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Transfer fytokanabinoidu z rostlinnych matric do
infuzi
Matéj Maly (B3)

Skolitel: prof. Ing. Jana Hajslova, CSc.

V poslednich desetiletich popularita konopi a konopnych produktli stale roste -
kanabinoidy, hlavni u¢inné latky v rostliné cannabis, maji prokazatelné radu benefitl pro
lidsky organismus - zarover véak obsahuji v rizné mife A°-THC, legislativou regulovany
psychotropni kanabinoid. Tato prace je zamérena na analyzu konopnych cajl, které se
volné prodavaji v Ceské republice jakoito potravni doplnék, uréeny k pravidelné
konzumaci. K analyze konopnych caji byla pouZita kapalinovd chromatografie s
vysokorozliSovaci hmotnostni spektrometrii (LC-HRMS). Byl sledovan obsah dvanacti
hlavnich kanabinoid( ( A>-THC, A°-THCA, CBDVA, CBDV, THCV, A8-THC, CBD, CBDA, CBC,
CBG, CBGA, CBN) v konopnych €ajich s dirazem na delta-9-tetrahydrokanabinol (A°-THC).
Dale byl sledovan transfer kanabinoidl do vodného vyluhu konopného ¢aje s ohledem na
¢as louhovani a mnoizstvi pouzitého vzorku k pripravé caje. Vysledky byly srovnany s
legislativou a doporucenim Evropské komise pro bezpecnost potravin, byla hodnocena
ucinnost transferu a potencialni zdravotni benefity/rizika.



Profilova charakterizace ruznych druhu kavy pomoci
infracervené spektrometrie

Bc. Jana Meissnerova (M2)

Skolitel: prof. Dr. Ing. Jan Poustka

Kava je na dnesnim trhu velmi vyznamnou komoditou a jako népoj patfi mezi
nejoblibenéjsi a nejvice konzumované na svété. Roste poptdvka po jeji kvalité a zajem
verejnosti o charakter daného produktu, a tim i snaha o kontrolu jeho kvality a autenticity.
Kavu muzZeme rozlisit nejen podle zemé plivodu, ale dale podle druhu na Arabiku a
Robustu, podle stupné prazeni na svétlou, stfedni a tmavou nebo podle zpracovani na
instantni, zrnkovou, kavu v kapslich a bezkofeinovou kavu. V této praci bylo cilem
identifikovat v profilech kav ziskanych metodou FTIR-ATR spektrometrie skupiny latek
prirozené se vyskytujicich v kavé, a nasledné sledovat rozdéleni jednotlivych vzorkl do
skupin na zakladé statistického zpracovani jejich spekter.



Hodnoceni hlohu perenoklaného (Crataegus
pinnatifida) jako potraviny nového typu

Bc. Lucie Necasova (M2)

Skolitel: prof. Ing. Jana Hajslova, CSc.

Hloh pefenoklany (Crataegus pinnatifida) je léciva bylina, jez ma v tradicni Cinské
mediciné vyznamné postaveni. Jeho plody a listy jsou vysoce cenény z dlivodu znamych
pozitivnich Gc¢ink(i na zdravi konzument(. Nejvyznamnéjsimi slozkami hlohu jsou
fenolické slou¢eniny, vitamin C a organické kyseliny. Castym vyuZitim plod@ hlohu je
vyroba stav, dzem( nebo napoja. JelikoZz se hloh pefenoklany u nas ve znaéné mire
nevyuZival pred rokem 1997, je vyrobce, ktery jej chce v jakékoli podobé na ¢eském trhu
proddvat, povinen nejprve pozadat o jeho schvaleni jako Potraviny nového typu. Jednim
z moznych schvalovacich procesd je posouzeni rovnocennosti mezi novou (hloh
perenoklany) a na trhu jiz dostupnou potravinou (hloh obecny). Cilem této prace bylo
dokazat podobnost mezi plody hlohu perenoklaného a hlohu obecného. Pro jejich
porovnani byly vyuzity nasledujici analytické platformy stanovujici tyto parametry:
porovnani metabolomickych fingerprintl, stanoveni antioxidacni aktivity a celkového
obsahu polyfenolickych latek, ddle stanoveni obsahu vitaminu C, drasliku a vody. Na
zakladé vysledkl vyse uvedenych analyz, bylo prokazano, Ze plody hlohu perfenoklaného
splnuji ddlezité aspekty pro udéleni statusu Potravina nového typu, a jsou tedy vhodné
pro uvedeni na Cesky trh.



