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Sekce 5

MISTO: on-line MS Teams
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zahajeni

Bc. Kristyna Steflova (M2, Ing. Kamila Hérkova, Ph.D.)

Studium sloZeni za studena lisovanych rostlinnych olejt

Bc. Elena Sulcova (M2, Ing. Darina DvoFakova, Ph.D.)

Hodnoceni expozice PFAS konzumaci pitné vody v CR

Bc. Martina Trepkova (M1, Ing. Vojtéch Hrbek, Ph.D.)

Vyvoj metody pro stanoveni glyfosdtu metodou LC-MS/MS

Bc. Tereza Vedrova (M1, Ing. Zbynék DZuman, Ph.D.)

Osud mykotoxint v pribéhu tepelného zpracovdni potravin

Bc. Stépdn Vojacek (M2, Ing. Beverly Bélkova, Ph.D.)

Monitoring procesnich kontaminantu v tepelné oSetrenych potravindch

Bc. Aneta Walterovd (M2, prof. Ing. Jana Pulkrabova, Ph.D.)

Chlorované parafiny v doplricich stravy

Bc. Markéta Zednikova (M1, Ing. Lucie Drabova, Ph.D.)

Zmény hladin hydrofilnich vitaminu pri zpracovadni rostlinnych ndpoji

Hromadné vyhlaseni vysledk



Studium slozeni za studena lisovanych rostlinnych
oleju
Bc. Kristyna Steflova (M2)

Skolitel: Ing. Kamila Harkova, Ph.D.

V poslednich letech roste zajem spotrebitelll o za studena lisované oleje, které si
zachovdvaji  vétSinu  bioaktivnich  latek  (fytosteroly, tokoferoly, fenolické
latky). Béhem lisovani za studena se nepouziva vysokych teplot a chemikadlii, proto je
vytéznost téchto oleji mala, coz vede k vysoké cené a c¢astému falSovani.Cilem tohoto
projektu je vylisovani vlastnich za studena lisovanych olejd, jejich analyza a nalezeni
charakteristickych markertd jednotlivych druht olejd. Tyto vzorky by mohly v budoucnu
slouzit jako referencni vzorky pro zhodnoceni autenticity komercnich za studena
lisovanych oleji a zjednodusSit ovéreni autenticity.V ramci projektu byly vylisovany
nasledujici druhy oleje: sezamovy (n=10), z ostropestice (n=5), merunkovy (n=5),
moringovy (n=4) a dynovy (n=4). Vylisované oleje byly extrahovany smési methanol:voda
(80:20, v:v) a nasledné analyzovany pomoci U-HPLC-HRMS/MS. Ziskana data byla
podrobena statistické analyze hlavnich komponent (PCA) a diskriminacni analyze (PCA-
DA). Jednotlivé vzorky se rozdélily v obou ioniza¢nich modech podle typu oleje, nejvice
odliSné od ostatnich byly vzorky moringového a dyriového oleje. Vytipované markery pro
jednotlivé druhy oleju patfily napt. do skupiny lignan( nebo triterpenoidd.



Hodnoceni expozice PFAS konzumaci pitné vody v CR

Bc. Elena Sulcova (M2)

Skolitel: Ing. Darina Dvo¥akova, Ph.D.

Per- a polyfluoralkylované latky (PFAS) jsou uméle syntetizované latky s unikatnimi
vlastnostmi, vyuZzivané ve skale komercnich i primyslovych aplikacich. U fady z nich jsou
potvrzeny toxikologické Ucinky, na coZz vroce 2020 zareagoval Evropsky urad pro
bezpecnost potravin stanovenim nového, prisnéjsiho tolerovatelného tydenniho pfijmu
(TWI) 4,4 ng/kg tél. hm./tyden pro %4 PFAS (perfluoroktanova, perfluornonanova,
perfluorhexansulfonovd a perfluoroktansulfonova kyselina).Cilem prace bylo zhodnotit
expozici populace konzumaci pitné vody. Odhad plnéni TWI byl realizovan pro data
ziskand vy3etfenim souboru 57 vzork(l kohoutkové vody z CR, ze kterych byly PFAS
izolovany extrakci na tuhou fazi ve spojeni s vysokoucinnou kapalinovou chromatografii
s tandemovou hmotnostni spektrometrii. Pro komplexni hodnoceni expozice byla
diskutovana data publikovand v podobnych svétovych studii.zZjisténé naplnéni TWI
¢lovéka pro median 24 PFAS se pohybovalo v rozmezi 1-36 %, kdy konzumace kohoutkové
vody v CR naplnila TWI 29 %. V Praze byl pozorovan rozdil ve vyskytu PFAS ve vodé ve
dvou rGznych zdrojich pitné vody, a to 8 resp. 32 % TWI.Z diskutovanych dat bylo zjisténo,
Ze nedochazi k prekroceni TWI. K celkové expozici PFAS vSak prispivaji i dalsi zdroje a je
nutné pokracovat v jejich monitoringu.



