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1. Uvod

Vyziva podstatnym zplsobem ovliviiuje zdravi obyvatelstva. Je proto dulezité, aby
vyrabéné potraviny odpovidaly vdem pozadavkim jakosti, a to po strance vyzivove,
senzoricke, technologické a hygienicko-toxikologické.

Zajisténi optimalni vyzivy obyvatelstva je zavislé nejen na chemickém slozeni
jednotlivych potravin, ale i na zménach,ke kterym dochazi béhem kulinarniho nebo
technologického zpracovani a skladovani. Potfebné informace zavisi na naSich
znalostech z oblasti chemie potravin a analyzy potravin. Chemickému slozeni, ale
predevSim zménam, ke kterym dochazi pfi vyrobé a skladovani potravin se
celosvétové vénuje znacna pozornost stejné tak jako analytickym metodam, které
umoznuji sledovani uvedenych zmén.

Vyzkumny zameér feSi problematiku kvality potravin a vyZivy Clovéka v souladu se
souCasnymi trendy vyzkumu v této oblasti ve svété. Je orientovan na 4 hlavni sméry,
kterymi jsou:

Vyzivova a senzoricka jakost potravin
Technologicka jakost potravin
Hygienicko-toxikologicka jakost potravin

Potravinarska analytika

2. Ziskané vysledky

Vysledky feSeni vyzkumného zaméru v roce 2000 jsou usporadany podle hlavnich
smeérl ¢lenénych do jednotlivych tématickych moduld.

A. Vyzivova a senzoricka jakost potravin
A.1. Reakce neenzymového hnédnuti

A.1.1 Melanoidiny

PokraCovalo se ve studiu kinetiky vzniku melanoidini v modelovych smésich
glyoxal/aminokyseliny, studiu vlivu reakénich podminek na kvalitu a kvantitu
melanoidint v binarni modelové smési glyoxal / valin a separaci frakci melanoidind
fyzikalnimi a chromatografickymi metodami. Provedena byla analyza izolovanych
melanoidini a nékterych jejich frakci chemickymi a vhodnymi instrumentalnimi
metodami (pfedevSim NMR a MS analyza). Molekulova hmotnost charakterizo-



vanych slou€enin se pohybovala od 193 Da (pfedpokladana struktura 2-
isopropyliden-7,8-dihydro-2H-imidazo[1,2-a]-pyrazin-3,6-dion) do 389 Da (bez ur€eni
struktury). Tato skupina latek pFedstavuje prfedevSim ruzné derivaty pyrazinu Ci
pyrazinonu. Potvrzeni struktury dal$imi spektralnimi metodami ('H- a ">C-NMR
spektroskopie, IR spektrometrie) bylo provedeno u nejvyznamnéjSi izolované
slou€eniny-2-(5-hydroxy-5H-pyrazin-2-ylidenamino)-3-methyl-but-2-enové  kyseliny,
s molekulovou hmotnosti 209 Da. DalSi typ vznikajicich sloucenin predstavuji
derivaty imidazolu, vesmés nebarevné, napf. 2-[3-(1-karboxy-2-methylpropyl)-
imidazolium-1-yl]-2-(2-methylethyl)-ethanoat. Analyza HPLC/P DA a GC/MS
izolovanych tékavych reakcnich produktd rovnéz poukazala na pfitomnost barevnych
malo tékavych produktl. Struktura nejvyznamnéjSiho znich byla tentativné
stanovena na 1-isobutyl-5-isobutylidenamino-3,6-diisopropyl-1H-pyrazin-2-on.

Prezentace vysledku: C1, F1.

A.1.2. Produkty rozkladu aminokyselin

Studovana byla Streckerova degradace fenylglycinu a fenylalaninu v pfitomnosti
glyoxalu a peroxodisiranu draselného jako oxida¢nich Cinidel. Tékavé latky vznikajici
oxidaci uvedenymi oxidac¢nimi Cinidly byly izolovany a analyzovany metodou GC/FID
a GC/MS. Jako hlavni produkt rozkladu fenylalaninu byl prokazan fenylacetaldehyd,
ktery byl nasledovan bibenzylem, benzaldehydem a benzylalkoholem. Jako hlavni
tékavy produkt vznikly z fenylglycinu byl prokdzan benzaldehyd, nasledovan byl
benzoovou kyselinou a dalSimi deseti latkami. Tvorba minoritnich oxidacnich
produkti béhem Sterckerovy degradace aminokyselin prokazuje dilezitost
radikalovych reakci. V systému obsahujicim glyoxal bylo identifikovano deset mino-
ritnich heterocyklickych slouc€enin (3-furankarbaldehyd, 5-methyl-2-furankarbaldehyd,
2-pyrrolkarbaldehyd, 3-fenylpyridin, pyrazin, methyl-, ethyl-, vinyl-, a 2-fenylethyl-
pyrazin).

Za stejnych experimentalnich podminek bylo identifikovano metodou GC/FID a
GC/MS osm latek vzniklych z tyrosinu. Hlavnim reakénim produktem byl podle
oCekavani Streckertv aldehyd 4-hydroxyfenylacetaldehyd a jeho niz$i homolog 4-
hydroxybenzaldehyd, nasledovaly 4-hydroxypropionaldehyd, fenylacetaldehyd,
benzaldehyd, fenol, 4-hydroxybenzoova a benzoova kyselina. Analogicky vznikaly
oxidaci 3,4-dihydroxyfenylalaninu 3,4-dihydroxyfenylacetaldehyd a jeho nizsi
homolog 3,4-dihydroxybenzaldehyd, 3,4-dihydroxybenzoova, 3,4-dihydroxyfenyl-
octova a kavova kyselina. lIdentifikace oxidacnich produktl tyrosinu a 3,4-
dihydroxytyrosinu prokazuji homolytické Stépeni Streckerovych aldehydu a dale
rekombinaci volnych radikall, které pfi tomto Stépeni vznikaji. V systému
obsahujicim glyoxal bylo dale identifikovano Sest minoritnich O- a N-heterocyklickych
sloucenin (pyrazin, methyl- a ethylpyrazin, 3-furankarbaldehyd, 5-methyl-2-furankarb-
aldehyd a 2-pyrrolkarbaldehyd).

Podobné byly stejnymi oxida¢nimi Cinidly oxidovany asparagova kyselina, glutamova
kyselina, asparagin a glutamin. Netékaveé produkty byly derivatizovany a analyzovany
metodami GC/FID a GC/MS. Tékavé produkty byly stanoveny pfimo. Aminokyseliny
se v principu degraduji via pFislusné ketokyseliny na Streckerovy aldehydy
(asparagova kyselina na kyseliny oxaloctovou a 3-oxopropinovou a glutamova



kyselina na a-ketoglutarovou a 4-oxobutanovou kyselinu), které jsou nestalé a
rozkladaji se dekarboxylaci na odpovidajici aldehydy. U asparagové kyseliny
dochazi i k eliminaci amoniaku za vzniku fumarové kyseliny, zatimco glutamova
kyselina poskytuje imin a pyroglutamovou kyselinu. Rekombinace volnych radikald
vedou ke vzniku dikarboxylovych kyselin (z asparagové kyseliny vznika jantarova
kyselina, z glutamové kyseliny jantarova, glutarova a adipova kyselina). Hlavnimi
tékavymi produkty jsou kromé aldehydu nizkomolekularni karboxylové kyseliny
(octova kyselina z asparagové kyseliny a propionova kyselina z glutamové
kyseliny), které mohou Caste¢né vznikat radikalovymi reakcemi. VétSi mnozstvi
degradagnich produktd (kvalitativné i kvantitativné) vznika oxidaci pfisluSnych
aminokyselin peroxodisiranem.

Prezentace vysledku: A1, B1, B2, C2, D1, D2, E1/1, F2, F3.

A.1.3 Produkty rozkladu sacharida

Byly studovany tékavé reakEni produkty vznikajici v modelovych systémech
monosacharidll s peroxodisiranem draselnym. Vznikaji nizemolekularni velmi
reaktivni karbonylové, hydroxykarbonylové a dikarbonylové slouceniny, ze kterych
naslednymi reakcemi vznika velky pocCet sekundarnich produktd. V reakénich
smeésich byla identifikovana fada produktl, z nichz nejvyznamnéjSi byly derivaty
furanu, pyranu a cyklopentenu, dale pak velké mnozstvi volnych kyselin (mravenci,
octova, propionova, levulova), v mensim mnozstvi byly nalezeny i samotné cukerné
fragmenty (1-hydroxy-2-propanon, hydroxyacetaldehyd). Velké mnozstvi pfitomnych
volnych kyselin a cyklickych produktd svéd&i o znacném rozsahu fragmentaénich a
nasledné kondenzacnich reakci. ldentifikované cyklické produkty Ize z hlediska jejich
vzniku rozdélit do dvou skupin. Prvni skupina obsahuje produkty, které vznikaji pfimo
ze sacharidu sledem isomeracnich, dehydratacnich, popf. oxidacnich reakci, druha
pak ty, které vznikaji kondenzaci jiz zminénych cukernych fragmentd. Nejvice
tékavych degradacnich produktd bylo stanoveno v reakéni smési fruktosy, kde byly
jako hlavni cyklické produkty identifikovany 3,5-dihydroxy-2-methyl-(4H)-pyran-4-on,
5-hydroxymethyl-2-furankarbaldehyd a 4-cyklopenten-1,3-dion. U aldohexos byl jako
hlavni produkt nalezen 2-furankarbaldehyd, 2-furankarboxylova kyselina a 3-hydroxy-
2-pyranon. Majoritnim produktem aldopentos byl 2-hydroxy-3-methyl-2-cyklopenten-
1-on. U erythrosy byly hlavnimi produkty octova a mravenci kyselina a dale byl
pritomen (5H)-furanon a 4-hydroxymethyl-1,3-dioxolan. Jako hlavni cyklické produkty
v reakéni smési trios (dihydroxyacetonu) byly identifikovany: 3,5-dihydroxy-2-methyl-
(4H)-pyran-4-on a 2,6-dihydroxy-(4H)-pyran-4-on. U dalSi triosy, glyceraldehydu, bylo
kromé velkého mnozstvi mravenci a octové kyseliny stanoveno i vyznamné mnozstvi
propionové kyseliny. Ve vétSim mnozstvi zde byly pfitomny 3-furankarbaldehyd a 3-
furankarboxylova kyselina.

Prezentace vysledku: D2, E1/2, F4.



A.2 Oxidacni a hydrolytické reakce lipidu

A.2.1 Antioxidaé€ni a hydrolytické reakce

Vyzkum se zabyval oxida¢nimi a hydrolytickymi reakcemi lipového podilu potravin a
moznostmi inhibice téchto reakci. Pfehlednou formou byl presentovan vliv tepelné
upravy potravin na oxidaéni a hydrolytické reakce lipidi a nasledné na vyzivovou
hodnotu potravin.

S pouzitim HPLC na reverzni fazi a kapilarni GLC s FID byla za podminek Schaalova
testu sledovana oxidace triacylglycerold podzemnicového oleje. Bylo zjisténo, ze
rychlost oxidace se snizuje se zvysujici se nasycenosti triacylglyceroll. Dale byla
sledovana degradace fepkového oleje pfi teplotach zahfivani na teploty 150-200 °C
a béhem opakovaného smazeni v tomto oleji. Byl zjistén ubytek triacylglycerolt s
ekvivalentnim poctem uhlik( 42, 44 a 46. Rychlost degradace téchto triacylglycerol
byla ve velmi dobré korelaci s narGstem obsahu polymernich lipidd a s narUstem
obsahu celkovych polarnich latek. U Cerstvého oleje jsou rychlostni konstanty silné
zavislé na stupni nenasycenosti, u oleje CasteCné degradovaného se rozdily stiraji.

Pomoci HPLC v reverznim uspofadani s amperometrickou detekci byla sledovana
degradace tokoferolll béhem oxidace Ffepkového oleje stabilizovaného extraktem
rozmaryny a Salvéje a degradace kyseliny karnosové a karnosolu, antioxidantt v nich
obsazZenych.

