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Sekce 1

MISTO: on-line MS Teams

KOMISE
prof. Ing. Jana Pulkrabova, Ph.D. (predseda)

Ing. Monika Tomaniova, Ph.D.

Ing. Vojtéch Hrbek, Ph.D.

PROGRAM
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10:20
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11:00

zahajeni

Bc. AneZzka Bartorniova (M2, Ing. Beverly Bélkova, Ph.D.)

Vznik procesnich kontaminanti a mozZnosti jejich prevence béhem tepelného
zpracovdni potravin

Bc. Adam Behner (M2, doc. Ing. Milena Stranska, Ph.D.)

Vyuziti metabolomiky pro charakterizaci hlavnich zmén révy vinné v ramci
vegetacniho cyklu a pfi riiznych zptlsobech kultivace

Bc. Lucie Berankova (M1, Ing. Vit Kosek, Ph.D.)

Zmeény lipidomu plasmy souvisejici s dietdrni a pohybovou intervenci

Bc. Hana Bartova (M1, Ing. Darina Dvorakova, Ph.D.)

Studium markeri expozice ¢lovéka organofosfdtovym retardérim horeni

Bc. Viktéria Fabianova (M2, doc. Dr. Ing. Karel Cejpek)

Problematika alfa-dikarbonylovych sloucenin v ndpojich

Bc. Alice Horenovska (M2, Ing. Vojtéch Hrbek, Ph.D.)

VyuZiti metabolomiky pro autentikaci kavy: arabica vs robusta

Bc. Tereza Jaegerova (M2, Ing. Marie Fenclova, Ph.D.)

Studium bioaktivnich Idtek v riznych odriddch kosatcu



11:20 Bc. Petr Jakes (M2, Ing. Vit Kosek, Ph.D.)
Vyvoj metody pro posouzeni transferu fotoinicidtori barev z obalii do potravin

12:30 Hromadné vyhlaseni vysledku



Vznik procesnich kontaminanti a moznosti jejich
prevence behem tepelného zpracovani potravin

Bc. Anezka Bartonova (M2)

Skolitel: Ing. Beverly B&lkova, Ph.D.

Toustovani chleba je v mnoha ohledech Zadoucim krokem, kterym lIze zlepsit jeho chut,
vUni, barvu a texturu. Tyto senzorické vlastnosti jsou Uzce spojeny s Maillardovou reakci,
béhem niZ dochazi také, reakci redukujicich sacharidli a asparaginu, ke vzniku procesniho
kontaminantu akrylamidu (klasifikovany IARC jako pravdépodobny lidsky karcinogen tridy
2A). Béhem toustovani mohou vznikat také 3-MCPD (klasifikovany IARC jako potencidlni
lidsky karcinogen tfidy 2B) a jeho estery. Vznikaji reakci glycerolu nebo acyl glycerol(
s chloridovym iontem. Jejich zdrojem vtoustovém chlebu mohou byt mimo jiné i
rafinované oleje / tuky, které se pro jejich pfipravu pouzivaji. Cilem této prace bylo
sledovat vliv toustovani chleba na vznik akrylamidu a 3-MCPD ester(i. Celkem bylo
zakoupeno z maloobchodni sité 9 druht chlebd, které byly toustovany po dobu 3,5 a 4,5
min. Detekce akrylamidu byla provedena pomoci ultra-ucinné kapalinové chromatografie
ve spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii (UHPLC-MS/MS) a detekce 3-MCPD
esterd pomoci ultra-ucinné kapalinové chromatografie ve spojeni s vysokorozliSovaci
hmotnostni spektrometrii (UHPLC-HRMS). S prodlouzenou dobou toustovani doslo
k vyznamnému navyseni jak akrylamidu (az o 362 %), tak 3-MCPD ester( (az 0 112 %).