Nutricni a senzorické hodnoceni pekarskych vyrobku

Bc. Kldra Nohynkova (M2)

Skolitel: doc. Dr. Ing. Marek Dolezal

V dnesni dobé se na trhu, i pres jejich znacné omezovani, stale vyskytuji vyrobky s
Castecné ztuzenym nebo plné ztuZzenym tukem, nebot tyto tuky maji pro vyrobce fadu
vyhodnych vlastnosti. Pfi vyrobé prevazné ¢astecné ztuzenych tukd viak dochdzi ke vzniku
vysokého mnoizstvi trans-nenasycenych mastnych kyselin (TFA), které zpUsobuji fadu
neinfekénich nemoci. Negativni vliv na lidské zdravi ma téz vysoky obsah nasycenych
mastnych kyselin (SFA). Jednim z nejvyznamnéjSich dietarnich zdrojd trans izomer(
mastnych kyselin a nasycenych mastnych kyselin jsou v soucasnosti pekarské vyrobky.
Prace byla zamérena na posouzeni kvality tuku ve vybranych vzorcich trvanlivého peciva,
cukrovinek a jemného peciva obsahujicich predevsim ¢astecné ztuzeny a plné ztuzeny tuk.
Jejim cilem bylo extrahovat z vyrobkd tuk metodou dle Soxhleta a urcit jeho obsah. Dale
bylo u tuku posuzovéano slozeni mastnych kyselin, jejichZz procentudlni zastoupeni bylo
stanoveno metodou GC-FID. U analyzovanych vyrobk( se obsah SFA pohyboval mezi
37,55 — 63,34 % a obsah TFA mezi 0,31 — 21,87 %. Soucasti prace byla také senzoricka
analyza, pfi niz byly porovndvany vzorky jemného peciva s riznym druhem pouzitého tuku
jako alternativy k ¢astecné a plné ztuzenym tuklm. U téchto vzorkl bylo téZ hodnoceno
sloZzeni mastnych kyselin.



Analyza derivati polycyklickych aromatickych
uhlovodikt v ovzdusi s vyuzitim plynové
chromatografie ve spojeni s hmotnostni
spektrometrii.

Bc. Ondrej Parizek (M2)

Skolitel: doc. Ing. Jana Pulkrabova, Ph. D.

Polycyklické aromatické uhlovodiky (PAU) jsou fazeny mezi vsSudypfitomné
environmentalni kontaminanty. Vlivem nedokonalého spalovani organické hmoty a reakci
materskych PAU v atmosfére vznikaji jejich dusikaté (nitro-PAU) a kyslikaté (oxo-PAU)
derivaty. Nitro-PAU vykazuji pravdépodobné silnéjsi mutagenni a karcinogenni ucinky v
porovnani s matefskymi PAU, oxo-PAU jsou podezrelé z vyvolavani oxida¢niho stresu v
exponovaném organismu. Cilem této prace bylo vyvinout analytickou metodu pro
stanoveni 18 zastupcl nitro-PAU a 6 oxo-PAU s vyuZzitim plynové chromatografie ve
spojeni s hmotnostni spektrometrii v médu negativni chemické ionizace (GC-NCI-MS).
Izolaéni postup spocival v extrakci dle Soxhleta, s naslednym precisSténim extraktu na
silikagelu. Velky ddraz byl kladen na optimalizaci precistovaciho kroku, kde byla testovana
rdzna elucni rozpoustédla o riznych pomérech. Nové vyvinutd metoda bude v budoucnu
pouZita pro analyzu filtrd velkokapacitnich vzorkovaél ovzduidi ze dvou lokalit Ceské
republiky: Ceskych Budé&jovic a Litvinova.



