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Metabolomickad studie atherosklerotickych plata
souvisejicich s odlisnym klinickym duasledkem
mozkové mrtvice

Bc. Lucie Berankova (M2)

Skolitel: Ing. Vit Kosek, Ph.D.

Atheroskleréza je chronické zanétlivé onemocnéni, které je charakterizovano akumulaci
lipidl ve sténdch stfednich a velkych tepen za vzniku atherosklerotickych platG. Hlavni
pri¢inou této akumulace jsou zvysené hladiny lipoproteint o nizké hustoté (LDL) v krvi
nejCastéji v dUsledku dyslipidémie. Skladba atherosklerotickych platl se v ¢ase méni a
prochazi rGznymi stadii. Vysoké riziko pro lidsky organismus predstavuje posledni
stadium atherosklerdzy, kdy plat maze byt nestabilni, a tak mizZe dojit k jeho prasknuti
nebo i jen odtrZeni jeho ¢asti za vzniku krevni srazeniny (trombu). Ta nasledné ucpe tepnu
a dochazi tak kinfarktu myokardu nebo cévni mozkové prihodé. To v nejhorsich
pripadech vede az k imrti.Vznik atherosklerotickych platd Gzce souvisi s lipidy, nebot jsou
obsazeny jak v lipoproteinech, tak v atherosklerotickych platech. Proto je lipidomika
spole¢né s metabolomikou velmi vhodnym nastrojem pro jejich studium. Tato prace se
zaméfuje na charakterizaci lipidomu a metabolomu asymptomatickych a
symptomatickych atherosklerotickych platd s riznym klinickym pradbéhem cévni mozkové
prihody pfi vyuziti vysokoucinné kapalinové chromatografie ve spojeni's vysokorozliSovaci
tandemovou hmotnostni spektrometrii a nasledného zpracovani dat pomoci
vicerozmérnych statistickych metod.



Mykotoxiny v bezlepkovych moukdch z ceského trhu

Katefina Bursova (B3)

Skolitel: Ing. Zbyné&k DZzuman, Ph.D.

Alternativni mouky nachdzeji v soucasné dobé stravovacich trendd vétsi a vétsi oblibu
nejen u celiakd, ale i u vétSinové populace snaZici se Zit zdravym Zivotnim stylem nebo u
lidi vyhledavajicich nové netradi¢ni suroviny. Podobné jako u ceredlnich mouk mize
dochazet ke kontaminaci mykotoxiny, toxickymi sekundarnimi metabolity
mikroskopickych vlaknitych hub, jiz ve fazi ristu a zpracovani plodiny nebo pti nasledném
skladovani. Avsak na rozdil od béznych mouk obsahujicich lepek, jsou tyto mouky na
arovni EU regulovdny pouze v pfipadé kukufice. V této praci jsem sledovala obsah
mykotoxin(i ve vybranych bezlepkovych moukach zceského trhu zahrnujici jak
pseudocerealni mouky jako cirokovou, amaranthovou nebo pohankovou, tak i velmi
netradi¢ni druhy jako konopnou, ostropestifecovou atd. Pomoci zavedené analytické
metody pro stanoveni 57 mykotoxin, kombinujici modifikovanou metodu extrakce
QUEChERS (quick, easy, cheap, effective, rugged, safe) a ultra-ucinnou kapalinovou
chromatografii s tandemovou hmotnostni spektrometrii (U-HPLC-HRMS/MS), jsem
detekovala 19 mykotoxin(, nejcastéji alternariové mykotoxiny. Celkové byla kontaminace
nadprimeérna, u nékolika vzork( byl stanoven i ochratoxin A a aflatoxin B1 na hladinach,
které by se v pripadé obilnin povaZovaly za nadlimitni.



Analyza perfluoralkylovanych sloucenin v materskéem
mléce

Hana Bartova (M2)

Skolitel: Ing. Darina DvoFakovad, Ph.D.