Vyuziti metabolomiky pro charakterizaci hlavnich
zmeén révy vinné v ramci vegetacniho cyklu a pri
rtiznych zpusobech kultivace

Bc. Adam Behner (M2)

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

Vinnda réva (Vitis vinifera) je historicky jednou z nejdéle kultivovanych rostlin. Diky
produkci hrozn(l patfi mezi celosvétoveé ekonomicky vyznamné plodiny. V kulinafstvi nebo
v tradi¢ni mediciné se vSak také vyuZivaji i ostatni casti této rostliny, napriklad listy
(balkdnska kuchyné). Chemické slozeni vinné biomasy je silné ovliviiovano vnéjsimi
faktory, jako je lokalita péstovani, zemédélské agropraktiky, odrlida, vegetacni obdobi
nebo prirodni podminky. Rozdily v chemickém slozeni Ize také pozorovat v jednotlivych
Castech rostliny (stonek/list). Tato prace se zabyva studiem metabolomu rostliny révy
vinné za vyuziti pokrocilych ndstroji moderni analytické chemie — ultra-vysokoucinné
kapalinové chromatografie ve spojeni s vysokorozliSovaci hmotnostni spektrometrii (U-
HPLC-HRMS/MS). Metabolomickému fingerprintingu byl podroben biomaterial z rostliny
vinné révy (listy a stonky). Celkem bylo analyzovano cca 520 vzork( reprezentujicich Ctyfi
rdzné odridy odebrané ze dvou ceskych vinic. Odbér vzork( probihal ve viech Ctyfech
ro¢nich obdobich, diky ¢emuz mohl byt prozkouman cely vegetacni cyklus rostliny. Cilem
této studie bylo demonstrovat potencidl metody metabolomického fingerprintingu
pomoci U-HPLC-HRMS/MS, ktera by slouzZila jako nastroj pro autentizaci list(/stonkd révy
vinné.



Zmeny lipidomu plasmy souvisejici s dietarni a
pohybovou intervenci

Bc. Lucie Berankova (M1)

Skolitel: Ing. Vit Kosek, Ph.D.

Za posledni roky silné vzrostl pocet lidi s nadvahou nebo obezitou na celém svété. Obezita
je chronické onemocnéni definované zvySenou hodnotou BMI a zvysenym obsahem tuku
v lidském téle. Stava se jednim z hlavnich problém{ vyspélych zemi. Pravé zvyseny obsah
tuku v lidském téle je totiz pric¢inou vyskytu nékterych dalSich chorob, jako jsou napfriklad
kardiovaskularni choroby, diabetes mellitus 2. typu, zvySeny krevni tlak nebo zvysené
hladiny cholesterolu a triacylglycerol( v krvi. To vSe jsou faktory, které snizuji kvalitu
Zivota a mohou zapficinit i pfedéasné umrti. Spravna vyZiva a dostatecna fyzicka aktivita
jsou jednim z hlavnich zpUsob(, jak témto chorobdm nejen predchazet, ale zaroven je
i |écit.Tato prace se zaméruje na posouzeni vlivu nizkosacharidové diety a fyzické aktivity
samostatné nebo v jejich kombinaci na zdravi jedincl trpicich nadvahou nebo obezitou se
sedavym zplisobem Zivota. Pro toto posouzeni byla pouZita lipidomickd analyza krevni
plasmy intervenovanych jedincQ. Vzorky plasmy byly méfeny technikou hmotnostni
spektrometrie ve spojeni s kapalinovou chromatografii a ziskana data byla zpracovdna
vicerozmérnymi statistickymi metodami.



Studium markerut expozice ¢lovéka
organofosfatovym retardérim horeni

Bc. Hana Bartova (M1)

Skolitel: Ing. Darina DvoFakovad, Ph.D.