Pfi konstantni volbé i koncentraci kapalného podilu v tukové nasadé s vysokym
zastoupenim polyenovych mastnych kyselin (slunecnicovy Fepkovy olej) ma na
oxidacni stabilitu vliv volba strukturniho tuku pfipraveného bud parcialni kat.
hydrogenaci nebo prFeesterifikaci. Soft-margariny s tukovou nasadou na bazi
preesterifikovaného tuku vykazuji nizSi oxidaéni stabilitu. Nejmens$i oxida¢ni stabilitu
maji margariny na bazi preesterifikovaného tuku a slunecnicového oleje. Oxidace
margarinu byla sledovana v ,plném*“ 250 g baleni s limitovanym pfistupem vzduchu.
Vysledky byly potvrzeny jak metodou Schaalova testu, tak pfimym méfenim oxidacni
stability na pfistroji Oxidograph v prubéhu skladovani emulze. Alkalicky katalyzovana
preesterifikace triacylglycerold ma negativni vliv na pfitomné antioxidanty. Dale byl
potvrzen vliv pouzitého emulgatoru (lauroylglycerol, smés palmitoyl-, oleyl- a
staroylglycerolu a smés palmitoyl- a stearoylglycerolu) na oxidacni stabilitu lipida
margarinu. Nejvétsi oxidacni stabilitu vykazuje emulze s lauroylglycerolem.

Prezentace vysledku: A10, D8-D10, D36, F33, E1/8, F10-F12, G2.

A.2.2 Emulgacni a jiné ucinky

Pfi sledovani vlastnosti esterl laurové kyseliny byly sledovany emulgacni a
antimikrobialni  charakteristiky téchto latek: 6-O-lauroylsacharosy a 6-O-
lauroylglukosy a porovnany s 1-lauroylglycerolem. Byly naméfeny hodnoty kritickych
micelarnich koncentraci a HLB. Byly zjiStény minimalni inhibicni koncentrace proti
G+, G- a zejména proti vybranym plisnim (Penicillium sp., Aspergillus sp. a Fusarium
sp.). Antifungalni efekt plisobeni sledovanych latek uzce souvisi s dosazenim hodnot
CMC. Derivaty sacharidl ovliviiuji predevsim rust kolonii plisni.



Prezentace vysledku: D37, D38, E1/53, F34, G18.

A.3 Zmény a speciace mineralnich latek

Vyzkum se zabyval studiem obsahu mineralnich latek a jejich speciaCni analyzou ve
vybranych potravinach a moznostmi fortifikace nékterych potravin deficitnimi prvky.
Pokracovalo studium vazebnych forem prvka v lusténinach. Byla aplikovana
metodika (LC / ICP-MS), vyvinuta a modifikovana v minulych letech, v kombinaci s
gelovou chromatografii. Opakovana analyza potvrdila, ze slou¢eniny pfechodnych
prvkl a nekovl se déli podle molekulové hmotnosti. VétSinu Zn, Cu, Ni, Co a Mo v
extraktu lusténin pfedstavuji nizkomolekularni slou€eniny, vétSinu rozpustného Fe,
Mn a Se predstavuji slou¢eniny vysokomolekularni.

Byla dopracovana metodika stanoveni jodu. ICP-MS a nékteré dalSi metody byly
aplikovany pfi stanoveni a speciaci jodu v mléku. Pfi sledovani distribuce jodu
v mléce bylo zjisténo, Zze 92,2 % jodu je obsazeno v mlécné plasmé, 5,3 % je vazano
na kasein, 2,5 % a syrovatkové bilkoviny, prakticky zadny neni obsazen v mlé€ném
tuku. Byl rovnéz stanoven jod v mléce dojnic, jejichz mlé€na zlaza byla oSetfena
pripravkem Betadine. Pfi oSetfeni nedochazi k vyznamnému zvySeni jodu v mléce.
ZvySena koncentrace byla nalezena pouze v pfipadé nitrodéloznich vyplachl timto
pripravkem.

Prezentace vysledkd: B14, C4, E1/9-E1/11, E1/64, E1/65, E2/23, F13, G3, G4.

A.4 Senzoricky aktivni latky

Studovany byly latky ovliviujici pozitivné i negativné chut, vani a texturu nékterych
potravinovych komodit. Studovany byly rovnéz vhodné modelové systémy.

Aroma pasterovaného a skladovaného piva bylo hodnoceno 12 hodnotiteli.
Senzoricka analyza byla provadéna kombinaci hedonického hodnoceni a profilové
metody za pouziti grafické nestrukturované stupnice s 31 deskriptory. Ziskané
vysledky byly hodnoceny vicerozmérnymi statistickymi metodami (metodou analyzy
hlavnich komponent a linearni diskriminacni analyzou), které zviditelnuji vztahy mezi
jednotlivymi deskriptory a mezi vzorky a umoznuiji klasifikaci vzorkd do skupin podle
stupné pasterace a doby skladovani. Metodou plynové chromatografie (dynamické
head-space analyzy) bylo sledovano slozeni tékavych latek piva (105 slou€enin) a
jejich zmény vyvolané pasteraci a skladovanim. Senzoricka analyza byla provadéna
kombinaci hedonického hodnoceni a profilové metody za pouziti grafické
nestrukturované stupnice s 31 deskriptory. Vysledky analyz plynovou chromatografi
byly hodnoceny metodou linearni diskriminani analyzy, ktera je vhodna pro
klasifikaci vzorku do skupin podle stupné pasterace a doby skladovani. Oba soubory
dat byly dale hodnoceny metodou ¢aste¢nych nejmensSich &tvercl, ktera umoznuje
predpovéd souvislosti mezi individualnimi slou¢eninami a charakterem jejich aréma.

Sledovany byly nékteré vyznamné tékavé slozky bergamotové silice a jeji zmény ve
vyrobcich. Hlavni sledovanou slozkou silice byl limonen a jeho oxidacni produkt
limonenoxid. Byl sledovan chromatograficky profil oxidovaného limonenu a



senzoricky profil vané pfi oxidaci limonenu a jeho interakci s dalSimi slou¢eninami
(menthol) a matrici (modelové pokusy s kaseinem, mikrokrystalickou celulosou,
Skrobem a vaje€nym albuminem).

PokraCovalo se ve studiu senzorické jakosti potravin metodami dynamické
senzorické analyzy (metody senzorickych chutovych a texturnich profill). Hodnoceny
byly rafinované fepkové oleje, dehydrované polévky a napoje.

Metodami senzorické analyzy byla hodnocena textura nékterych potravin. Pozornost
byla vénovana psychoreologickym vlastnostem vyrobkd s dlrazem na vicefazové
emulzni systémy a jejich ovlivnéni obsahem jednotlivych slozek.

Metodami plynové chromatografie a hmotové spektrometrie byly identifikovany
senzoricky aktivni latky charakteristické pro aroma tropickych druhl ovoce kweni
(Magnifera odorata) a cempedak (Artocapus integer).

Prezentace vysledku: B3, B4, D11.

A.5 Biologicky aktivni latky

A.5.1 S-alk(en)yl-L-cysteiny a produkty jejich rozkladu

Studovany byly pro lidské zdravi prospé€sné slozky vyznamnych zelenin, zejména
clastogenni a antiklastogenni ucinky extraktl ¢esneku a nékterych syntetickych latek,
resp. jejich produktd rozkladu (allicinu, jeho methyl- a propylanalogt) a produktd
naslednych transformaci.

V rlznych odrudach cibulovych a brukvovitych zelenin a v dalSich rostlinach byl
sledovan obsah biologicky aktivnich S-alk(en)yl-L-cystein(i, zejména S-methyl-L-
cysteinu, S-allyl-L.-cysteinu a S-propyl-L-cysteinu. Nové byla identifikovana
aminokyselina S-ethyl-L-cystein nazvany ethiin (jedna se o prioritni nalez v nékterych
druzich €esneku). Obsah této aminokyseliny byl stanoven v 15 druzich (odradach)
cibulovych zelenin. Pohyboval se v rozmezi 0,02-1,3 % Cerstvé hmotnosti.

Prezentace vysledku: A2-A5, D3-D5, F5, F6

A.5.2 Glukosinolaty a produkty jejich rozkladu

Glukosinolaty jako pfirodni sloZzky brukvovitych zelenin byly hodnoceny z pohledu
modernich vyzivovych a hygienicko-toxikologickych pohledu.

Studovany byly zmény v obsahu vyznamnych skupin glukosinolatl (alifaticke,
indolové, sirné) béhem pramyslového zpracovani fepkovych semen v jednotlivych
stupnich vyroby.

V modelovych pokusech s glukosinolatem glukobrasicinem a askorbovou kyselinou
sledovan rozklad uvedeného glukosinolatu a vznik askorbigenu. Studovan byl vliv
riznych experimentalnich podminek (zejména pH prostfedi a teploty).



Za rlznych experimentalnich podminek (pH prostfedi, teplota) byl rovnéz studovan
enzymovy a neenzymovy rozklad (2R)-2-hydroxybut-3-enylglukosinolatu (progoi-
trinu), ktery je prekurzorem nejvyznamnéjsSiho pfirozeného goitrogenu brukvovitych
zelenin, 5-vinyl-1,3-oxazolidin-2-thionu (goitrinu).

Pfi studium rozkladu glukosinolatu sinigrinu ve Srotech olejnin za riznych podminek
(teplota, pfitomnost amoniaku a methanolu), kdy vznika jako vyznmny meziprodukt
allylisothiokyanat, byly stanoveny hlavni produkty transformace této slouceniny.
Identifikovana byla thiomocovina, methylester N-allylthiokarbamové kyseliny a
allylkyanid. Za stejnych experimentalnich podminek, pouZivanych rovnéz pfi
primyslové detoxikaci olejninovych S$rotl, byl sledovan rozklad pfirozenych
glukosinolatd semen hof¢ice ¢erné (Brassica nigra L.). Hlavnim produktem byl 2-
hydroxy-3-butenylkyanid vznikly z progoitrinu. Prezentovany byly mechanismy
vysvétlujici vznik zminénych sloucenin.

Studovana byla reakce allylisothiokyanatu (rozkladného produktu glukosinolatu
sinigrinu) s riznymi aminokyselinami (alanin, glycin) a oligopeptidy (5 oligopeptidl
odvozenych od glycinu a alaninu) v modelovych roztocich za rliznych podminek (pH,
doba reakce, teplota). ldentifikovany byly primarni produkty reakce (pfislusné N-
thiokarbamoylaminokyseliny a  N-thiokarbamoylpeptidy) a produkty jejich
transformaci (3-allyl-2-thiohydantoiny). Vysvétleny byly mechanismy pfislusnych
reakci, které se liSi od reakci, ke kterym dochazi v nevodném prostfedi (npf. pfi
edmanové odbouravani peptid). Minoritnimi produkty reakci byly rovnéz barevné
slouCeniny, jejichz identifikaci se zabyvala dalSi Cast prace. Sledované barevné
produkty byly izolovany z modelovych reakénich systémO obsahujicich
allylisothiokyanat a pfisluSnou aminokyselinu, resp. samotny derivat thiohydantoinu,
a studovany za pouziti MS, 'H a ">*C-NMR a dal$ich spektroskopickych metod. Byly
urCeny strukturni predpoklady 2-thiohydantoinl, resp. pfislusnych aminokyselin,
podminujici tvorbu barevnych (Cervenych, Zlutych a modrych) slou€enin a definovany
reakCni podminky vhodné pro jejich vznik. Rovnéz bylo popsano chovani
sledovanych produktll v zavislosti na pH prostfedi. Barevné slouceniny byly
identifikovany jako dimery v poloze 5 nesubstituovanych 2-thiohydantoind
(odvozenych od glycinu, popf. sarkosinu), tj. pfislusné 4,4’-dioxo-2,2 -dithioxo-5,5"-
diimidazolidinylideny. Oxidativni dimerizaci 5-substituovanych 2-thiohydantoinu
vznikaly nebarevné produkty

Prezentace vysledku: A6-A8, C3, D6, D7, E1/4, E1/5, F7-F9, G1.

A.5.3 Fytosteroly

Byla provedena literarni studie o obsahu fytosteroll uplatiiujicich se v prevenci
kardiovaskularnich onemocnéni v jednotlivych potravinach. Na zakladé obsahu
fytosteroll v jednotlivych komoditach a spotfeby téchto komodit byl vypoéten pfijem
fytosterolt Ceskou populaci. Pfijem byl zhodnocen jako nedostateCny a pro rizikové
skupiny obyvatelstva byla proto doporu¢ena konzumace margarinl obohacenych
fytosteroly.

Prezentace vysledku: E1/12, E1/13, G5, H2.



