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Bc. Katefina Mala (M1, doc. Ing. Milena Stranska, Ph.D.)

Analyza volnych a vdzanych mykotoxini ve sladech rizného plvodu

Bc. Jan Nebdznivy (M2, Ing. Dana Schusterova, Ph.D.)

Vyskyt rezidui pesticidi v Cerstvych a susenych houbdch.

Bc. Chi Mai Nguyenova (M1, prof. Dr. Ing. Jan Poustka)

Charakterizace sloZeni jedlych oleji pomoci infracervené spektrometrie

Bc. Katefina Pavlova (M2, Ing. Beverly Hradecka, Ph.D.)

Vyuziti pulzniho elektrického pole jako ndstroj pro zvyseni extraktability nutrientd
ze zeleniny

Bc. Michaela Pitrova (M1, doc. Dr. Ing. Véra Schulzova)

Metody stanoveni celkovych fenolickych ldtek a antioxidacni aktivity v zeleniné

Bc. Hana Pirova (M1, Ing. Beverly Hradeckd, Ph.D.)

Vakuové smaZeni — alternativni technologie pro pripravu zdravéjsich zeleninovych
lupinkd



11:00 Bc. Michaela Schreibmeierova (M2, doc. Dr. Ing. Véra Schulzova)

Vliv zpracovani a skladovdni zeleniny na hladiny bioaktivnich ldtek

vyhlaseni vysledkd
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Analyza volnych a vdzanych mykotoxinu ve sladech
rizného pavodu

Bc. Katefina Mald (M1)

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

Nékteré faze technologie sladarstvi (zejména mdceni a kli¢eni zrn) probihaji za podminek,
které jsou zaroven vhodné pro rdst mikromycet, coZ muze vést ke kontaminaci sladu
mykotoxiny. Stanoveni obsahu mykotoxinl ve sladech maze byt vyznamné ovlivhéno
matricnimi efekty (tj. ovlivnéni miry ionizace analytd), které souvisi s prFitomnosti
interferujicich matricnich sloucenin. U tmavych specidlnich sladi mGzeme tento efekt
pfipsat napf. melanoidinim a dalS$im produktdm Maillardovy reakce vznikajicim ve vyssi
mife diky intenzivnéjsimu a delSimu prazeni. Cilem této prace bylo zhodnoceni
kontaminace svétlych a tmavych sladd mykotoxiny a posouzeni matri¢nich efektd.
Extrakce mykotoxind byla provedena modifikovanou metodou QUEChERS a jejich analyza
probéhla pomoci ultra-ucinné kapalinové chromatografie a vysokorozliSovaci hmotnostni
spektrometrie. Ve vzorcich bylo stanoveno deset mykotoxinG, na nejvyssich
koncentracnich hladinach se vyskytovaly zejména tzv. ,,emerging” (nové se objevujici)
mykotoxiny enniatin B a enniatin B1, avSak detekovany byly i dalsi fusariové a také
alternariové mykotoxiny. U vSech stanovenych mykotoxin( bylo pozorovano potlaceni
ionizace vlivem matri¢nich slozek sladd, které bylo silnéjsi u tmavych sladd (potlaceni
signalu 0 15—85 %) oproti sladiim svétlym (6—32 %).



Vyskyt rezidui pesticidu v Cerstvych a susenych
houbach.

Bc. Jan Nebaznivy (M2)

Skolitel: Ing. Dana Schusterova, Ph.D.

