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Strategie odhaleni falsovdni nutraceutik obsahujicich Zensen pomoci ,,chemickych
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Validation of the method for food additives
determination

Bc. Aliaksandra Kharoshka (M1)

Skolitel: doc. Dr. Ing. Véra Schulzova

Food additives represent a group of compounds intentionally added to food to perform
specific technological purposes in manufacture, processing or storage. Their use is
regulated by Regulation (EC) N21333/2008 and for some of them maximum limits have
been established, especially for the synthetic ones. Therefore, control of compliance
with these limits is necessary. For this purpose, method using an ultra performance
liguid chromatography coupled to a single quadrupole mass spectrometer for
determination of synthetic food additives in drinks was developed.Presented study
focuses on optimization and validation of extraction procedure for solid matrices
starting with ketchup as a model matrix. Because of physical-chemical structures of
analytes, extractions at pH 3, 8 and 11 were tested. Extraction of preservatives is not pH
dependent. Best validation parameters for sweeteners were acquired using extraction
at pH 3, for food colors at pH 11. It is also possible to extract all target analytes at pH 8,
but this procedure is more time-consuming and results in higher values of relative
standard deviation. Thus, such conditions are mostly suitable for screening, while for
guantitative determination of specific groups of additives it is preferable to choose
acidic or alkaline extraction.



Vyuziti infracervené spektrometrie pro klasifikaci
tvrdych syra
Bc. Jiti Klimecky (M2)

Skolitel: prof. Dr. Ing. Jan Poustka

Tvrdé syry tvofi vyznamnou ¢ast potravinového kosSe jak ceské, tak i svétové populace.
Existuje jich neprfeberné mnoistvi a stale vétsi oblibé se tési varianty se snizenym
obsahem tuku v susiné. Roste poptdvka po kvalité vyrobk( ze strany vefejnosti a tim i
snaha o kontrolu kvality a autenticity. Provozovatelé obchodnich retézcl vsak sami maji
pouze omezené moznosti rychlé analyzy. Toto reflektuje tato prace a klade si za cil
provérit moznost pouZiti infraCervené spektrometrie pro analyzu tvrdych syrd, coby
rychlé nedestruktivni metody, kterd je diky technologickému pokroku proveditelna i v
terénnich podminkach. Pro tento ucel bylo vyuZito matematicko-statistického
zpracovani spekter v softwaru SIMCA, pomoci kterého se zkoumal vliv zpracovani
vzorku, vliv obsah tuku v rtzné tucnych variantach bézné dostupnych syrl a moznost
klasifikace syrli pomoci trénovaci sady.



Vyuziti superkritické fluidni chromatografie s
hmotnostné spektrometrickou detekci pro stanoveni
estert 3-MCPD - porovndni s metodou LC-HRMS

Bc. Tomas Kourimsky (M1)

Skolitel: Ing. Vojtéch Hrbek, Ph.D.

3-monochlorpropan-1,2-diol (zkrdcené 3-MCPD) a jeho estery jsou relativné neddvno
objevenou skupinou procesnich kontaminantl potravin, tedy ldtek v potravinach
nezddoucich, prirozené se v surovinach pro potravinarskou vyrobu nevyskytujicich,
vznikajicich endogenné ze sloZzek potravin pfi technologickém (predevsim tepelném)
zpracovani.Jejich struktura, vlastnosti a predevsim interferujici slozky potravinovych
matric z nich vsSak délaji velmi obtizné stanovitelné analyty. Za timto ucelem bylo
vyvinuto a neustdle je zdokonalovano mnoiZstvi analytickych metod, mezi nimiz
projevuje vyznamny potencidl neddvno obrozend metoda superkritické fluidni
chromatografie.Cilem této prdce bylo zkoumat mozinost vyuZiti superkritické fluidni
chromatografie pro stanoveni esterli 3-MCPD a porovnani této metody se zavedenou
akreditovanou metodou LC-HRMS.Analyzovano bylo 5 vzork( mrazenych krémi s
rdznym zastoupenim rostlinnych a Zivocisnych tuka. Vysledky poskytnuté metodou SFC-
MS nevykazovaly statisticky vyznamny rozdil oproti tém poskytnutym metodou LC-
HRMS.V kombinaci s nizsimi naroky na pfipravu vzorkd a spotfebu rozpoustédel tak byla
metoda SFC-MS hodnocena jako potencidlni ekvivalent, ptfipadné nastupce soucasné
bézné pouzivanych analytickych metod.



Charakterizace lipidu v lidskych tkanich

Bc. Tereza Kucerova (M2)

Skolitel: prof. Ing. Jana Hajslova, CSc.

Lipidomika je rozvijejici se véda, kterd se zabyva identifikaci a kvantifikaci co mozna
nejvice druh( lipidd v biologickych systémech.Cilem této prace bylo provést
lipidomickou analyzu vzork( lidskych tkani (jatra, kosterni sval, ledvina, srdecni tkan,
tukova tkan) odebranych od 20 kadaverd. Tyto vzorky byly ziskany ve spolupraci s
Ustavem soudniho lékatstvi Lékarské fakulty Univerzity Karlovy a Fakultni nemocnice v
Hradci Kralové a byly rozdéleny do dvou skupin na zakladé predpokladané
pritomnosti/absence zédnétlivého procesu v ¢ase umrti.V ramci lipidomické studie byla
vyuZita technika ultra-vysokoucinné kapalinové chromatografie ve spojeni s
vysokorozliSovaci tandemovou hmotnostné spektrometrickou detekci (U-HPLC-
HRMS/MS), jejiz podminky byly nejprve optimalizovany. V ramci optimalizace byly
testovany dvé mobilni faze, jejich rdzné gradienty a vhodna koncentrace tuku v
extraktech. Lipidomické ,fingerprinty”“ namérené pomoci findlni optimalizované metody
byly nakonec podrobeny statistické analyze se zamérenim nejen na rozdily mezi
jednotlivymi tkdnémi, ale také na rozdily mezi zminénymi dvéma skupinami kadavera.