A.5.4 Resveratrol

Byla optimalizovana metoda stanoveni trans- a cis-resveratrolu pomoci HPLC za
pouziti elektrochemického detektoru a vyvinuta metoda extrakce ze vzork
rostlinnych materiald. Byly studovany fyzikalné-chemické vlastnosti resveratrolu —
fotostabilita a rozpustnost ve vodnych roztocich. Byl proveden monitoring obsahu
resveratrolu (trans- a cis-formy) ve vybranych cervenych vinech pochazejicich z
vinafskych oblasti Cech a Moravy. Obsahem resveratrolu se tuzemska &ervena vina
fadi ke svétovému priméru az nadpridméru. Dale byl proveden monitoring obsahu
resveratrolu i v dalSich rostlinnych materidlech (ovoce, zelenina, ofechy), byl
sledovan jeho vyskyt v jednotlivych Castech vinné révy v zavislosti na vyvojovych
stadiich, klimatickych podminkach, agrotechnice, napadeni plisni, az po zpuUsoby
vinifikace-zpracovani hrozni na vino. NejvysSi obsah resveratrolu byl naméfen u
trapin. Zaroven s tim probiha testovani chemoprotektivnich U¢inkl( resveratrolu na
kufecich embryich.

Prezentace vysledkud: A25, B12, B13, C17-C19, D39, D40, E1/54, E2/22, F24.

A.5.5 Dalsi biologicky aktivni latky

Byl podan pfehled vyZivovych faktorl se zaméfenim na kategorie potravin
oznacované u nas legislativou terminem potravni doplriky. Pozornost byla vénovana
malo znamym slou€eninam, zejména koenzymu Qqp, myo-inositolu, cholinu, L-
karnitinu a taurinu. Diskutovany s ohledem na platnou legislativu byly dale bézné
potraviny, potraviny urCené pro zvlastni vyzivu, funkCni potraviny, pfirodni latky
charakteru potravnich dopliikd s Ié€ebnym uGCinkem a dalSi kategorie rostlinnych
material(, které se uplatfiuji nebo se za ur€itych okolnosti mohou uplatnit ve vyzivé
Clovéka.

Prezentace vysledku: E1/3, E1/6, E1/7, H1

B. Technologicka jakost potravin

B.1 Maso a masné vyrobky

Vyzkum byl zaméFfen na zvySovani udrznosti a kvality masa a masnych vyrobk.
Prace provedené v ramci feSeni modulu zahrnovaly studie vlastnosti masa v€etné
studia novych druhd masa. Byly ovéfovany nové technologické postupy zpracovani
masa jako tepelné zpracovani vakuové baleného masa. Rozpracovany byly dalSi
dil¢i projekty (pouziti proteaz pfi zrani masa, porovnani technologickych vlastnosti
plemen vepfového dobytka, pouziti pfirodnich barviv do masnych vyrobkd,
parovakuova dekontaminace povrchu masa a zeleniny, optimalizace tepelného
opracovani masa a masnych vyrobku).

Prezentace vysledka: E1/26, E1/27, E1/29, E2/9-E2/10, G9, G10, G12, H10, H11.



B.2 Miéko a mlééné vyrobky

B.2.1 Mikroorganismy mléénych vyrobk

Byly zhodnoceny pocty bakterii mlééného kvaseni (BMK) a bifidobakterii pfiblizné v
50 trznich druzich fermentovanych mléénych vyrobcich v zavislosti na dvou teplotach
skladovani (4 a 10° C) a na dobé skladovani. Pocet bifidobakterii se pohyboval nad
10°JTK/g vyrobku, poéty vSech BMK po celou dobu doporuéené spotfeby
prevySovaly hodnoty pozadované vyhlaskou 328/1997 Sb. Vliv skladovaci teploty
nebyl prakazny.

Byl proveden screening nékolika desitek kmenl BMK a vybrany kmeny Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus 11842, Streptococcus thermophilus 143 a Lactobacillus
sp. 2.8. na zakladé tolerance knizkému pH, solim ZluCovych kyselin a 0[-
galaktosidasoveé aktivity k hydrolyzovani laktosy v mléce.

Pfi sledovani antifungalniho uc€inku Lactobacillus rhamnosus VT1 v mléce vaci
Fusarium sp. DMF 0101 a Geotrichum candidum DMF 0301 byl prokazan stimulacni
vliv pfidavkd 0,5% hm. kvasni¢ného extraktu, 0,01% hm. L-cysteinu a 0,01% hm. 3-L-
fenylalaninu.

Byl zhodnocen vliv riznych kombinaci subletalnich zasahl fyzikalnich a/nebo
chemickych vu¢i G™ Escherichia coli DMF 7502 a Pseudomonas sp. DMF 9010 a
nalezeno, e kombinace 20 mmol.I" EDTA a 100 IU nisin.ml™" zpusobila vice nez
90% redukci rustu obou G bakterii.

Prezentace vysledkd: D41-D44, E1/55-E1/63, F35, G19-G24, H8.

B.2.2 Technologicka jakost mléénych vyrobk

Byly shrnuty dosavadni vysledky ovéfovani a vyvoje metod vhodnych pro posouzeni
zmén mléka pfi tepelném oSetfeni. Zmény syrovatkovych bilkovin byly posouzeny
pomoci indexu WPNI, vysledky byly korelovany se spektroskopickymi metodami
(vCetné UV a NIR spektiroskopie) a byla navrzena imunometoda (nepfima
kompetitivni ELISA).

V oblasti tavenych syra byl sledovan vliv typu méficiho sondy a rychlosti penetrace
na instrumentalni hodnoceni konzistence texturni profilovou analyzou. NejlepSsi
korelace se senzorickym hodnocenim byly nalezeny pro sondu valec o priméru 6
mm pfi rychlosti penetrace 9 mm/s pro tuhost a pfi rychlosti 1 mm/s pro lepivost. Dale
byl zjisténo, ze prodlouzeni doby michani taveniny, vysSi davka tavicich soli a nizSi
pH zvySuje pocatecni i limitni viskozitu, tuhost a elasticitu tavenych syrl. Zavislost
zdanlivé viskozity na dobé& pusobeni konstantni smykové rychlosti byl popsan
modelem dvou rtzné odolnych struktur k jejichz rozruSeni dochazi podle kinetiky 1.
fadu.

V oblasti pfirodnich syrd byly oscilaéni dynamickou reometrii hodnoceny
viskoelastické vlastnosti 25 druhl polotvrdych syr( holandského typu vyrabénych
v CR. Nalezené hodnoty komplexniho modulu ve smyku byly v rozmezi 45-89 kPa a
hodnoty poméru ztratového a elastického modulu v rozmezi0,31 — 0,46. Data budou
doplnéna udaiji o proteolyze frakci kaseinu a hodnocenim pfi normalové deformaci.
PF¥i srovnani syrti Eidam (CR) a Gouda (Holandsko — standard tohoto typu syra) byly
nalezeny rozdily v konzistenci, chuti a proteolyze, zplsobené zranim syrd Eidam
v termosmrstitelné folii a dobou zrani.
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Prezentace vysledku: B15, E1/66-E1/72, G16, G25-G28, G32, H7.

B.3 Cerealni vyrobky a cukrovinky

Vyzkum byl orientovan na moznosti zvySeni kvality cerealnich vyrobkl a nékterych
druht cukrovinek. Byla vypracovana metodika stanoveni nahrad kakaového masla
v modelovych vzorcich pomoci plynové chromatografie, infraervené spektroskopie a
nuklearni magnetické resonance. Postup byl ovéfen na nékolika realnych vzorcich.
Nahrady se prokazalo identifikovat, nepodafilo se stanovit velikost pfidavku. Pomoci
polarizované mikroskopie bylo mozné identifikovat nezadouci krystaly cukrd
v kandytové hmoté a shlucich v ¢okoladé.

Prezentace vysledku: B6, C9, F17, F18.

B.4 Ovoce a zelenina

V oblasti novych technologickych postupl byl ovéfovan vliv oSetfeni dezinfek&nimi
latkami na vlastnosti Cerstvé zeleniny. V oblasti falSovani potravin byla pozornost
vénovana metodam a aktualni situaci ve falSovani ovocnych §tav, vyrobku z rajcat
(keCupll). Byly rozpracovany dalSi projekty: skladovani minimalné opracované
zeleniny a ovoce v modifikované atmosféfe s vysokym obsahem kysliku, pouziti
parovakuoveho oSetfeni k povrchové desinfekci Cerstvé zeleniny a ovoce, metody
rozliSeni deklarované technologie zpracovani ovoce (napf. kandované versus susené
ovoce), autenticita ovocnych pomazanek, kavy, instantnich €aju, suSeného ovoce
apod.

Byly studovany moznosti pouziti pfirozenych inhibitort kli¢eni brambor. Pokracovalo
ziskavani dat pro hodnoceni morfologickych charakteristik rostlin  Solanum
tuberosum L. Jednalo se o Ctyfi odrady brambor, kontrastni ve svym morfologickych
charakteristikach, rozdilné v rezistenci na patogeny a uréené k riznému vyuziti
(Agria, odrida odolna k virovym chorobam, rezistentni k hadatku bramborovému
patotypu Ro1, nachylna k rakoviné brambor, Nicola, rezistentni k rakoviné brambor a
hadatku bramborovému, nachylna k virovym chorobam, Javor, rezistentni k rakoviné
brambor rase 1 (D1),16, nachylna k hadatku bramborovému, kofenomorce
bramborové a plisni bramborové, Panda, rezistentni k hadatku bramborovému, slabé
nachylna k rakoviné brambor). V preparatech byla hodnocena velikost bunék (s
pfihlédnutim k tvarovym charakteristikam), pfitomnost a morfologie Skrobovych zrn (v
hlizach) a dalSi morfologické charakteristiky.

Prezentace vysledku: B8, B9, D16-D19, E1/30, E1/31, E2/6, E2/11-E2/16, F19-F21,
G13, H12, H13.
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B.5 Produkty kvasného priamyslu

Byly podrobné ovéreny technologické vlastnosti nové vySlechténych odriid chmele
na bazi zateckych i zahrani€nich chmelovych odrid se zlepSenymi analytickymi
parametry. U jednotlivych skupin chmelovych slozek, tj. hofkych latek, silic a
polyfenolovych latek byly zjistény jejich technologicka ucinnost v zavislosti na
odrudé. Dale byly ovéfovany moznosti netradi¢niho pouziti chmele v potravinarstvi.

Prezentace vysledku: B16, C20, D45, E1/73-E1/79, E2/24, F25, G29.

C. Hygienicko-toxikologicka jakost potravin

C.1 Antinutric¢ni latky

U hrachu dvou odriid (Lantra a Komet) p&stovanych na tfech lokalitach v CR (Zatec,
Céslav a Jaroméfice) byly stanoveny nestravitelné a-galaktosidy, latky, které jsou
spolu s resistentnim Skrobem odpovédné za flatulentni ucinky lusténin a tim za jejich
pomeérné nizkou spotfebu. Dale byly stanoveny zmény jejich obsahu béhem rdznych
zpusobu kulinarni upravy (namaceni a ruzné zpUsoby varu). Bylo zjisténo, Ze nejsou
vyznamné rozdily v obsahu a-galaktosidd u jednotlivych odriid a z jednotlivych
stanovist, ale vhodnou kulinarni Upravou Ize obsah nestravitelnych sacharidu snizit
az 040 %.

Bylo ovéfena mozZnost zvySeni spotfeby Iusténin pfidavkem malého mnozstvi
lusténin (které jeSté nepusobi travici problémy) k rldznym pokrmum. Pokrmy
obohacené o malé mnozstvi lusténin byly konzumenty hodnoceny témér stejné jako
pokrmy bez pfidavku lusténin a mély vyssi vyzivovou hodnotu.

Prezentace vysledku: A26, D12, E2/1, E2/2, F14-F16, H4.

C.2 Prirozené toxické latky

C.2.1 Toxické slozky potravinaiskych aromat

Pozornost byla vénovana vyznamnym pfirozenym chemickym slozkam potravin
(fytochemikaliim) s toxickym ucinkem, jejichz hladiny v potravinach jsou limitovany
Zakonem o potravinach €. 110/1997 Sb. i nékterym dalSim pfirozenym latkam.
Provadéci  vyhlaska  Ministerstva  zdravotnictvi €. 298/1997 Sb.  zakona
€. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich uvadi vy&et ¢trnacti pfirozené
se vyskytujicich toxickych latek. V abecednim pofadi se jedna o nasledujici
slou€eniny: agaricinovou Kkyselinu, aloin, B-asaron, berberin, hypericin, isosafrol,
kumarin, kvassiin, kyanovodik, pulegon, safrol, santonin, a-thujon a p-thujon.
Vyhlaska dale uvadi nejvysSi povolena mnozstvi téchto latek pro napoje, alkoholické
napoje a ostatni potraviny. Tyto toxické latky jsou podle uvedené vyhlasky slozkami
11 druht rostlin a 5 druhu silic pouzivanych k aromatizaci potravin nebo k vyrobé
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potravinafskych aromatickych pfipravki a aromat a slozkami dalSich 15 druhu rostlin
pouzivanych k aromatizaci alkoholickych napoju. Nékteré z rostlin (nebo jejich ¢asti)
obsahujicich zminéné toxické latky se za urcitych podminek mohou pouzivat také
jako slozky ovocnych a bylinnych ¢aji (Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢.
330/1997 Sb.). Omezené pouziti maji rovnéz pro aromatizaci tabakovych vyrobk
(VyhlaSka Ministerstva zemédélstvi €. 325/1997 Sb.). Cilem této prace bylo
poskytnout zakladni informace o zminénych toxickych latkach, zejména o jejich
vyskytu, chemické struktufe a biologickych ucincich.