Vyvoj metody pro stanoveni glyfosatu metodou LC-
MS/MS

Bc. Martina Trepkova (M1)

Skolitel: Ing. Vojtéch Hrbek, Ph.D.

V dnesdni dobé permanentniho rlistu populace a poptavky po potravinidch je dilezitd
vysoka produkce zemédélskych plodin. Z tohoto divodu je pouZiti pesticidd, presnéji
herbicid(i, nevyhnutelné. Tyto latky maji vSak i negativni GcCinky na lidské zdravi. Pro
omezeni dopadu na organismus byly stanoveny maximalni limity rezidui. Jedny z nejvice
celosvétové vyuzivanych jsou herbicidni pfipravky na bazi glyfosatu. Cilem této prace je
vyvoj a optimalizace metod pro stanoveni glyfosatu, a dalSich polarnich pesticidd. Vétsina
metod pro stanoveni glyfosatu je zaloZzena na vyuZiti kapalinové chromatografie s
tandemovou hmotnostni spektrometrii (LC-MS/MS). Nejvétsi rozdily vsak najdeme
v pripravé vzorku. Experimentalni ¢ast této prace je zamérena na vyuZiti metodiky pro
stanoveni polarnich pesticid — QuPPe, dale postupu vyuZivajicim extrakci tuhou fazi (SPE)
a teoreticky i na ptipravu vzorku spojenou s derivatizaci glyfosatu. Prvni metoda (QuPPe)
byla provedena v 6 opakovani na pouzité matrice Cervené vino a pivo. Napf. u vina byla
stanovena vytéZznost glyfosatu 114 % a opakovatelnost 7 % na koncentracni hladiné 50
ug/l, coz znamena, Ze podle dokumentu SANTE/12682 /2019 byla metoda validovéana pro
tuto matrici. Metoda pomoci SPE se prokazala jako uzZitecnd pro stanoveni glyfosatu
v pitné vodé.



Osud mykotoxint v prubéhu tepelného zpracovani
potravin

Bc. Tereza Vedrova (M1)

Skolitel: Ing. Zbyné&k DZzuman, Ph.D.

Obiloviny patii mezi vyznamné slozky naseho jidelni¢ku a jejich chemicka bezpecnost je
pro zdravi konzumenta velmi duleZitd. Béhem jakékoliv faze jejich rlstu, zpracovani i
skladovani muZe dochazet ke kontaminaci mykotoxiny, toxickymi sekundarnimi
metabolity vldknitych mikroskopickych hub neboli plisni. Expozice témto fungalnim
toxinlm se v organismu c¢lovéka mUlZe projevovat hepatotoxicky, karcinogenné nebo
mutagenné. Ve své praci jsem se zabyvala chemickou bezpecnosti 20 vzork( rdznych
druhl mouk z ¢eského trhu s ohledem na kontaminaci mykotoxiny. Po vybéru mouk s
dodatecnou kontaminaci jsem se zaméfila také na osud vybranych zastupct mykotoxin(
béhem tepelného zpracovani téchto mouk jako na jednu z moZnosti jejich ¢astecné
eliminace. Pomoci zavedené analytické metody zaloZzené na modifikované extrakci
QUEChERS (quick, easy, cheap, effective, rugged, safe) a ultra-ucinné kapalinové
chromatografii ve spojeni s vysokorozliSovaci tandemovou hmotnostné-
spektrometrickou detekci (U-HPLC-HRMS/MS) jsem provedla stanoveni 57 mykotoxind,
z nichz bylo kvantifikovano 31, a to predevsim fusariotoxind a ergotovych alkaloidd v
jednom pfipadé presahujici maximalni limit. Pfi pekarskych experimentech bylo zjisténo
pouze ¢astecné snizeni kontaminace.