Organofosfatové retardéry hotreni (OPFR) patfi mezi nejvice pouzivané skupiny retardért
hofeni (FR), které jsou pridavané do materidld za ucelem zpomaleni anebo zabranéni
horeni. V osetfeném materiadlu (elektronika, nabytek, textil...) nejsou pevné vazany,
dochazi kjejich uvolfnovani do prostfedi. Po vstupu do organismu (inhalace prachu,
kontaminovana voda) jsou OPFR rychle metabolizovany na diestery a hydroxylované
slouceniny, které jsou vylouceny ztéla moci. Cilem této prace byl vyvoj a validace
extrakéniho postupu pro stanoveni osmi metabolitd OPFR v modi. Prvnim z postupt (A)
byla extrakce acetonitrilem s naslednym vysolenim za podpory minerdlnich soli.
V druhém postupu (B) byly latky izolovany extrakci na tuhou fazi (SPE). Instrumentalni
technikou byla ultra-Gc¢inna kapalinovd chromatografie ve spojeni standemovou
hmotnostni spektrometrii (UHPLC-M SM S). PFi pouZiti postupu B bylo diky vy$$imu
stupni precisténi moziné detekovat SirSi spektrum latek. Napr. bis(2-chloretyl)fosfat
(BCEP), jehoZ pik v MS/MS chromatogramu ziskaného analyzou extraktu A byl prekryt
matricni interferenci. VytéZznost postupu A byla 79 — 106%, opakovatelnost 3 — 6% a limity
kvantifikace (LOQ) 0,05 — 0,94 ng/ml. Pro postup B byla vytéZnost 88 — 107 %,
opakovatelnost 2 -8 % a LOQ 0,02 — 0,42 ng/ml.



Problematika alfa-dikarbonylovych sloucenin v
napojich
Bc. Viktéria Fabianova (M2)

Skolitel: doc. Dr. Ing. Karel Cejpek

Reaktivne karbonylové zluceniny hraju vyznamnu ulohu ako v chémii potravin, tak v
biochémii. a-Dikarbonylové zluceniny patria medzi klfucové medziprodukty Maillardovej
reakcie a autooxidacie monosacharidov. V potravinach vznikaju predovsetkym
skladovanim, tepelnou Upravou a su taktiez délezitymi prekurzormi farebnych a
aromatickych zloziek. Hromadenim a-dikarbonylov vtele moéZe dochadzat ku
karbonylovému stresu, ktory vedie k vzniku produktov pokrocilej glykacie, ¢o prispieva
k zmene technologickej funkénosti a nutricnej i biologickej hodnoty potraviny. Medzi
chemické cinidla schopné reagovat adi¢ne alebo redukéne s reaktivnymi karbonylovymi
zli¢eninami a znizovat tak rozsah glykacie patria fenolové latky a dalSie antioxidanty.
Praca bola zamerana na a-dikarbonylové zluc¢eniny v pive a nealkoholickych napojoch.
Venovala som sa vyvoju metdody pre stanovenie a-dikarbonylovych zldcenin, vplyvu
fenolovych latok, siri¢itanov a inych nukleofilnych Cinidiel na vznik a-dikarbonylovych
zlucenin v modelovej Maillardovej reakcii a taktieZ zhodnoteniu bilancie reaktivnych
karbonylovych zlicenin vlimonddach kolového typu osladenymi réznymi sladidlami
a porovnanim vplyvu skladovania.



Vyuziti metabolomiky pro autentikaci kavy: arabica
vs robusta

Bc Alice Horenovska (M2)

Skolitel: Ing. Vojtéch Hrbek, Ph.D.

FalSovani potravin je celosvétovy problém a védci se stale zaméruji na vyvoj novych
metod, které umozZni odhaleni tohoto nezdkonného chovani. Kdva je druhou nejvice
obchodovanou komoditou svéta. Je fazena mezi drazsi potraviny, a praveé z téchto dlivodu
byva padélana. FalSovana mlzZe byt rGznymi zpUsoby, napfiklad zaménou kavy jinou
slozkou, nedeklarovanym pfidavkem levnéjsi robusty do drazsi arabiky ¢i nedodrzenim
uvedeného poméru zminénych druh( kv ve smésich. Zejména odhaleni posledniho typu
falSovani je velmi ndroCné. Metoda kapalinové chromatografie ve spojeni s UV detekci,
ktera se v soucasnosti k rozliSeni arabiky a robusty pouZziva, zahrnuje komplikovany a
zdlouhavy proces pftipravy vzorkl. Cilem této prdce bylo vyvinout jednoduchou
analytickou strategii zaloZzenou na metabolomickém pfistupu s vyuzitim kapalinové
chromatografie ve spojeni s hmotnostni spektrometrii a statistického zpracovani
»chemickych fingerprintd” pro nalez vhodnych marker(i arabiky a robusty. Prozatim se
povedlo optimalizovat extrakéni postup a pomoci analyzy hlavnich komponent rozdélit
oba druhy kdvy a nalézt jejich charakteristické markery. DalSim ukolem bude analyza
pripravenych smési arabiky a robusty o rGznych pomérech a hledani markert vhodnych
pro kontrolu deklarovaného obsahu téchto druhl ve smésich.