Prezentace vysledka: H3.

C.2.2 Glykoalkaloidy

Pokracovaly experimenty zamérené na hodnoceni hladin toxickych glykoalkaloidd, o-
solaninu a a-chaconinu, v bramborach péstovanych ve dvou lokalitach konvenéné a
ekologicky. U vétSiny z osmi sledovanych odrid byly v prabéhu celého Ctyfletého
experimentu hladiny solaninu vy3Si v bioproduktech, statisticky vyznamny byl tento
rozdil u odriddy Rosara, velmi vysoké obsahy sledovanych toxinl (v nékterych
pfipadech i nad hygienickym limitem 200 mg/kg) byly pribézné zjistovany u odrudy
Karin. Z hygienicko-toxikologického pohledu Ize tuto odridu povazovat za rizikovou.

Prezentace vysledku: B10, C11, D26, F26.

C.2.3 Agaritin

Sledovaly se hladiny agaritinu, pfirozené toxické slozky zampionl, pomoci
HPLC/DAD metody zavedené v pfedchozi etapé feSeni. VySetfovany byly vzorky
opakované odebirané v trzni siti a dale soubor volné rostoucich hub rodu Agaricus.
Ve volné rostoucich zampionech byly v fadé pfipadu nalézany velmi vysoké hladiny
agaritinu (tisice mg/kg). Analyzovany byly téz houby pfibuzné rodu Agaricus, agaritin
v téchto houbach nebyl detegovan, pfipadné bylo nalezeno pouze malé mnozstvi
(jednotky mg/kg). Pozornost byla dale zaméfena na zmény obsahu agaritinu v
pribéhu kulinarniho zpracovani (suseni, smazeni, fritovani) a skladovani zampionu.
VSechny sledované operace zpUsobovaly pokles obsahu agaritinu v priméru o 20-
80 %. PFipustné mnozstvi agaritinu v houbach nebylo dosud legislativhé stanoveno a
tato data budou slouzit jako podklady pro jeho urceni.

Prezentace vysledkd: A19, C12, C13, D27, E1/42, F27, F28, H16.

C.3 Aditivni latky

Hodnoceny byly aspekty pouziti potravinafskych aditiv v riznych komoditach. Byly
studovany moznosti aplikace kyseliny mlééné a mlécnanll pfi zpracovani masa,
masnych vyrobkd a syrd. Vramci dalSiho dil¢iho projektu bylo studovano nové
pFirodni barvivo arpink red, jeho stabilita v rGznych prostfedich a byly posuzovany
moznosti aplikace barviva do potravinafrskych vyrobkld. Studie zaméfené na
optimalizaci pouziti chemickych konzervacnich latek jejich imobilizaci na obalové
materialy byly zaméfeny na imobilizaci bakteirocinu a na inkorporaci kyseliny
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benzoové a anhydridu kyseliny benzoové na resp. do polymernich obalovych
materialu.

A13, D20-D22, E1/32-E1/34, E2/17, E2/18, F22, F23, G14, G15.

C.4 Kontaminanty v potravnim retézci

C.4.1 Mykotoxiny

VySetfoval se rozsahly soubor vzorkd pSenice na obsah deviti trichothecenovych
mykotoxinG (stanoveni bylo realizovano na pracovisti vyvinutou multidetekéni
GC/ECD metodou). Vzorky byly odebrany celkem ve 14 okresech CR. Dominantnim
mykotoxinem této skupiny co do obsahu byl ve vétsiné lokalit deoxynivalenol (DON);
prokazan byl prakticky ve vSech vzorcich (maximalni nalezy dosahovaly az 1 mg/kg,
kontaminace jednoho vzorku dosahla az hygienického limitu 2 mg/kg). V nékterych
vzorcich byly nalezeny i 15-acetyldeoxynivalenol a 3-acetyldeoxynivalenol; v fadé
z nich téz nivalenol. Zajimavé bylo zjisténi, Ze v okrese Kroméfiz je koncentrace
tohoto toxinu vySSi nez koncentrace DON, ktery je povazovan za typicky biomarker
trichothecenu. Zearalenon byl prokazan jen ojedinéle. Obecné studie indikovala
riziko zatéze potravniho fetézce fusariovymi toxiny.

V ramci hodnoceni rezistence riznych odrad p$enice vUuci ataku plisni rodu Fusarium
byly analyzovany vzorky zrn ziskanych z klast cilené infikovanych sporami plisné
Bona, ve vét$iné pripadd byly nalezy nizké i u odrid Sarka a Sparta. Naopak mala
rezistence, resp. vysoka kontaminace byla prokazana u odrud Vlada, Bruta a Siria.
Ziskané poznatky jsou vyznamné mimo jiné i ve vztahu k volbé& agrochemickych
opatreni.

Prezentace vysledku: C14.

C.4.2 Polychlorované bifenyly (PCB) a dalSi perzistentni organochlorové
kontaminanty

V rdmci hodnoceni zatéze vodniho ekosystému byl vySetfen rozsahly soubor ryb
(pfiblizné 300 vzorkl) na obsah majoritnich kongenert PCB a dalSich perzistentnich
kontaminant(. Vzorky byly ziskany ve 12 lokalitach na fekach Labi, Vitavé a Tiché
Orlici. NejvySSi nalezy PCB byly zjiStény v cejnech (Abramis brama) a
parmach (Barbus barbus) z lokality Klecany (pod Prahou) a Srnojedy (pod
Pardubicemi). Uvedené druhy vykazuji vysoky bioakumulaéni potencial, coz souvisi i
s relativné vysokym obsahem tuku ve svaloviné. | kdyZz nalezy v zZadném
z vySetfovanych vzork( nepiekrogily hodnoty v CR platnych hygienickych limitt (3
mg/kg jedlého podilu), konzumaci takto kontaminovanych ryb z hlediska chronické
expozice je nutné klasifikovat jako rizikovou. Tuto skuteCnost potvrdily analyzy
planarnich kongenertl PCB €. 77, 81, 126 a 169 (bilologické efekty jsou obdobné jako
u toxickych kongenert polychlorovanych dibenzodioxini a furanu, PCDD/PCDF),
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jejichz hladiny vichtyofauné ze silné kontaminovanych lokalit byly znacné;
kalkulované hodnoty toxickych ekvivalentd (TEQ) dosahly az 60 000 pg/kg svaloviny.

Byl vySetfen soubor 38 vzorki matefského mléka na obsah PCB a chlorovanych
pesticidd s cilem posoudit trend zatéze tohoto bioindikatoru zminénymi Skodlivinami.
V porovnani s obdobnou studii realizovanou pracovistétm v roce 1996 byl
konstatovan pokles rozsahu kontaminace matefského miléka perzistentnimi
organochlorovanymi slou€eninami, coz dokumentuje pozitivni dopad opatfeni
pFijatych na zaCatku devadesatych let k ochrané potravniho fetézce pred priinikem
téchto Skodlivin. Ve srovnani se zahraniCnimi daty jde vSak stale o relativnhé vysokeé
nalezy.

Prezentace vysledku: viz D.3.3.

C.4.3 Moderni pesticidy

Ve spolupraci s vyznamnym Ceskym vyrobcem ovocné détské vyzivy DEVA (Nové
Mésto nad Metuji) byla sledovana dynamika rezidui modernich pesticidd pfi
zpracovani kontaminovanych vstupnich surovin. Pozornost byla vénovana jednomu
z nejCastéji nalézanych pesticidu v jahodach—procymidonu. Bylo zjisténo, Ze jiz pfi
vstupni operaci, prani, je odstranéno témér 60% rezidui tohoto fungicidu. Rezidua ve
finalnim produktu diky aplikovanym hydroternmickym operacim Cinila pouze cca 1%
vychoziho obsahu a vesmés klesla pod vySe zminény hygienicky limit. Vyznamny
pokles rezidui pfi béznych technologickych operacich byl zaznamenan téz u dalSich
pesticidi s ¢astou incidenci - phosalonu a captanu. Pres tyto skutecnosti potvrdila
vySetieni vzorkl ztrzni sit€ nutnost prubézné kontroly vstupni suroviny, nebot
v ojedinélych pfipadech byla prokazana v téchto vyrobcich nadlimitmni rezidua
pesticidu.

Prezentace vysledku: E1/44, viz D.3.4.

C.4.4 Polycyklické aromatické uhlovodiky (PAU) a jejich derivaty

Expozice sladkovodnich ryb karcinogennimi polycyklickymi aromatickymi uhlovodiky
(PAU) kontaminujicimi ¢eské vodni toky byla monitorovana na Labi a Vitavé. Jako
vhodny biomarker byl vybran 1-hydroxypyren (1-OHPYy), ktery se bézné pouziva i pro
sledovani expozice Clovéka témto Skodlivinam. Pro jeho stanoveni ve ZluCi ryb byla
navrzena a validovana dostateCné citliva a pfesna analytickd metoda HPLC
s fluorimetrickou detekci. Porovnanim vysledkd z riznych profild vySe uvedenych fek
bylo prokazano, ze koncentrace 1-OHPy ve ZIuCi ryb do znacné miry koreluje
s koncentracemi matefskych PAU deponovanych v ficnich sedimentech. Expozice
ryb byla vzdy vyznamné vyssi v ficnim profilu lezicim pod velkym zdrojem znecisténi
(jako jsou Ceské Budgjovice, Praha, Pardubice apod.) oproti lokalitam lezicim t&sné
nad témito aglomeracemi. Pro bioindikaci znecisténi vodnich ekosystémi PAU
osveédcil diky dobré dostupnosti jelec tloust. Koncentrace biomarkeru (1-OHPy) ve
Zlu¢i ryb zjedné lokality znacné kolisa, pficemz velikost, resp. vék ryby,
pravdépodobné neni pfili§ vyznamnym faktorem; pro dostate¢né prikazné
zhodnoceni expozice ryb v dané lokalité je proto vzdy nezbytné provadét odbéry
vétSiho poctu jednotlivych ryb sou€asné z celého Fiéniho profilu.
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Pro zhodnoceni dietarni expozice Clovéka byla uspofadana dietni studie pomoci
metody dvojitych porci s pouzitim 8 dobrovolnikGl po 7 dnech. Jednotlivé denni diety
od vSech dobrovolnikd byly lyofilizovany a budou postupné analyzovany. Tato studie
je koordinovana se spolupracujicimi pracovisti v Rakousku a Slovensku, takZze bude
mozné provést SirSi porovnani.

Prezentace vysledku: viz D.3.5.

C.4 Systém HACCP v potravinarském primysilu

PokraCovaly dil¢i aktivity zaméru rozvijenim podkladd pro zavadéni systému
kritickych bodu v potravinarském pramyslu, byly pfipravovany podklady pro
posuzovani systému kritickych bodl a za sou€asné podpory NAZV jsou
rozpracovavany postupy GMP/GHP. Kromé publikovanych vystupu feSeni byly
studovany vlastnosti vybranych druhl potravin s cilem ziskat podklady pro predikci
rozvoje zejména mikrobiologickych nebezpeli a pro provedeni uplné analyzy
nebezpeci, pozornost byla zaméfena zejména na lahudky, majonézy kecup,
dresinky, masné vyrobky, hotové pokrmy, minimalné& opracovanou zeleninu a ovoce.

Prezentace vysledku: E1/35, E1/36, E2/19, E2/20, G17, H5, H14, H15.

D. Potravinarska analytika

D.1 Metody hodnoceni vyzivové, senzorické a technologické jakosti

D.1.1 Metody hodnoceni senzorické jakosti

Prace v oblasti senzorické analyzy byly zaméfreny na vyvoj novych metod hodnoceni
organoleptickych vlastnosti potravin. Prace vénované porovnani metod hodnoceni
intenzity sladké chuti prokazaly jednoznacné vhodnégjSi pouziti nestrukturovanych
grafickych stupnic oproti ordinalnim bodovym stupnicim. Prace dale zhodnotila také
metodicky postup v predkladani vzorkd a jeho vliv na sigmoidni kfivku zavislosti
intensity sladké chuti aspartamu a jeho koncentrace. Byl nalezen optimalni
senzoricky profil tavenych syrli a byla vypracovana a odzkouSena jeho elektronicka
podoba.

