a 11
doplnikd stravy vyrobenych z Aloe, které pochazely z ¢eského trhu. V téchto vzorcich byl
stanoven obsah tfi derivatd hydroxyanthracent:aloe-emodinu, emodinu a danthronu
pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie v kombinaci s tandemovou hmotnostni
spektrometrii s analyzatorem typu trojity kvadrupdl. Koncentrace aloe-emodinu ve
vzorcich se pohybovala v rozmezi 2,13-15,14 ng/g pro napoje a 8,10-115,61 ng/g pro
doplriky stravy, coZ vyhovovalo legislativnim pozadavkim 1 ppm.



Opiové alkaloidy vo vyrobkoch na bdze semien maku
siateho (Papaver somniferum)

Bc. Monika PSendkova (M1)

Skolitel: prof. Ing. Jana Hajslova, CSc.

Vrastline maku siateho (Papaver somniferum L.) sa prirodzene vyskytuju Opiové
alkaloidy. Ide o biologicky aktivne dusikaté heterocyklické latky syntetizované rastlinou
ako sekundarne metabolity. Ku kontaminacii semien alkaloidmi moézZze dojst v priebehu
zberu, pozberovymi Upravami ¢i po poskodeni makovej kapsule. Na trhu s potravinami
dochadza k falSovaniu makovych semien vysokomorfinovym makom pestovaného pre
farmaceutické ucely. To vyustuje k potrebe sledovat hladiny alkaloidov vo vsetkych
vyrobkoch na baze makovych semien. Nariadenie Komisie EU 2021/2142, ktoré vstupilo
do platnosti 1.7.2022, stanovilo nové maximadlne limity OA vo forme tzv. morfinového
ekvivalentu (suma morfin + 0,2 - kodein) na 20 mg - kg. Tato praca bola zamerana na
analyzu réznych druhov makovych semien a makovych muk. Na separaciu a detekciu OA
bola vyuZita metdda vysoko ucinnej kvapalinovej chromatografie v spojeni s tandemovou
hmotnostnou spektrometriou (HPLC-MS/MS). V rdmci monitoringu boli vietky vzorky
kriticky zhodnotené z hladiska obsahu a profilov siedmich OA (morfin, kodein, tebain,
oripavin, laudanozin, noskapin a papaverin) a porovnané s platnymi legislativnymi
limitmi. Tri vzorky makovych muk prekrodili dany limit a je nimi mozné naplnit ARfD
morfinového ekvivalentu (10 mg - kg bw).
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