Per- a polyfluoralkylované slouceniny (PFAS) jsou latky antropogenniho plivodu, které
jsou diky svym vlastnostem pouzivany v pramyslu a komercnich vyrobcich. Patfi mezi
perzistentni environmentalni kontaminanty a predstavuji zdravotni riziko pro clovéka,
ktery je jimi exponovan predevsim dietarni cestou. PFAS jsou vramci humanniho
biomonitoringu analyzovany v krevnim séru a materském mléce, které je hlavnim
dietdrnim zdrojem pro kojence. Cilem prace bylo zjistit zastoupeni a mnozZstvi PFAS
v matefském mléce Zen z Ceské republiky (n=164) a odhadnout expozici kojenc(l. PFAS
byly extrahovany acetonitrilem, po pridavku anorganickych soli byl acetonitrilovy extrakt
precistén disperzni extrakci na tuhou fazi se sorbentem C18. Identifikace/kvantifikace
latek byla ultra-u¢innou kapalinovou chromatografii standemovou hmotnostni
spektrometrii. Z celkem 33 cilovych PFAS byl nejc¢astéji detekovan perfluoroktanoat
(PFOA) a pefluoroktansulfonat (PFOS) ve vice nez 90 % vzork( a perfluornonanodt (PFNA)
v 50 % vzorkd, medidany koncentraci pro tyto latky byly 0,021, 0,014 a 0,003 ng/ml.
Odhadnuty tydenni pfijem pro median koncentraci témér 8x prekracuje tolerovatelny
tydenni prijem stanoveny Evropskym Uradem pro bezpecnost potravin pro sumu 4 PFAS
(perfluohexansulfonat, PFOS, PFOA a PFNA).



Vznik senzoricky aktivnich latek z tuki béhem
procesu fritovani

Bc. Barbora Bilova (M1)

Skolitel: Ing. Vojtéch llko, Ph.D.

Smazeni je jednou z nejpopuldrnéjSich kulinarnich dprav potravin. Pfi této upravé
probihaji v oleji tfi typy reakci, a to oxidacni, hydrolytické a polymeracni. Produkty téchto
reakci jsou zadouci i nezadouci senzoricky aktivni latky pfispivajici ke smazenému aroma,
ale také latky s nezadoucim Ucinkem na zdravi a procesni kontaminanty. Typické smazené
aroma tvofi zejména produkty autooxidace kyseliny linolové. Vybér vhodného oleje pro
smazeni vyznamné ovliviuje kvalitu smazené potraviny, ale také jeji senzorickou jakost.
Pro smazeni jsou vhodné oleje s vysSim obsahem monoenovych mastnych kyselin, které
zajistuji oxidacni stabilitu oleje, a nizSim obsahem polyenovych mastnych kyselin.Tato
prace se zabyva charakterizaci smazeného aroma a latek, které pfispivaji k jeho vyvoji.
Vramci experimentalni ¢asti prace byly analyzovany vzorky tepelné namahaného
fepkového, slune¢nicového a palmového oleje. U téchto rostlinnych olejli bylo sledovéno
zastoupeni jednotlivych tékavych latek ovliviujicich aroma smatziciho oleje. Tékavé latky
byly extrahovany ze vzorkl olejl a nasledné analyzovany olfaktometrickym detektorem.



Charakterizace ochucujicich omacek pomoci
infracervené spektrometrie.

Bc. Jan Flodr (M2)

Skolitel: prof. Dr. Ing. Jan Poustka

Omackou rozumime typicky produkt, ktery doddva pokrmu unikatni vlastnosti ovliviujici
celkovy pozitek. Omacky pomahaji pokrm dochutit zplisobem, ktery by bez nich nebyl
mozny. Do skupiny ochucujicich omacek mizeme zaradit takové vyrobky, které jsou tézko
pripravitelné v kuchyni a jsou tedy nejcastéji pofizovany z trhu. Pojem ochucujici omacky
je velmi Siroky a zahrnuje celou radu produktl, napriklad kecup, rybi omacku, barbecue
omacku ci séjovou omacku.Vzhledem k strucnosti legislativy tykajici se ochucujicich
omacek existuje snaha o vyvoj takové metody, kterd by byla schopna charakterizace
sloZeni téchto vyrobku. Infradervend spektrometrie ve stfedni oblasti s Fourierovou
transformaci za pouziti techniky ATR (ATR-FTIR) by mohla byt diky jeji jednoduchosti a
rychlosti vhodnou metodou. Ve spojeni se spravnou statistickou metodou (napf. PCA) je
tato technika schopna tvorby modell pouzitelnych pro kontrolu autenticity celé rady
vyrobku.Cilem této prace je zhodnoceni vhodnosti ATR-FTIR pro charakterizaci kecupd,
barbecue omdcek a chilli omacek a také pro kontrolu jejich autenticity pomoci
profilovacich metod vyuZivajicich multivaria¢ni analyzu dat.