Byl vyvinut vlastni software pro senzorickou analyzu aplikovatelny pro hodnoceni
pomoci nestrukturovanych stupnic, strukturovanych stupnic, poradovych testd a
nékterych dalSich. Software byl instalovan v poCitacové u€ebné na Sesti pocCitaCich a
testovan v sitovém prostfedi. Sbér dat je provadén do databazovych struktur.

Obrazova analyza byla aplikovana na stanoveni fady ukazatel( kvality dvou odrad
hrachu péstovanych po tfi roky na tfech stanovistich a na rizné dalSi zrnité materialy
(nové koreni, kmin, koriandr, hoi€ice, mak).
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Prezentace vysledkui: C7, C8, E1/14-E1/17, E1/37, E1/38, E2/4, G6, G7, G31.

D.1.2 Metody hodnoceni vyzivové a technologické jakosti

Aplikovana byla kapilarni izotachoforesa a jeji on-line spojeni s kapilarni zénovou
elektroforesou obecné v oblasti analyzy potravin a pro urCovani kvality rlznych
komodit, kontroly vyroby (keratin/kreatinin, rutin) a falSovani (fumarova kyselina,
Bitrex).

Byla ovéfena spektrofotometricka metoda stanoveni fytové kyseliny v hrachu pomoci
které byly sledovany zmény jejiho obsahu béhem kulinarni upravy. Vysledky nebyly
dosud publikovany (byly zvefejnény v diplomové praci).

Byla sledovana uplatnitelnost jiz dfive vyvinuté metody HPLC v reverznim
usporadani s amperometrickou detekci pro analyzu lipidl i v bézné kontrolni praxi.

Pro testovani antioxidacni ucCinnosti fady latek byl pouzivan pfistroj Oxipres.
Metodicky vyzkum v této oblasti byl zamérfen pfedevSim na studium pouzitelnosti této
metody pro sledovani rychlosti oxidace v realnych potravinach.

Byl vyvinut bioluminiscenéni pritokovy senzor ke stanoveni D- a L-laktatu v pive.
Vzorky piva mohou byt po upravé pH analyzovany pfimo. Byla nalezena velmi dobra
korelace s metodou HPLC (r=0,918). Metoda umozrniuje urcit v pivé pfipadnou
nezadouci pfitomnost bakterii mlécného kvaseni.

Vypracovany byly imunochemické metody detekce kasein(, v€etné nékterych jejich
peptidovych sekvenci. Z mléka byly izolovany tfi rizné frakce kaseinu: smés a- a -
kaseinu, k-kasein, a celkovy kasein (kyselé srazeni, frakCni srazeni mocovinou,
separace chromatografii na ménicich iontl, kontrola pomoci SDS-PAGE
elektroforézy). Tato izolace byla provedena jednak ze syrového mléka a jednak z
pasterovaného miléka (termicky oSetfeného). Proti kazdé z takto ziskanych Sesti
kaseinovych frakci byly pfipraveny polyklonalni protilatky. Po pfipravé pfislusnych
konjugatll s peroxidasou (jodistanova metoda a anhydridova metoda) byly pro kazdy
z antigenl postaveny a vyhodnoceny nasledujici tfi systémy enzymo-
imunochemického stanoveni (ELISA): nekompetitivni sendviCova ELISA, kompetitivni
pfima ELISA a kompetitivni nepfima ELISA. Jako nejcitlivéjSi byla ve vSech
koncentrace kaseinl, ale byla nejméné stabilni a nejhdfe rozliSovala jednotlivé
kaseinové frakce. U sendviCové ELISA se nepodafilo odstranit vysokou uroven
nespecifické vazby (pozadi signalu). Pro dalSi pouziti pfi experimentech byla
nakonec vybrana nepfima kompetitivni ELISA, pfestoze je méné citliva nez pfima
ELISA a zahrnuje dvoji ustavovani rovnovahy imunochemické interakce. Jeji citlivost
je v8ak pro dané ucely postacujici (mléko se pfi stanoveni kaseinu musi fedit vice
nez tisickrat) a je za zvolenych podminek velice stabilni. Dosazené vysledky byly
prezentovany témito zpusoby:

Byla vyvinuta modifikovana metoda mikroextrakce na tuhou fazi v provedeni
headspace a pouzita kizolaci chmelovych silic z hlavek sami€ich z kvétenstvi
samcCich rostlin. Nasledné stanoveni jednotlivych slozek silic technikou kapilarni
plynové chromatografie prokazalo velmi dobrou shodu vysledkl vyvijené metody
s vysledky standardni destilaéni metody.
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Ve vzorcich piva a nealko napoji byly za pouziti pfistroje pfistroj Istran EcaFlow
GP150 stanoveny méd, zinek, olovo a kadmium metodou galvanostatické
chronopotenciometrie. Vzorky piva byly podrobeny i mikrovinnému rozkladu. Metoda
GPSC byla validovana za pouziti metody ICP-MS. Rovnéz byly provadény modelové
analyzy za ucelem zjisténi citlivosti metody na matrici obsahujici sacharidy, alkohol,
organické kyseliny, horké latky, bilkoviny a vitamin C.

Prezentace vysledkd: A9, A14-A18, BS, B11, C6, C10, D13, D23-D25, D28, E1/28,
E1/39-E1/41, E1/80-E1/83, E2/3, E2/25, G8, G11, G30.

D.2 Metody stanoveni prirodnich toxina a dalSich biologicky aktivnich latek

Byla vypracovana analyticka metoda pro stanoveni fytoestrogenu (kumestrol vedle
isoflavonll) zalozena na kapilarni elektroforese a rychla metoda stanoveni
kumestrolu, ktera byla ovéfena na realnych vzorcich vojtésky.

Prezentace vysledku: E2/5.

D.3 Metody stanoveni kontaminantt

D.3.1 Mikroextrakce na tuhou fazi (SPME)

SPME predstavuje netradiCni progresivni analytickou techniku, ktera vyuziva
zakoncentrace analytd pfitomnych v plynné ¢i kapalné fazi na sorbent pokryvajici
povrch kifemenného vlakna.V nasledujicim kroku jsou sledované latky tepelné
desorbovany v injektoru plynového chromatografu a separovany na vhodné kapilarni
koloné&. Jinou moznosti je uvolnéni sorbovanych analytl rozpoustédlem a jejich
analyza vysokoucinou kapalinovou chromatografii.

Na naSem pracovisti byly optimalizovany parametry SPME (urCeni vhodného typu
vlakna resp. sorbentu, délka sorbce, teplota) ve spojeni s GC/MS (optimalizace
podminek desorbce) Uvedena technika byla uspé&sné aplikovana napf. pfi feSeni
nasledujicich zadani: (i) dikaz pfidavku aromatického koncentratu do rdznych
napoju s cilem urCeni identity vyrobku pro celni klasifikaci; (i) vytypovani
potencialniho nositele zapachu vzork( pSenice napadené plisni rodu Tiletsia; (iii)
identifikace nositele zapachu ve vzorcich studnicni vody a pitné vody balené v PET
lahvich; (iv) sledovani dynamiky emisi terpenickych slou€enin zrostlin; (v)
identifikace slozek silic obsazenych v 1é€ivych rostlinach; (vi) stanoveni esteru ftalové
kyseliny v jedlych olejich a pitnych vodach.

Prezentace vysledku: A20, C15, E1/82.
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D.3.2 Mykotoxiny

Nové byla zavedena a validovana metoda pro stanoveni ochratoxinu A v mouce a
cerealnich vyrobcich. Pro extrakci daného mykotoxinu byla vyuzita smés acetonitril-
voda, pro selektivni izolaci analytu z primarniho extraktu se osvédCila SPE
s imunochemickym sorbentem. Dosazena mez stanovitelnosti umoznuje spolehlivou
kontrolu v  CR platného hygienického limitu 10 (5) pg/kg. Spravnost vysledku
dosazenych pomoci zminéného postupu byla ovéfena uspé&Snym absolvovanim
mezinarodniho testu FAPAS.

Byla zavedena HPLC/FLD metoda pro vySetfeni hladin zearalenonu a jeho
metabolitd - a- a B-zearalenolu v biotickych matricich. Pro ovéfeni a srovnani
pracovnich charakteristik byla provedena analyza zearalenonu v pfirozené
kontaminované pSenici jak uvedenou instrumentalni metodou tak imunochemickym
testem ELISA. Zatimco v prvém pfipadé byla pfesnost dat jednoznacné lepSi,
citlivost imunochemické metody byla vyS$Si zhruba o fad a umoznovala detekci
zearalenonu na hladinach jednotek pg/kg.

Byly zahajeny vstupni experimenty zaméfené na stanoveni v CR dosud
nesledovanych mykotoxini beauvericinu, moniliforminu a fusarové kyseliny. Ve
stadiu validace je metoda pro analyzu sterigmatocystinu. Vesmés se pro ucely
kvantifikace vyuziva technika HPLC/DAD pro konfirmaci LC/MS.

Prezentace vysledkl: A21, D29, E2/21.

D.3.3 Polychlorované bifenyly (PCB) a dalSi perzistentni organochlorové
kontaminanty

Pomoci GC/MS/-NCI validovaného v pfedchozim roce feSeni byla realizovana
mezinarodni studie zaméfena na pfipravu certifikovaného matri¢niho referenéniho
materialu (CRM)-rybi svaloviny s deklarovanym obsahem vybranych kongenerd PCB
(planarnich i majoritnich). Na pracovisti byla stanovena homogenita distribuce
cilovych analytd v jednotlivych balenich kandidatského CRM a stanoveny nejistoty
zjisténych koncentraci. Ziskané vysledky byly prezentovany na pracovni schuzce
expertni skupiny programu EU ,Standards, Measurement and Testing” v Bruselu.

Pro dokumentaci spravnosti generovanych dat se pracovisté zapojilo do
mezinarodniho systému FAPAS (Food Analysis Assessment Performance Scheme),
koordinovaného britskym MAFF. Vysledek dosazeny v fijnu 2000 byl nejlepsi z 68
ucastnika (odchylka od spravné hodnoty byla prakticky nulova), coz dokumentuje
kredit pracovisté v této oblasti.

Prezentace vysledku: A22, E1/43.

D.3.4 Moderni pesticidy

Pozornost byla vénovana charakterizaci aplikacnich moznosti PTV detektoru pfi
multidetekéni analyze rezidui modernich pesticidld v rostlinnych matricich. Na
zakladé optimalizace nastaveni parametrid detektoru (maximalni objem
jednorazového nastfiku, teplotni profil injektoru, asovy profil pratoku nosného plynu
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injektorem ) bylo mozné injektovat az 30 pul vzorku. Tato skute€nost umoznila vypustit
zakoncentracni krok po provedeném Cisténi primarniho extraktu gelovou permeacni
chromatografii (GPC) a pfispéla nejenom k celkovému zkraceni doby analyzy, ale i k
jejimu celkovému zjednoduseni.

Byly testovany a kriticky zhodnoceny pracovni charakteristiky rychlé chromatografie
(fast chromatography) pfi analyze rezidui pesticidi. Srovnavana byla ,bleskova“ (EZ
flash) chromatografie vyuzivajici odporovy ohfev separacni kolony s chromatografii
realizovanou pomoci rychlého teplotniho gradientu konvencéni chromatograficke
pece. V obou pfipadech bylo dosazeno vyznamného snizeni hodnot detekcnich
limitd, opakovatelnost retencnich Cast zejména pro méné tékavé analyty byla
vyznamné lepSi v prvém pfipadé. Oproti konvenénim postupim pouzivanym v rutinni
praxi bylo dosazeno fadového zkraceni doby analyzy.

Pro sledovani polarnich ¢i termolabilnich pesticidi byla zavedena technika LC/MS
s cilem celkové rozsifit spektrum sledovanych latek. Byly dokumentovany aplikacni
moznosti analyzatoru typu iontova past (ITD), ktery pfi provozovani v médu MS/MS
umoznuje sledovat cilové analyty s vysokou selektivitou a umoznuje dosazeni
nizkych detek&nich limita.