Studium bioaktivnich Idatek v rtiznych odriddch
kosatcu

Bc. Tereza Jaegerova (M2)

Skolitel: Ing. Marie Fenclova, Ph.D.

Kosatce (Iris) se péstuji nejen jako okrasné kvétiny, ale také za ucelem vyuziti v mediciné
a kosmetice, a to zejména jako bohaty zdroj fenolickych latek. Mezi né se fadi napfiklad
fenolkarboxylové kyseliny, (iso)flavonoidy Ci chinony a jejich biologicky vyznam spociva
predevsim v silné antioxidac¢ni aktivité. Spektrum ucink( latek obsaZzenych v kosatcich je
vsak Siroké, mimo jiné se zkouma jejich antibakterialni, protizanétlivy ¢i antikarcinogenni
potencial.Cilem této prace bylo na zdkladé literarni reSerse vytvorit databazi bioaktivnich
latek dosud identifikovanych v kosatcich (vice nez 300) a nasledné provést cileny
screening téchto latek v souboru vzorkd kosatcl pomoci metody ultra-ucinné kapalinové
chromatografie ve spojeni s vysokorozliSovaci tandemovou hmotnostni spektrometrii
(UHPLC-HRMS/MS). Analyze byly podrobeny rdzné ¢asti 7 druhl kosatcl, konkrétné se
jednalo o 19 vzorkd listl, kofent a oddenkl. Nejvice latek bylo detekovano v oddencich
(85) a korenech (78) Iris germanica, naopak nejméné v listech (21) Iris Brassica. Ziskané
informace o profilu bioaktivnich latek, spolecné s dale zkoumanou biologickou aktivitou,
budou v budoucnu nasledné vyuZity pro vybér odriid a ¢asti rostlin vhodnych pro vyrobu
rdznych kosmetickych produkt(.



Vyvoj metody pro posouzeni transferu fotoinicidtoru
barev z obalt do potravin

Bc. Petr Jakes (M2)

Skolitel: Ing. Vit Kosek, Ph.D.

Fotoinicidtory jsou fotoaktivni latky schopné absorbovat UV zafeni a nastartovat
polymeracni reakci. Pouzivaji se pfi vytvrzovani lakl pomoci UV zafeni. Fotoinicidtory jsou
pouzivany béhem vyroby potiskd obald pro potraviny, kde slouZi k zesitovani barvy.
Z obalu mohou nezreagované zbytky téchto latek migrovat do potraviny. U velkého
mnozstvi fotoinicidatord nemuzZe byt vyloucena toxicita a z téchto divodl je dullezité
monitorovat jejich pfitomnost v potravinach.V ramci této prace byla provedena validace
metody pro stanoveni fotoinicidtord a diethylhexyl maleatu v ovesnych vlockach.
K extrakci byla pouzita modifikovand metoda QUEChERS nasledovana analyzou pomoci
ultravysokoucinné kapalinové chromatografie standemovou hmotnostni detekci.
Validovany byly vybrané pracovni charakteristiky metody, a to relativni vytéznost,
opakovatelnost, linedrni rozsah, mez detekce a mez stanovitelnosti. Zhodnocen byl i viiv
matrice na ionizaci latek.VytéZznost jednotlivych analytl se pohybovala kolem 80 % a
relativni smérodatna odchylka byla mensi nez 10 %. ZvySeni signalu matri¢nimi efekty bylo
sledovano u vsech analytd aZ na diethylhexyl malat. Metodu se povedlo Uspésné validovat
pro tfi hladiny koncentraci (5 ng/ml, 50 ng/ml a 100 ng/ml) a je tak vhodna k analyze
realnych vzorkd ovesnych vlocek.
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