Houby jsou potravinou tradi¢né konzumovanou ceskymi spotrebiteli. Jsou vyhledavany
zejména pro své specifické senzorické vlastnosti, téZ jsou zdrojem vitamin(i skupiny Ba D,
mineralnich prvkd a vlakniny. Pfi produkci hub vSsak mUze dochazet k aplikaci pesticidd k
ochrané proti sklidctim a plisnim. Vzhledem k tomu, Ze jejich rezidua mohou predstavovat
potencialni riziko pro konzumenty, jsou jejich hladiny v potravinach v Evropské unii
legislativné regulovany. Cilem této prace bylo validovat metodu pro stanoveni rezidui
pesticidll v Cerstvych a susenych houbdch, vysetfit soubor vzorkl hub na vyskyt rezidui
pesticidl a sledovat osud rezidui pesticid(i pfi suSeni hub. Vzorky hub byly extrahovany
metodu QUEChERS a analyzovany s vyuZzitim ultra-ucinné kapalinové chromatografie ve
spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii. Metoda byla validovana pro 344 analytt
na hladiné 0,002 mg/kg a 379 analytl na hladiné 0,02 mg/kg pro matrici ¢erstvych hub a
344 analytd na hladiné 0,02 mg/kg a 369 analytl na hladiné 0,2 mg/kg pro matrici
suSenych hub, a to vsouladu s pozadavky uvedenymi v dokumentu Evropské komise
SANTE 12682/2019. Vzorky Cerstvych hub byly zakoupeny v ¢eské obchodni siti a v ramci
realizované studie byly houby analyzovany jak Cerstvé, tak i susené (T =50 °C po dobu 12
hodin).



Charakterizace sloZeni jedlych oleju pomoci
infracervené spektrometrie

Bc. Chi Mai Nguyenova (M1)

Skolitel: prof. Dr. Ing. Jan Poustka

Jedlé rostlinné oleje jsou typickou soucasti lidské stravy. Tyto oleje jsou pouZivany nejen
pti tepelnych Upravach, ale i pro studenou kuchyni. Na trhu jsou k dispozici rlizné druhy
oleju, napf. olivovy, slunecnicovy, repkovy a sodjovy, které se lisi ve svém sloZeni jako
zastoupeni a mnoiZstvi mastnych kyselin, zejména nenasycenych. V této praci byla
aplikovana metoda méreni zeslabeného Uplného odrazu ve stfedni oblasti infracerveného
spektra s Fourierovou transformaci (ATR-FTIR) pro charakterizaci sloZeni rostlinnych
olejl. K analyze byly pouZzity vzorky slunec¢nicového, fepkového, séjového, olivového oleje
z pokrutin a také smési slunecnicového a repkového oleje, které byly zakoupeny v trzni
siti. Byla vytvorena fada modelovych smési pro slunecnicovy a fepkovy olej. Pro
zakoupeny vzorek smésného fepkového a slunecnicového oleje bylo nasledné pomoci
statistickych metod zhodnoceno jeho slozeni.



Vyuziti pulzniho elektrického pole jako nastroj pro
zvyseni extraktability nutrientd ze zeleniny

Bc. Katefina Pavlova (M2)

Skolitel: Ing. Beverly Hradeckd, Ph.D.

Cilem této prace bylo zkoumat vliv inovativni technologie pulzniho elektrického pole (PEF)
na extraktabilitu nutrient( a biologicky aktivnich latek v mrkvi. Byly testovany rizné pocty
pulzl (20, 60 a 100) pfi konstantnim nastaveni elektrického pole (3 kV). Osetfend mrkev
byla odstavnéna. V ziskané s$tavé a wvyliscich (oSetfenych a neosetfenych vzorka)
byl stanoven obsah cukru (glukdza, fruktoza a sachardza) a karotenoid( (a- a B-karoten,
lutein) stanovenych bez hydrolyzy. Pfedbéziné vysledky poukazuji na to, Ze se zvysSujicim
se poctem pulzd pfi konstantnim nastaveni elektrického pole nedoslo k vyznamnému
zvyseni  extraktability obsahu cukrd ani  karotenoidli v mrkvové  stavé.