V souvislosti se zavedenim jednotného (velmi nizkého) hygienického limitu pro
rezidua pesticidl v détské vyzivé zemich EU - 10 ug/kg , bylo nutné provést validaci
pouzivané multirezidualni metody na odpovidajicich hladinach. Velka pozornost byla
(methamidophos, omethoate, captan apod.) byly pfi kvantifikaCnim kroku
vyuzivajicim GC zjiStovany znacné vysoké hodnoty relativnhich smérodatnych
odchylek v dusledku matri¢nich efektu. Byla doloZzena naprosta nezbytnost provadét
kalibraci pomoci matriCnich standardd. Do skupiny problematickych latek byly
zarazeny téz malo tékavé pesticidy (napf. pyrethroidy). ZlepSeni zminénych
pracovnich charakteristik, zejména dlouhodobé opakovatelnosti, Ize v fadé pfipadu
dosahnout aplikaci PTV nastfiku. Obecné mensi nejistoty méfeni byly ziskany pfi
pouziti hmotnostné selektivniho detektoru (MSD) namisto detektord konvencnich
(ECD, NPD).

Prezentace vysledkd: A23, A24, C16, D30-D33, E1/45-E1/50, F29.

D.3.5 Polycyklické aromatické uhlovodiky (PAU) a jejich derivaty

Pro sledovani (ultra)stopovych hladin nitroderivatd PAU (n-PAU) v potravinach a
v imisich byl pribézné zavadén a optimalizovan vhodny analyticky postup.Tento je
zalozen na precisténi extraktl pomoci gelové permeacni chromatografie na
BioBeads S-X3 a nasledné analyze pomoci plynové chromatografie s hmotnostné-
selektivnim detektorem (GC/MSD). Pozadované citlivosti a specificnosti detekce je
pro nitro-PAU dosahovano pouze v rezimu negativni chemické ionizace (NCI) avsak i
zde se pifi ultrastopovych hladinach analytd v realnych vzorcich rusivé projevuji
interference z matrice a dalSi matricové efekty. Proto byl jesté pred GC-koncovku
zarazen dalSi separacéni krok - SPE na kolonkach LiChrolut EN pro matrice s vy$Sim
obsahem lipidd a CN pro vzorky obsahujici rostlinné pigmenty. Realné hladiny n-
PAU v potravinach rostlinného plvodu se pohybuji na urovni detekénich limitd nebo
spiSe pod nimi; o néco vysSi a kvantitativné vyhodnotitelné jsou pouze hladiny 1-

20



nitronaftalenu a 2-nitronaftalenu, coz také odpovida relativnimu zastoupeni n-PAU ve
vzorcich volného ovzduSi. Tento fakt indikuje, Ze hlavnim zdrojem n-PAU
v potravinach rostlinného puvodu jsou pravé atmosférické imise.

Pro vzorkovani atmosféry bylo vyuzito pasivnich samplerd—semipermeabilnich
membran naplnénych trioleinem (SPMD). Vysledky z osmi vybranych lokalit v CR (s
rlznou imisni zatézi) a modelové pokusy vSak ukazuji, Zze tato technika je velmi
vhodna pro integralni vzorkovani matefskych PAU, zatimco u n-PAU hrozi riziko
fotodegradace nékterych analytd a je proto nutné dobu expozice zkratit, coz mize
byt v rozporu s pozadavkem na dosazeni dostateCné presné méfitelnych koncentraci
analyta v sekvestrantu (trioleinu). Korelace mezi obsahy PAU a n-PAU ve vzorcich
ovzduS$i nebyly zatim zcela zhodnoceny, pfedbézné vysledky vSak ukazuji, Ze budou
zfejmé slabsi, nezZli se puvodné ocekavalo.

Prezentace vysledku: D34, E1/51, E1/52, F30, F31.

D.3.6 Migranty z plastu

Experimenty se zaméfily na studium migrace aditivnich komponent
polykarbonatovych plastd a epoxypryskyfic do pozivatin pfichazejicich s nimi do
styku. Sledované latky, bisfenol A (BPA), bisfenol F (BPF), bisfenol A diglycidyletheru
(BADGE) a bisfenol F diglycidyletheru (BFDGE), jak prokazaly nedavné toxikologické
studie, patfi mezi interferenty hormonalnich procesu. (tzv. ,endocrine disruptors®) a
proto viadé zemi bylo iniciovano jejich sledovani. Pomoci nové zavedené
HPLC/FLD metody byly prokazany stopy zminénych kontaminantl v jedlych
olejich,balenych v plastech; vysSi nalezy, zejména BFDGE, byly zaznamenany
v nékterych rybich konzervach. Migraci podporuji vysSi podily tuku ve vyrobku.

Prezentace vysledku: D35, F32.

D.4 Metody stanoveni pathogennich mikroorganismu

D.4.1 Salmonela sp.

Pokracovalo se v optimalizaci rychlych metod stanoveni potravinarskych pathogena-
Salmonella sp. Pro detekci Salmonella enteritidis 6 v uméle kontaminovanych
potravinovych vzorcich mletého masa a oplachu kufeciho masa byla vyuzita
fluorescenéni 5 nukleasova PCR (TagMan) PCR. za pouzitiABI-Prism 7700
Sequence Detector. Tento postup zvySuje reprodukovatelnost vysledku a krati
detekéni dobu oproti konvenéni PCR technice. Oligonukleotidové primery a proby
byly navrzeny dle znamych sekvenci invA (119 pb). U&elem studia bylo srovnani &tyF
zpusobU upravy vzorku pred aplikaci automatizované fluorescenéni PCR. Inokulace
vzorkl salmonelami probihala dvéma zpusoby: a) inokulace pfed nabohacenim a b)
inokulace po nabohaceni (16 hod.). K dalSim postupl pro extrakci DNA bylo
vyzkouseno nasledujici 4 metody : BacXtractor, Dynabeads DNA DIRECT, Dneasy
Tissue Kit a kombinace BacXtractor a Dneasy. BactXtractor™™ a DNA extrakce
pomoci DNeasy™ davaly relativné uspokojivou fluorescence (ARn) od 1.59 do 4.99,
coz dava detekéni limit <10 bunék Salmonella pfidanych do 1 ml nabohaceného
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vzorku. V mletém mase, které bylo inokulovano pfed nabohacenim bylo dosazeno
detekcniho limitu <10 Salmonella bunék v 25 g vzorku obéma metodami = DNeasy a
BactXtractor.(ARn of 4.68 to 8.44).

Prezentace vysledkd: A11, A12, D14, E1/18, E2/7.

D.4.2 Listeria monocytogenes

Pokracovalo se v optimalizaci rychlych metod stanoveni potravinarskych pathogena-
Listeria monocytogenes, v optimalizaci metody stanoveni a stanoveni v realnych
vzorcich potravin. Kombinovana metoda stanoveni IMS-PCR zkratila dobu stanoveni
na 20—24 hod., dosaZena citlivost se pohybovala v rozmezi 10° -10".

Prezentace vysledku: B7, D15, E1/19.

D.5 Geneticky modifikované potraviny

Mimo plan pro rok 2000 byly otestovany a porovnavany nékteré metody extrakce
DNA z matrice, nebot’ dosud pouzivané metody pro transgenni DNA v potravinach
maji urcita omezeni, at jiz citlivost, moznost ovlivnéni ostatnimi slozkami potraviny,
vhodnost metody pro dany material a cenu stanoveni.

Prezentace vysledki: C5, E1/20-E1/25, E2/8, H6, H9.
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3. Prezentace vysledku

A) Plvodni prace v recenzovanych mezinarodnich ¢asopisech

1.

10.

11.

12.

13.

Adamiec J., Réssner J., Velisek J., Cejpek K., Savel J.: Minor Strecker
degradation products of phenylalanine and phenylglycine. Eur. Food Res.
Technol. (v tisku).

Kubec R., Svobodova M., VeliSek J.: Distribution of S-alk(en)yl cysteine
sulfoxides in some Allium species. identification of a new flavor precursor as
S-ethylcysteine sulfoxide (ethiin). J. Agric. Food Chem. 48, 428-433 (2000).

Réssner P., Cerna M., Bavorova H., Océadlikova D., Kubec R., Velisek J.:
Clastogenic effects of allicin. Pharmacology & Toxicology 85, 12 (1999).
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Dostalova J., Pokorny J.: Pfijem fytosteroll a jejich vyznam pro prevenci
kardiovaskularnich onemocnéni. Vyziva a zdravi 2000, 19.-21.9.2000,
Teplice.

Pudil F., Sedivd A., Plachy Z.: Obrazova analyza zrnitych potravinarskych
materiald. 52. sjezd chemickych spole€nosti, 17.9-20.9.2000, Ceské
Budéjovice.

Valentova H., Panovska Z., Pokorny J., Mikova K., Drobna Z.: Ovlivnéni
psychorheologickych vlastnosti majonéz obsahem oleje. XXXI. symposium o
novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, 22.-24.5.2000, Skalsky Dvr.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

Panovska Z.,Valentova H., Drobna Z.: Hodnoceni rozpustnych ovocnych a
multivitaminovych napoju. XXXI. symposium o novych smérech vyroby a
hodnoceni potravin, 22.-24.5.2000, Skalsky Dvdr.

Valentova H., Pokorny J.: Senzorické posuzovani potravin v sou€asnosti a
budoucnosti. XXVII. seminaf o jakosti potravin a potravinovych surovin,
1.3.2000, Brno.

Hochel |, Jenikova G., Demnerova K., Pazlarova J.: Development of ELISA
and PCR methods for detection of Salmonella enteritidis. XVII. Biochemicky
sjezd 7.-10. 9. 2000, Praha.

Zdernikova K., Demnerova K., Pazlarova J.: IMS-PCR pro stanoveni Listeria
monocytogenes v potravinach. Seminar Mikrobiologie potravin, 23.-25.5.2000,
Liblice.

Demnerova K., Zdenkova K., Pazlarova J.: Stanoveni transgenni DNA
v potravinach. Seminafr Mikrobiologie potravin, 23.-25.5.2000, Liblice.

Demnerova K., Mat&ja V.: Zaklady legislativy GM plodin v CR. Seminaf
Genetika, véda a my (pofadatel: Francouzské velyslanectvi), 26.-28.4.2000,
Praha.

Pazlarova J.: Geneticky modifikované mikroorganismy a biotechnologie.
Seminaf Geneticky modifikované organismy a biotechnologie, 15.11.2000,
Pardubice.

Demnerova K.: Pfiprava zakona o geneticky modifikovanych organismech
Seminar k zakonu €. 153/2000 Sb., o nakladani s geneticky modifikovanymi
organismy a produkty (pofadatel: MZP/VSCHT v Praze/Cs. spole&nost pro
biochemii a molekularni genetiku), 20.11.2000, Praha.

Demnerova, K.: Soucasny stav legislativy GMO a uloha kontrolnich laboratofi,
seminaf SoucCasna legislativni Uprava, vyuziti a uvadéni na trh geneticky
upravenych organismd (GMO). Dam techniky Pardubice, 28.11.2000,
Pardubice.

Pazlarova,dJ.: Metody detekce transgenni DNA, seminaf Sou€asna legislativni
Uprava, vyuziti a uvadéni na trh geneticky upravenych organismd (GMO).
Dum techniky Pardubice, 28.11.2000, Pardubice.

Pipek P.: Produkce hospodarskych zvifat a vyuziti novych druhi masa.
Technologické aspekty jate€niho opracovani. Seminaf o udrznosti masa a
masnych vyrobkud. 12.-13.9.2000, Skalsky Dvdr.

Pipek P. Hovézi a klokani maso. Seminafr o technologii masa. Kongresové
centrum Brno, 29.2.2000, Brno.

Trojakova L., Réblova Z.: Vyuziti elektrochemického detektoru v analyze
lipidd. XXXVIIl. mezinarodni konference z technologie a analytiky tukd, 17.-
19.5.2000, Roznov pod Radhostém.

Jelenikova J., Pipek P.: Vlastnosti masa tepelné upraveného za vakua.
Hygiena Alimentorum XXI (Hygiena a technolégia hydiny, vajec, ryb a
zveriny), July 1-3, 2000, Vysoké Tatry, Slovenska republika.
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30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

Sevéik, R., Opatova, H., Brana, D.: Vztah mezi aktivitou pektinmethyl esterazy
a texturou hliz bramboru. Seminai Kvalita konzumnich brambor 16.11.2000,
Havli¢ktv Brod.

Voldrich, M., Cuhra, P., Kubik, M., Janétova, P.: Pravost ovocnych Stav.
Lihoviny a ovocné stavy 2000, 17.—-19.4. 2000, Ceské Budgéjovice (60 %).

Chudackova K., Dobias J., Voldfich M., Marek M.: Studium pfipravy a
vlastnosti polymernich obalovych folii s imobilizovanymi bakteriociny. XXXI.
symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, 22.-24.5.2000,
Skalsky Dvar (50 %).