Viiv zpracovdni na obsah biologicky aktivnich latek a
senzorickou kvalitu mrkve

Bc. Tereza Pavkova (M2)

Skolitel: doc. Dr. Ing. Véra Schulzova

Zelenina patii mezi vyhledavané zdroje dllezZitych biologicky aktivnich latek. Nékteré z
téchto latek nejsou v potravinach stabilni a v disledku vnéjsich vlivi (teplota, vihkost,
svétlo, aj.) béhem skladovani ¢i zpracovani dochdazi ke zméné jejich obsahu ¢i struktury.
Biologicky aktivni latky jsou velmi dilezité vzhledem ke své antioxidac¢ni aktivité, mohou
také pusobit preventivné proti kardiovaskularnim onemocnénim a nékterym typim
rakoviny. Mezi dualeZité bioaktivni latky patfi vitamin C, ktery je pro lidsky organismus
latkou esencialni. Dale do této skupiny fadime také karotenoidy a polyfenolické Iatky.
VySe zminéné skupiny latek jsou oxy-, termo- a fotolabilni, proto je pozornost vénovana
studiu jejich zmén pri zpracovani zeleniny.
V této praci byl sledovan obsah askorbové kyseliny, a-karotenu, B-karotenu a luteinu
pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie ve spojeni s detektorem s diodovym
polem (HPLC-DAD) ve vzorcich kulindrné upravené mrkve. Za ucelem sledovani vlivu
zpracovani na metabolomicky profil mrkve byla vyuzita technika ultra-ucinné kapalinové
chromatografie ve spojeni s tandemovou hmotnostni spektrometrii (U-HPLC-QTOF-
MS/MS). Déle bylo také provedeno senzorické hodnoceni kulinarné upravenych vzorku.



Konzumace smaZenych potravin détmi v CR a rizika z
toho plynouci

Bc. Dora Petfickova (M1)

Skolitel: doc. Ing. Zuzana Réblova, Ph.D.

SmazZené pokrmy se obecné tési velké oblibé, jak z dGvodu jejich chutnosti, tak diky rychlé
pfipravé. Jak je ale znamo, tyto potraviny nepatfi k nejzdravéjSim a jejich pfilis ¢asta
konzumace muize mit negativni dopady na zdravi. Prace se zabyva prlizkumem ptijmu
smazenych potravin, konkrétné bramborovych hranolkd, chipsli a podobnych smaZzenych
snackd, u déti ve véku 11-16 let v Ceské republice, prevazné v Praze. Pro ziskani dat byla
zvolena metoda dotazovani na konzumaci z predeslého dne (24-hours recall). Z vysledku
plyne, ze z hlediska doporuceného denniho pfijmu tuku a soli vysledné konzumace
sledovanych pokrmi v priiméru nepredstavovaly (pfi zanedbani pfijmu téchto slozek
potravy i z jinych zdroji) pro respondenty zdravotni riziko. Pouze u nékterych
respondent( byla pouhou konzumaci chipsli prekro¢ena primérna doporucena denni
ddvka pfijmu tuku pro déti a mladistvé.



Vyuziti modernich technik k analyze potravnich
doplrikt na bdzi konopi
Bc. Petra Peukertova (M1)

Skolitel: prof. Ing. Jana Hajslova, CSc.

V soucasné dobé se doplnky stravy na bazi konopi stavaji velmi popularnimi, a to zejména
diky vysokému obsahu biologicky aktivnich latek tzv. kanabinoid(l. Mezi tyto produkty
patfi ,CBD oleje”, které maji velmi vysoky obsah kanabidiolu (CBD), ktery ma antioxidacni
a neuroprotektivni Ucinky. Tyto oleje se vyrabi bud’ jako konopné extrakty rozpusténé v
oleji nebo jako Cisté CBD. Obsah ucinné latky kanabidiolu se pohybuje v fadech jednotek
az desitek procent, vedle této latky byvaji v CBD olejich zastoupeny i dalsi biologicky
aktivni kanabinoidy jako nap¥. psychoaktivni delta-9-tetrahydrokanabinol (A°-THC). Cilem
této prace byla analyza vzork(a CBD olejl ziskanych na ¢eském i zahrani¢nim trhu v rdmci
roku 2016 (27 vzork() a 2017 (16 vzork() a byly sledovany koncentrace 10 hlavnich
kanabinoidd. Vysledky byly srovnany s deklarovanou hodnotou obsahu CBD. Velka
pozornost byla také vénovana vyskytu psychoaktivniho A°-THC, ktery je legislativné
sledovan. Analyza byla provadéna pomoci superkritické fluidni chromatografie ve spojeni
s vysokorozliSovaci hmotnostni spektrometrii (SFC-HRMS). Tato instrumentdalni metoda je
vhodnd pro analyzu tu¢nych matric, protoZe separace probiha v normalni fazi (retence
lipidU je velmi nizkd), coZ cely proces znacné urychli.
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