Strategie odhaleni falsovani nutraceutik obsahujicich
Zensen pomoci ,,chemickych fingerprinti”
Bc. Jana Kvirencova (M2)

Skolitel: Ing. Monika Tomaniovad, Ph.D.

Nutraceutika jsou Sirokou skupinou pripravk( obsahujicich urcité slozky vyzivy obvykle
pfirodniho plvodu, u nichz se predpoklada priznivé plsobeni na lidsky organismus.
Vzhledem k tomu, Ze jsou populaci pravidelné uzivany pro doplnéni latek potrebnych
pro vyvazenou funkci téla a dale k jejich cené, se v soucasné dobé stale Castéji objevuji
pripady spojené s jejich falSovanim. Prezentovana studie je zamérena na vyvoj metody
pro prikaz autenticity nutraceutik s obsahem ZenSenu a pfipadné i kontrolu jeho
deklarovaného obsahu. Pro tento ucel byla zvolena analyticka strategie zaloZzend na
metabolomickém pfistupu s vyuZitim kapalinové chromatografie ve spojeni s
hmotnostni spektrometrii. Situace je komplikovana faktem, Ze existuje nékolik druh
Zzensenu a také jiné rostliny obsahujici ginsenosidy, hlavni biologicky aktivni latky
Zensenu pravého. Mezi né patfi napr. gynostema pétilista. Pomoci UHPLC-MS ve spojeni
se zpracovanim dat pomoci pokrocilych statistickych metod byly nalezeny specifické
markery pro Zensen pravy a gynostemu pétilistou. Na zakladé experimentu s modelovou
smési ZenSenu a gynostemy v rliznych hmotnostnich pomérech bylo mozné zjistit jiz 1%
pfitomnost gynostemy ve vzorku. Tento pristup bude dale vyuZit pro posouzeni
autenticity herbalnich ¢aju s obsahem Zensenu.



Stanoveni karotenoidi v potravindch a doplricich
stravy

Bc. Petra Pavelkova (M1)

Skolitel: doc. Dr. Ing. Véra Schulzova

Zelenina obecné je velmi vyznamnym zdrojem biologicky aktivnich latek, jako jsou
napfiklad karotenoidy. Lutein a zeaxanthin, ucinné antioxidanty, plsobi preventivné
napfiklad proti Sedému zdakalu, vékem podminéné makularni degeneraci, pomahaji
sniZovat riziko vyskytu kardiovaskularnich onemocnéni a posiluji imunitu. V ramci této
prace byl zkouman obsah karotenoid(, zvlasté volného a vazaného luteinu v kukufici
(Zea mays), Spenatu (Spinacia oleracea), hrasku (Pisum sativum), rakytniku (Hippophae
rhamnoides), mési¢ku lékarském (Calendula officinalis), afrikanu rozkladitém (Tagetes
patula) a také ve tfech doplncich stravy. Sledované matrice byly extrahovany pfimo i po
alkalické hydrolyze. Pro doplnky stravy gelové konzistence byla vyvinuta a validovana
analytickd metoda. Uvedené matrice byly analyzovany metodou vysokoucinné
kapalinové chromatografie ve spojeni s detektorem diodového pole (HPLC-DAD) pfi
vinové délce 444 a 450 nm. Pro stanoveni obsahu karotenoidd byla pouZita kolona C18,
pro separaci luteinu a jeho izomeru zeaxanthinu pak kolona C30. Z vysledkdl je patrné, ze
pro vétSinu matric je nezbytné pouziti alkalické hydrolyzy, aby doslo k uvolnéni luteinu z
esterovych vazeb. TaktéZ bylo zjisténo, Ze obsah luteinu a zeaxanthinu v doplncich
stravy odpovida deklaraci na etiketé.



Senzorickd jakost kozich syru

Bc. Dora Petfickova (M2)

Skolitel: doc. Dr. Ing. Marek Dolezal

S rostoucim zajmem o rozmanitou stravu roste i poptavka po vyrobcich z koziho mléka.
Hlavnim ddvodem ke stfidmé;jsi konzumaci SirSim okruhem populace se nejevi nechut k
typickému kozimu aroma, ale hraje zde vyznamnou roli cena téchto vyrobk(. Ta se odviji
od mnoha faktor( - od nizsi dojivosti oproti skotu, chovu na mensich farmach s volnym
vybéhem, skladbé krmiva a dalSich. Spotrebitel tak mnohdy radéji sahne po vyrobcich z
kravského mléka.Prace se proto zaméruje na pripravu receptury pro novy produkt -
termizovany syr ze smési koziho mléka a kravské smetany. Cilem prace je nalézt
optimalni typ a mnoiZstvi stabilizatoru, ktery zajisti nejlepsi organoleptické vlastnosti
vyrobku. Suroviny byly dodany spolupracujicim podnikem Polabské mlékarny. Syry byly
termizovany na pramyslovém vyrobniku Stephan UM/SK 5 (Stephan Machinery,
Germany) vybaveném pétilitrovou duplikovanou nadobou z nerez oceli. V recepture byl
pouZit jako stabilizator karubin a ddle dva smésné stabilizatory na bazi Zelatiny,
karubinu, gumy guar a karboxymethylcelulézy. Vzorky byly posuzovdny v senzorické
laboratofi metodou profilu za pouziti 100 bodovych nestrukturovanych stupnic.
Vyznamnym parametrem byla konzistence a textura pfipravenych syra.
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