Sevéik R., Opatova H., Vavruska T.: Nové pfirodni barvivo. Konference
Aditivne latky v pozivatinach, 4.— 5.10.2000, Modra, Slovenska republika.

Pipek P., Jelenikova J., BeneS P.: Kyselina mlé¢na a udrznost mechanicky
separovaného drubeziho masa. Hygiena Alimentorum XXI (Hygiena a
technologia hydiny, vajec, ryb a zveriny). 1.-3.6.2000, Vysoké Tatry
Slovenska republika.

Voldfich M.: Systém kritickych bodd (HACCP) = komplikace pro vyrobce
potravin? Seminafi Vyrobci a potraviny 2000, Autoklub Praha, 5.10. 2000,
Praha (50 %).

Voldfich M., Cefovsky M.: Systém kritickych bod(i a spravna vyrobni praxe.
Konference Konzervarenské dny 2000, 22.-23.11.2000, Brno (50 %).

Drobna Z., Pokorny J.: Novy pohled na hodnoceni intenzity sladké chuti
aspartamu. XXXI. symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin,
22.-24.5.2000, Skalsky Dvdr.

Valentova H., Panovska Z., Drobna Z.: Senzorické hodnoceni tavenych syru.
Celostatni prehlidka syrt 2000, 27.1 2000, Praha.

Piska I., Stétina J., Curda L., Valentova H., Bien R.: Texturni profilova analyza
tavenych syru. Celostatni pfehlidka syrt 2000, 27.1 2000, Praha.

Kvasnicka F., Sevéik R., Opatova H.: Stanoveni rutinu v extraktech pohanky—
porovnani HPLC a kombinace CITP-CZE. XXXI.. symposium o novych
smérech vyroby a hodnoceni potravin, 22.-24.5.2000,Skalsky Dvur, (80 %).

Kvasni¢ka F., Voldfich M., Havelec P., Ondrou$ek S.: Stanoveni denatonium
benzoatu kombinaci CITP-CZE. XXXI.. symposium o novych smérech vyroby
a hodnoceni potravin, 22.-24. 5. 2000, Skalsky Dvar (80 %).

Schulzova V., Hajslova J., Peroutka R.: Pfirodni toxiny v Zampionech. Aditivhe
latky v pozivatinach, 4.-5.10. 2000, Modra, Slovenska republika.

Gregor P., Kocourek V., HajSlova J.: Certifikace matricniho referencniho
materialu—zkuSenosti z participace ve studiich EU, 3. roénik seminare
Zajisténi kvality analytickych vysledku, 28.-30.3. 2000, Komorni Lhotka.

Kfivankova J., Alterova K., HajSlova J.: Osud pesticidd pfi zpracovani
kontaminovanych potravinarskych surovin. XXXI. symposium o novych
smeérech vyroby a hodnoceni potravin, 22.-24.5.2000, Skalsky Dvdur.

HajSlova J., Alterova K., Kfivankova J., Godula M.: Nejistoty vysledkl pfi
multirezidualni analyze modernich pesticidu v rostlinnych matricich. Pokroky
v chromatografii a elektroforéze 2000, 5. — 6. 9. 2000, Pardubice.
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46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

53.

54.

55.

56.

57.

58.

59.

Alterova K., Hajslova J., Kfivankova J.: Aplikace riznych pfistupu k rychlé
plynové chromatografické analyze pesticidd. XXXI. symposium o novych
smérech vyroby a hodnoceni potravin, 22.-24. 5. 2000, Skalsky Dvur.

Kohoutkova J., Kocourek V.: Stanoveni kresoxim-methylu v maku, vyvoj a
validace metody. XXXI. symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni
potravin, 22.-24. 5. 2000, Skalsky Dvur.

Mastovska K., HajSlova J., Kocourek V., Schulzova V.: Mezinarodni validace
metody pro stanoveni rezidui pesticidi v pitné vodé. Analyza organickych
latek v Zivotnim prostredi 2000. 16.-18. 10. 2000, Komorni Lhotka.

Hajslova J., Kfivankova J., Kocourek V., Mastovska K.: Validace multidetekéni
metody pro stanoveni rezidui pesticid( v rostlinnych matricich a oleji. Validace
analytickych metod (EURACHEM-CR ve spolupraci s CIA), 28.6.2000, Praha.

Alterova K., Hajslova J., Stépan R., Kfivankova J.: Rychla plynova
chromatografie v rezidualni analyze pesticidl. Pokroky v chromatografii a
elektroforéze 2000, 5.-6.9.2000, Pardubice.

Tomaniova M., Hajslova J., Kocourek V., Stoklas M.: Zhodnoceni pracovnich
charakteristik metody pouzivané pro stanoveni polycyklickych aromatickych
uhlovodikd v biotickych matricich. Analyza organickych latek v Zivotnim
prostifedi 2000. 16.-18.10.2000, Komorni Lhotka.

Hosnedl T., Hajslova J., Kocourek V., Volka K.: 1-Hydroxypyren jako
biomarker kontaminace vodniho ekosystému PAH. XXXI. symposium o
novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, 22.-24.5.2000, Skalsky Dvr.

Rihakova Z., Smidrkal J., Filip V., Plockova M.: Antifungalni aktivita povrchové
aktivnich esteru kyseliny laurové. 38. mezinarodni konference z technologie a
analytiky tuk, OSTDKCH, 17.-19.5.2000, Roznov pod Radhostém.

Hanzlikova 1., Melzoch K., Filip V., Smidrkal J., Buckiovd D.: Obsah
resveratrolu ve viné. Technologie a hodnoceni vyrobk( napojového priimysiu,
30-31.5.2000, Plzen (50 %).

Plockova M., Chumchalova J., MareSova M.: Stabilita bakterii mlééného
kvaseni ve fermentovanych mlécnych vyrobcich. Seminaf Miéko a syry 2000,
27.-28.1.2000, Praha.

Chumchalova J., Plockova M., Olsanska E., Ulrichova R.: Testovani selektivity
pud pro stanoveni bakterii mlééného kvaseni a bifidobakterii. Seminar Mléko a
syry 2000, 27.-28.1.2000, Praha.

Svirdkova E., Plockova M., Nevafilova P: Subletalni poskozeni bakterii
mlécného kvaSeni. Seminaf Mléko a syry 2000, 27.-28.1.2000, Praha.

Plockova M.: Technologické aspekty vyroby kysanych miléénych vyrobku
s probiotickymi bakteriemi mlééného kvasSeni. Seminai Kysané mlécné
vyrobky u Mezinarodnich gastronomickych veletrha Salima, 2.3.2000, Brno.

Chumchalova J., Plockova M., Halfarova R., Vlkova M.:Sledovani vlivu
laktobacili na mikroskopické houby. Seminaf Cs. spol. mikrobiol. Aktualni
problematika mikrobiologie potravin Il, 23.5.-25.5.2000, Liblice.
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60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

71.

72.

73.

Svirdkova E., Svandova J., Plockovd M.: Vliv subletainiho poskozeni na
gramnegativni bakterie. Seminaf Cs.spol. mikrobiol.: Aktualni problematika
mikrobiologie potravin I, 23.5.-25.5.2000, Liblice.

Geciova J., Plockova M., Do Tuyet Mai: Screening BMK z hlediska probioticky
vyznamnych vlastnosti. Seminaf Cs.spol. mikrobiol.: Aktualni problematika
mikrobiologie potravin 11, 23.5.-25.5.2000, Liblice.

Geciova J., Jelen P.: Vyuziti syrovatky a syrovatkovych koncentratl pro
kultivaci kmen(O bakterii mlééného kvaseni svysokou produkci R-
galaktosidasy. IlI. konference mladych védeckych pracovnika, VFU Brno,
15.2.2000, Brno.

Plockova M.: Nové sméry v technologii a biochemii zrani syrd z pohledu
mezinarodni syraiské konference v kanadském Banffu, 3/2000. Syr Forum
2000, 18.-19.10.2000, Kroméfiz.

Rudolfova J., Curda L.: Vliv technologickych operaci na distribuci jodu mezi
slozky mléka. Prednaska, konzultacni den Stanoveni jédu v potravinach a
v soli, SZU a CZPI, 5. 4. 2000, Brno.

Rudolfova J., Curda L., Koplik R.: Distribuce jodu mezi hlavni slozky mléka.
XXXIV. seminaf o metodice, stanoveni a vyznamu stopovych prvku
v biologickém matrialu, 5.—7.9.2000, Liblice.

Curda L., Plockova M.: Chemické zmény slozek mléka fermentaci bakteriemi
mlécného kvaseni. Seminar o technologickych a marketingovych aspektoch
rozSirenia vyrobkov na baze pasterizovaného mlieka. Tetra Pak—Grafobal,
a.s., Bad Blumau, 20.-21.6.2000, Rakousko.

Curda L., Fukal L.: Chemické zmény slozek mléka pfi pasteraénim zahrevu.
Seminar o technologickych a marketingovych aspektoch rozSirenia vyrobkov
na baze pasterizovaného mlieka. Tetra Pak—Grafobal, a.s., Bad Blumau, 20.-
21.6.2000, Rakousko.

Stétina J., Némcova L., Piska |.: Hodnoceni reologickych vlastnosti syrd
holandského typu vyrabénych v CR; Syrotech 2000, 6. mezinarodna
konferencia o technike a technologii vyroby syrov, VUM Zilina, 3.5.-5.5.2000,
Zilina, Slovenska republika.

Piska I., Stétina J., Curda L., Valentova H., Bien R.: Texturni profilova analyza
tavenych syrd; seminar Mléko a syry 2000, 28.1.2000, Praha.

N&mcova L., Stétina J., Kopadek J.: Proteolyza a zmény konzistence syru
Gouda a Eidamsky blok v pribé&hu zrani; seminai Mléko a syry 2000,
28.1.2000, Praha.

Piska |., Stétina J., Moquin P.: Hodnoceni texturnich a rheologickych
vlastnosti tavenych syrq; Il. konference mladych védeckych pracovnikd, VFU
Brno, 15.2.2000, Brno.

Né&mcova L., Stétina J., Valentova H.: Porovnani senzorickych a reologickych
vlastnosti syrli Gouda a Eidamsky blok; Il. konference mladych védeckych
pracovnikl, VFU Brno, 15.2.2000, Brno.

Krofta K., Cepicka J.: Pivovarské uplatnéni novych Zateckych odrid chmele.
Technické odpoledne, Spolek Ceskych sladku pfi Plzefiském Prazdroji a.s. se
sidlem v Plzni, Plzefsky Prazdroj, 16.2.2000, Plzen.
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74.

75.

76.

77.

78.

79.

80.

81.

82.

83.

Cepicka J.: Vyznam polyfenolli v pivovarské technologii. SeminaF k aktualni
problematice vyroby piva a sladu, pivovar KruSovice, 18.-19.5.2000,
KruSovice.

Cepicka J.: Senzorickd hofkost chmelovych pryskyfic. 14. konference
Technologie a hodnoceni vyrobkd napojového pramyslu, Plzefnsky Prazdroj,
30.-31.5.2000, Plzer.

Krofta K., Cepicka J.: Vyuziti chmele k netradiénim potravinaiskym vyrobam.
14. konference Technologie a hodnoceni vyrobkd napojového prumysilu,
Plzensky Prazdroj, 30.-31.5.2000, Plzen.

Karabin M., Rezag J., Cepicka J.: Vliv terpenickych slozek chmelovych silic na
aroma piva. 14. konference Technologie a hodnoceni vyrobkl napojového
primyslu, Plzensky Prazdroj, 30.-31.5.2000, Plzen.

Cepicka J., Karabin M., Srogl J.: Uplatnéni volnych fenolovych kyselin
v pivovarském procesu. 30. Pivovarsko-sladafsky seminaf s mezinarodni
ucasti, DGm kultury, 4.-5.10.2000, Plzer.

Cepicka J.: Chmelové silice rdznych odrdd chmele. 3. mezinarodni
chmelafsky seminaf a degustace v Zatci. Chmelafsky Institut, 1.6.2000, Zatec.

Enge J., Dostalek P., Fotopulosova V., Curdova E., Koplik R.: Vyuziti
elektrochemie pro stanoveni tézkych kovl v pivu a ostatnich napojich. 14.
konference Technologie a hodnoceni vyrobk(i napojového primyslu, CSCH,
30.-31.5.2000, Plzeni.

Enge J., Dostalek P., Curdova E., Koplik R.: Vliv riizné Gpravy vzorku piva na
vytéznost stanoveni tézkych kovl. Konference Mikroelementy 2000, 5.-
7.9.2000, Liblice.