Metody stanoveni celkovych fenolickych latek a
antioxidacni aktivity v zeleniné

Bc. Michaela Pitrova (M1)

Skolitel: doc. Dr. Ing. Véra Schulzova

Antioxidanty jsou latky chranici pfed oxidaci, ¢imZ zabranuji nezddoucim pochodim
v potravinach a surovinach. Bohatym zdrojem antioxidant( je ovoce a zelenina. V ramci
této prace bylo sledovdno mnoZstvi antioxidantl a celkovy obsah fenolickych latek
v nékterych druzich zeleniny (raj¢ata, Spenat, hrasek a mrkev) a jejich zmény vlivem
kulinadfskych uUprav a skladovani. K posouzeni schopnosti antioxidantli odbouravat
radikaly je pouzivano velké mnozZstvi metod stanoveni antioxidacni aktivity. V ramci této
prace byly vyuzity metody DPPH a ABTS. Mezi antioxidanty patfi také fenolické latky,
jejichz celkovy obsah (total phenolic content) byl stanoven Folin-Ciocalteuovou metodou.
Ve vSech uvedenych pripadech se jedna o spektrofotometrické metody, kde mérenym
signalem je absorbance roztoku. Cilem prace byla validace téchto metod a jejich aplikace
pfi méreni redlnych vzorkd. Vysledky méreni byly nasledné vzajemné porovnany a
diskutovany s daty uvedenymi v literature.



Vakuové smazeni — alternativni technologie pro
pfipravu zdravéjsich zeleninovych lupinku
Bc. Hana Pirova (M1)

Skolitel: Ing. Beverly Hradeckd, Ph.D.

V dnedni dobé se stavaji stale Zadanéjsimi zeleninové lupinky prezentované jako zdravéjsi
alternativa smazenych bramborovych lupink(. Tyto produkty vS8ak mnohdy obsahuji az
nékolikanasobné vyssi obsah akrylamidu neili klasické bramborové lupinky. To je
zpUsobeno vyssim obsahem redukujicich cukrl — jednim z hlavnich prekurzor( vzniku
akrylamidu. Akrylamid je procesni kontaminant vznikajici v Maillardové reakci jiz pfi
teploté 120 °C a je klasifikovany IARC jako pravdépodobny lidsky karcinogen skupiny 2A.
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. Pro vakuové smazeni byla zvolena teplota
120 °C a doba 4, 5 a 6 min. Pti konvencnim smazeni byla pouzita teplota 165 °C a doba 1;
1,5 a 2 min. Vtéchto lupincich byl poté stanoven obsah akrylamidu, vody (parametr
uréujici mikrobialni Udrznost lupinkd) a tuku. Senzorickému hodnoceni byly podrobeny
mrkvové lupinky, jejichz obsah vody byl kolem 2,5 %, coZ zajistuje jejich udrznost.



Vliv zpracovani a skladovani zeleniny na hladiny
bioaktivnich latek

Bc. Michaela Schreibmeierova (M2)

Skolitel: doc. Dr. Ing. Véra Schulzova

Zelenina je skvélym zdrojem zdravi prospésnych latek jako jsou vitaminy, mineraly a
antioxidanty. Zelenina nepatfi mezi trvanlivé potraviny a proto, aby byla prodlouzena
doba, po kterou ji Ize konzumovat, je potrfeba zvolit vhodnou formu zpracovani nebo
skladovani pri nizsich teplotach. Je dobie znamo, Ze pfi zpracovani a skladovani zeleniny
dochazi ke ztraté biologicky aktivnich latek. Studie zmén v obsahu téchto latek nam poté
mohou pomoci pfi vybéru takovych podminek zpracovani a skladovani, pti kterych bude
obsah téchto latek maximalné zachovan. V ramci experimentu byl analyzovan Cerstvy a
mrazeny Spenat, hrasek a mrkev. Hlavnimi parametry pro kontrolu kvality zeleniny byly
hladiny karotenoidl, tokoferol(, chlorofylu a askorbové kyseliny. Pro stanoveni
karotenoidli a askorbové kyseliny byla pouzZita metoda HPLC-DAD, pro stanoveni
tokoferoll metoda HPLC-FLD, chlorofyl byl stanoven spektrofotometricky.
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