Nutricni a senzorické hodnoceni alternativ syru a
smetan

Bc. Antonin Hanus (M2)

Skolitel: doc. Dr. Ing. Marek Dolezal

Mléko je sekret mlécné Zlazy samic savcl urceny k prvotni vyzivé jejich mladat. Ackoli
mléko a vyrobky z néj stale zaujimaji predni misto ve spotfebnim kosi, od zacatku nového
milénia dochazi k obrovskému rozmachu jejich alternativ rostlinného pavodu, které jsou
vyrabény z Sirokého spektra rostlinnych zdroji — z cerealii, ofech(i, semen nebo lusténin.
DavodUl, proc¢ stale vice lidi vyhledava tyto produkty, je vice. Uvést lze napriklad
laktézovou intoleranci, alergii na bilkovinu kravského mléka, rostouci trend veganstvi,
vitarianstvi, frutarianstvi a dalSich alternativnich zplsob(l stravovani nebo také v
soucasnosti stale diskutovanéjsi obavy lidi o Zivotni prostfedi.Ackoli mohou tyto vyrobky
zdarile imitovat vzhled, vyrobkl Zivocisnych, z nutricniho hlediska se jedna o zcela odlisné
potraviny. Cilem laboratorniho projektu bylo se seznamit s nejrliznéjsSimi rostlinnymi
zdroji alternativ smetan a syr(. Cilem experimentalni ¢asti prace pak bylo nakoupit na
Ceském trhu rostlinné alternativy smetan a syrl, zhodnotit jejich nutri¢ni a senzorické
vlastnosti, a objektivné tyto vysledky porovnat s vyrobky z kravského mléka. Obsah tuku
byl stanoven vhodnymi extrakénimi metodami, slozeni mastnych kyselin metodou
GC/FID. Obsah bilkovin v jednotlivych vyrobcich by stanoven metodou dle Kjehldala.



Zhodnoceni kontaminace rezidui pesticidu a akutnich
rizik spojenych s konzumaci vybranych druht
zeleniny

Bc. Eliska Havlanova (M1)

Skolitel: prof. Ing. Jana Hajslova, CSc.

Zajem spotiebitell o potraviny oznacené logem , Bio“ stale narlistd. Divody a motivace
ke koupi biopotravin jsou velmi rliznorodé, prevainé se muze jednat o preferenci
,zdravého” Zivotniho stylu, jehoZz soucasti je konzumace hodnotnych potravin
produkovanych bez poufZiti pesticidi. V ramci prace byla provedena analyza rezidui
pesticidl v 90 vzorcich zeleniny pochéazejici jak z Ceské republiky, tak ze zahranici.
Konkrétné se jednalo o 30 vzork( Spenatd, 30 vzork( rajcat a 30 vzork( paprik. Kromé
vybranych druhi zeleniny pochdazejici z konvencniho i ekologického zemédélstvi, byla
vybrdna také zelenina péstovana hydroponicky. Pro izolaci rezidui pesticidi z vybranych
vzorkud zeleniny byla vyuZita extrakéni metoda QUEChERS, ziskany acetonitrilovy extrakt
byl poté analyzovan pomoci ultradcinné kapalinové chromatografie pojenou s
tandemovou hmotnostné spektrometrickou detekci. Multirezidualni metoda zahrnovala
393 analytd. Stanovené hladiny rezidui pesticidd ve vzorcich byly nasledné porovnany
s definovanymi legislativnimi limity. Mira kontaminace vzork( Spendtu a paprik byla vyssi
ve srovnani se vzorky rajéat. Vyjma stanoveni rezidui pesticidl byla prostfednictvim
modelu PRIMo také hodnocena rizika akutni toxicity, pro déti a dospélé, spojena
s pfijmem rezidui pesticidl v zeleniné.



Viiv pulzniho elektrického pole na hladiny
mykotoxind ve sladovnickém jeCmeni

Bc. Petr Hruby (M2)

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

Mykotoxiny c¢asto kontaminuji Sirokou Skalu potravinarskych rostlinnych komodit.
Vzhledem k jejich prokazané toxicité jsou hledany nové technologie zajistujici jejich
minimalizaci. Jednou z moZnosti, jak Setrné snizit jejich hladiny v potravinarskych
surovinach za soucasného zachovani pozadované kvality, je pouZiti metody pulzniho
elektrického pole (PEF). Zatim vsSak existuje pouze omezené mnozstvi publikaci, kde byla
prokazana degradace mykotoxina po aplikaci PEF. Cilem této prace bylo zhodnoceni vlivu
technologie PEF za rliznych podminek na obsah mykotoxin( pfitomnych ve sladovnickém
je€meni. Extrakce mykotoxinl byla provedena modifikovanou metodou QUEChERS a
jejich nasledna analyza probéhla pomoci ultra-ucinné kapalinové chromatografie
s vysokorozliSovaci hmotnostni spektrometrii v tandemovém usporadani (U-HPLC-
HRMS/MS). PGsobenim oplachu a PEF byl obsah mykotoxin( v je¢meni zredukovan na 4—
30 % puvodni kontaminace. Nejvyssi mira redukce mykotoxint byla pozorovéna v pripadé
beauvericinu, zearalenonu, enniatinu Al a enniatinu A.
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