Monitoring procesnich kontaminanta v tepelné
osetrenych potravindch
Bc. Sté&pan Vojacek (M2)

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

Projekt byl zaméfen na monitoring procesnich kontaminant( (3-MCPD estery, estery
glycidolu a akrylamid) vtepelné oSetfenych ceredlnich vyrobcich. Pozornost byla
vénovana vyrobkim obsahujici napli a polevu, nebot oleje a tuky pouZité pro jejich
pfipravu mohou byt primarnim zdrojem 3-MCPD esterl a glycidyl esterd v téchto
vyrobcich.Obsah vySe uvedenych procesnich kontaminantl v potravinach je velmi
dllezité sledovat, protoze dle Mezinarodni agentury pro vyzkum rakoviny (IARC) patfi
akrylamid a glycidol mezi pravdépodobné karcinogeny skupiny 2A vykazujici genotoxické
ucinky a 3-MCPD potencialni karcinogen skupiny 2B. K analyze byla vyuZzita ultra-ucinna
kapalinovd chromatografie s vysokorozliSovaci hmotnostné-spektrometrickou detekci
(UHPLC-HRMS) a ultra-ucinna kapalinova chromatografie s tandemovou hmotnostné-
spektrometrickou detekci (UHPLC-MS/MS). U Zadného z 10 vzork( nebyla pfekrocena
porovnavaci hodnota uréena pro akrylamid ani legislativni limit pro glycidyl estery. Obsah
3-MCPD v Zadném vzorku nenaplnil tolerovatelny denni pfijem (2mg/kg télesné
hmotnosti/den) u dospélého c¢lovéka. U vzorku s nejvyssi kontaminaci 3-MCPD byl
proveden modelovy pfiklad konzumace tohoto vyrobku détmi a sledovano procentualni
naplnéni tolerovatelného denniho pfijmu.



Chlorované parafiny v doplncich stravy

Bc. Aneta Walterova (M2)

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

Chlorované parafiny (CP) jsou primyslové kontaminanty, které unikaji do Zivotniho
prostiedi pfi vyrobé, pouZivani a likvidaci produktd, které je obsahuji. Chemicky se
jedna o polychlorované n-alkany, které plsobi toxicky na ledviny, jatra a Stitnou Zlazu.
Cilem této studie bylo vyvinout a validovat analytickou metodu pro stanoveni
chlorovanych parafind s kratkym (SCCP) a stfednim fetézcem (MCCP) v doplnicich stravy a
zhodnotit Uroven kontaminace téchto vyrobkd na ¢eském trhu.Analyty byly ze vzorku
izolovany pomoci extrakce na tuhou fazi (SPE),jako sorbent byl pouzit silikagel a jako
eluéni rozpoustédlo smés hexan:dichlormethan (3:1, v/v). Pro stanoveni byla zvolena
metoda plynové chromatografie s vysokorozliSovaci hmotnostni
spektrometrii s analyzatorem doby letu. Opakovatelnost a vytéZznost metody byly pro
SCCP 7-14 % a 74-129 % a pro MCCP 17-23 % a 60-129 %. Validovana metoda byla
nasledné pouZita pro analyzu 48 vzork(l potravnich doplikl. CP nebyly nalezeny pouze
v jediném vzorku, u nékterych vzork( byla zjisténa velmi vysoka uroven kontaminace.
Nalezy SCCP se pohybovaly od <10 do 85 930 ng/g tuku (median 31 ng/g tuku) a nalezy
MCCP  byly vrozpéti od<25do43997 ng/gtuku (median 208 ng/g tuku).



Zmeény hladin hydrofilnich vitaminu pri zpracovani
rostlinnych napoju
Bc. Markéta Zednikova (M1)

Skolitel: Ing. Lucie Drabova, Ph.D.

Cilem prace bylo zjistit vliv technologické Upravy mandlového mléka na obsah niacinu a
riboflavinu. V ramci prace byla optimalizovana metoda pro stanoveni téchto vitamin( v
mandlovém ndpoji pomoci kapalinové chromatografie ve spojeni s tandemovou
hmotnostni spektrometrii (LC-MS/MS). Byl proveden vybér vhodného extrakéniho
postupu, zahrnujici kyselou hydrolyzu, enzymovou hydrolyzu a jejich kombinaci.
Vzhledem k ocekdvanym prirozenym nalezim se jako nejvhodnéjsi jevil postup kyselé
hydrolyzy kombinované s enzymovou hydrolyzou. Tento postup byl nasledné uspésné
validovan. VytéZnost optimalizovaného postupu se pohybovala v rozmezi 98 — 135 %.
Opakovatelnost, vyjadfend jako relativni smérodatnd odchylka v %, byla 8 — 12 %.
Validovany postup byl nasledné vyuZit pro vysetfeni souboru 20 redlnych vzorkd
neoSetieného a osetfeného mandlového napoje technologii pulsniho elektrického pole.
Ve vzorcich byl detekovan obsah riboflavinu od 0,35 pg/ml do 2,50 pug/ml vzorku a niacinu
od 3,20 pg/ml do 3,90 pg/ml vzorku. Na hladinu niacinu nemélo oSetfeni vliv, u riboflavinu
doslo po osetieni k vyraznému zvyseni hladin tohoto vitaminu ve vzorku.
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