Holadova K.: Optimalizace podminek Head-Space SPME stanoveni ftalatt
v rostlinnych olejich. Seminar fy. Sigma Aldrich o SPME Priprava vzorku v
jednom kroku, 20.1. a 27.1. 2000, VSCHT, Praha.

Enge J., Dostalek P., Koplik R., Soukup P.: Elektrochemické stanoyem’
tézkych kovd v napojich. 2" International Beer and Malt Conference, SUZA
Bratislava, May 3-5, 2000, Bratislava, Slovenska republika.

E2) Poster na narodni konferenci

1.

Zatopkova M., Réblova Z., Dostalova J.: Obsah a-galaktosidd v hrachu setém
(Pisum sativum) a jeho zmény béhem kulinarni upravy. XXXI. Symposium o
novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, 22.—24.5.2000, Skalsky Dvdr.

Dostalova J., Zatopkova M., BoroviCkova L., Krejcova A.: Vyzivova jakost
lusténin a moznosti jejiho zvySeni. Odborny seminar MZe CR, Komise jakosti
rostlinnych produkti ORV CAZV a Pobocka CZS, 1.6.2000, Praha.

Trojakova L., Réblova Z., Pokorny J..: OXIPRES-pfistroj pro stanoveni
oxidacni stability tukd, oleju a potravin obsahujicich tuk. XXXI. symposium o
novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, 22.-24.5.2000, Skalsky Dvr.

Plachy Z., Valentova H., Pokorny J., Pudil F.: Software pro senzorickou
analyzu syrl. Celostatni prehlidka syra 2000, 27.1 2000, Praha.
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5. Moravcova J., Kleinova T.: Stanoveni kumestrolu ve vojtésce pomoci HPCE.
Pokroky v chromatografii a elektroforese, 5.9.—6.9. 2000, Pardubice.

6. Benda V., Baburek I., Vymétalova V., Koubek P.: Sledovani meziodrudovych
rozdil bramboru (Solanum tuberosum L.) v souvislosti s mechanismem
pruniku hospodarsky vyznamnych patogenu. Cells 11", 5.-6.9. 2000, JihoCeské
biologické centrum, Ceské Budgjovice.

7. Hochel 1., Jenikova G., Demnerova K., Pazlarova J.: Detekce bakterii
Salmonella enteritidis metodou ELISA a PCR. XXXI. symposium o novych
smérech vyroby a hodnoceni potravin, 22.-24.5.2000, Skalsky Dvur.

8. Zdenkova K., Pazlarova J., Demnerova K.. Optimalization of extraction
method for detection of transgenic DNA in food, XVII. biochemicky sjezd, 7.-
10.9.2000, Praha.

9. Jelenikova J., Pipek P., Houzvi¢ka J., Bene$ P.: Pouziti rostlinnych proteaz pfi
zrani masa. XXVII. seminaf o jakosti potravin a potravinovych surovin,
1.3.2000, Brno.

10.Arnostova K., Orsak M., Jelenikova J.: Kvalitativni znaky vepfového masa u
vybranych plemen. XXVII. seminaf o jakosti potravin a potravinovych surovin,
1.3.2000, Brno (50 %).

11.Sevéik R., Dufkova M., Opatova H.: Vliv desinfekéniho zakroku na obsah
kyseliny askorbové u minimalné opracované zeleniny. XXXI. symposium o
novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, 22.-25.5.2000, Skalsky Dvr.

12.Dufkova M., Sevéik R., Opatova H.: Antimikrobni oSetfeni zeleniny na po&atku
zpracovani, Konference Vysledky vyzkumu v oblasti vyroby potravin a
zpracovani zemédélskych produktd v letech 1996-2000, Mze, 1.-2.11.2000
Praha.

13.Dufkova M., Sevéik R., Opatova H.: Antimikrobni oSetieni zeleniny na po&atku
zpracovani. XXXI Symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin,
22.-25.5.2000, Skalsky Dvdr.

14.Voldfich M., Kvasni¢ka F., Skalova P., PyS P., Cuhra P., Kubik M.: EP 7146:
Identifikace falSovani vyrobkl a polotovarl z ovoce a zeleniny. Konference
Vysledky vyzkumu v oblasti vyroby potravin a zpracovani zemédélskych
produktu v letech 1996 — 2000, Mze, 1.-2.11.2000, Praha, (50 %).

15.Vacek J., Voldfich M., Marek M., Cizkova H., Kratka J., Sevéik R.
EP0960006564: Prirodni latky k retardaci kliCeni uskladnénych brambor.
Konference Vysledky vyzkumu v oblasti vyroby potravin a zpracovani
zemeédeélskych produkta v letech 1996-2000, Mze, 1.-2.11.2000, Praha.

16.Vacek J., Voldfich M., Marek M., Cizkova H., Kratka J., Sevéik R.: Pfipravky
k omezeni kliceni brambor na bazi pfirodnich latek. Seminaf Bramborarské
dny, 18.10.2000, Havli¢kav Brod.

17.Sevéik R., Opatova H., Vavruska T., Dufkova M., Kratka J.: Vyuziti nového
pfirodniho potravinaiského barviva Arpink red. Konference Vysledky vyzkumu
v oblasti vyroby potravin a zpracovani zemédélskych produktd v letech 1996 —
2000, Mze, 1.-2.11.2000, Praha (50 %).
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18.Velichova H., Bfezina P., Seidl P., Pipek P.: Moznosti oSetfeni povrchu
tvrdych syru preparaty firmy PURAC. Celostatni prehlidka syrd 2000, 27.1
2000, Praha.

19.Cahlikova N., Voldfich M., Cefovsky M.: Ové&Ffovani systému kritickych bodd
(HACCP)-Verifikace, validace, vnitini audit. XXXI. Symposium o novych
smérech vyroby a hodnoceni potravin, 22.-25.5.2000, Skalsky Dvur (50 %).

20.Voldfich M., Cer"ovsky M., Cahlikova N., Pfihoda J., Steinhauserova |I., Cerny
V., Horky J., Suska M., Hougka M.: EP 0288: Postupy pfi posuzovani (auditu)
systému kritickych bodu (HACCP) v potravinarské vyrobé. Konference
Vysledky vyzkumu v oblasti vyroby potravin a zpracovani zemédélskych
produktd v letech 1996 — 2000, Mze, 1.-2.11.2000, Praha (50 %).

21.Radova Z., Hajslova J., Kralova J.: Gelova permeacni chromatografie—vyvoj
Gisticiho postupu pro stanoveni obsahu zearalenonu a jeho metabolitl
v semenech olejnin. Analyza organickych latek v Zivotnim prostfedi 2000. 16.-
18.10.2000, Komorni Lhotka.

22.Hanzlikova |., Melzoch K., Filip V., Smidrkal J., Buckiova D.: Resveratrol
v 8ervenych vinech z odrid vypéstovanych ve vybranych oblastech Cech a
Moravy. XXXI. Symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin,
22-24.5.2000, Skalsky Dvur (50 %).

23.Rudolfova J., Curda L.: Stanoveni jodu v biologickém materialu, konzultacni
den Stanoveni jodu v potravinach a v soli, SZU a CZPI, 5.4.2000, Brno.

24 Krofta K., Cepi¢ka J.: Vyzkum Zzateckych odriid chmele z pohledu jejich
uplatnéni v modernich pivovarskych technologiich. Konference Vysledky
vyzkumu v oblasti vyroby potravin a zpracovani zemédélskych produktd
v letech 1996-2000, Mze, 1.-2.11.2000, Praha.

25.Enge J., Dostélek P., Fotopulosova V., Curdové E., Koplik R.: Vliv matrice na
stanoveni tézkych kovUl v pivu a ostatnich napojich elektrochemicky. 30.
Pivovarsko-sladafsky seminafr s mezinarodni ucasti, 4.-5.10.2000, Plzen.

F) Clanek ve sborniku mezinarodni konference

1.

Cejpek K., Jarrahova L., VeliSek J., Kubelka V.: Colour development in
glyoxal-valine model systém. Proc. Chemical Reactions in Foods 1V,
September 20-22, Prague, Czech Republic, Czech J. Food Sci. (special issue)
18, 63-64, 2000, ISSN 1212-1800.

Réssner J., Velisek J., Kubec R., Davidek J.: Strecker aldehydes arising from
S-alk(en)yl-L-cysteines. Proc. Chemical Reactions in Foods IV, September 20-
22, Prague, Czech Republic, Czech J. Food Sci. (special issue) 18, 198-200,
2000, ISSN 1212-1800.

VeliSek J.: Reactions of amino acids in foods: formation of flavour compounds.
Proc. Chemical Reactions in Foods IV, September 20-22, Prague, Czech
Republic, Czech J. Food Sci. (special issue) 18, 39-44, 2000, ISSN
1212-1800.

Dolezal M., Novotny O., Velisek J.: Oxidative degradation produts of D-
glucose. Proc. Chemical Reactions in Foods IV, September 20-22, Prague,
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Czech Republic, Czech J. Food Sci. (special issue) 18, 190-192, 2000, ISSN
1212-1800.

Kubec R., Velisek J., Drhova V.: Methiin-the key aroma precursor of thermally
processed Brassica vegetables. Proc. 9th Weurman Flavour Research
Symposium, June 22-25, 1999, Freising, Germany. Schieberle P., Engel K.-H.
(eds.): Frontiers of Flavour Science, pp 519-522, 2000, Dtsch.
Forschungsanstalt fur Lebensmittelchemie, Garching, ISBN 3-00-005556-8.

Ocadlikova D., Bavorova H., Rossner P., Velisek J., Kubec R.: Anticlastogenic
effect of garlic derivatives on human peripheral lymphocytes in vitro. Proc.
30th Annual meeting of the European Environmental Mutagen Society, August
22-26, 2000, Budapest, Hungary, p 103.

Hrnéifik K., Calta P., VeliSek J.: Study of (2R)-2-hydroxybut-3-ethyl
glucosinolate (progoitrin) degradation. Proc. Chemical Reactions in Foods 1V,
September 20-22, Prague, Czech Republic. Czech J. Food Sci. (special issue)
18, 166-167, 2000, ISSN 1212-1800.

Hrncifik, K., VeliSek, J.: Prospective view of glucosinolates: nutritional and
functional aspects. International scientific workshop — Effects of non-nutrients
on the nutritional value of plant diet, January 26-28, Olsztyn, Poland. Pol. J.
Food Nutr. Sci., 9/50 (3S), 9-13, 2000, ISSN 1230-0322.

Cejpek K., Valusek J., Kubelka V., VeliSek J.: Coloured secondary products
formed in amino acid (peptide)-isothiocyanate systems. Proc. Chemical
Reactions in Foods IV, September 20-22, Prague, Czech Republic. Czech J.
Food Sci. (special issue) 18, 190-192, 2000, ISSN 1212-1800.

Panek J., Dolezal M., Réblova Z., Pokorny J.: Autoxidation of Triacylglycerol
Species in Groundnut Oil. Proc. Chemical Reactions in Foods IV, September
20-22, Prague, Czech Republic. Czech J. Food Sci. (special issue) 18, 162-
164, 2000, ISSN 1212-1800.

Réblova Z., Miskusova M., Pokorny J.: Kinetics of Triacylglycerol Species
Degradation at High Temperature, Proc. Chemical Reactions in Foods |V,
September 20-22, 2000, Prague, Czech Republic, Czech J. Food Sci. (special
issue) 18, 131-132, 2000, ISSN 1212-1800.

Trojakova L., Réblova Z., Pokorny J.: Degradation of tocopherols in rapeseed
oil with rosemary extract under different conditions, Proc. Chemical Reactions
in Foods IV, September 20-22, 2000, Prague, Czech Republic, Czech J. Food
Sci. (special issue) 18, 175-176, 2000, ISSN 1212-1800.

Koplik R.: Speciation of minerals and trace elements in food. Proc. of COST
Action 919—Melanoidins in Food and Health, 22-23 September2000, Prague (v
tisku).

Zatopkova M., Réblova Z., Dostalova J., Pokorny J.. Changes of pea a-
galactosides during processing. Proc. Chemical Reactions in Foods 1V,
September 20-22, 2000, Prague, Czech Republic, Czech J. Food Sci. (special
issue) 18, 88-89, 2000, ISSN 1212-1800.

Dostalova J., Zatopkova M., Borovi¢kova L., Skulinova M., Valentova H.,
Pokorny J., Hosnedl V., Kadlec P.: Possibilities of higher utilization of grain
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

legumes in human nutrition. Proc. 4™ AEP Cracow Conference, July 2001 (v
tisku).

Kadlec P., Rubecova A., Skulinova M., Kaasova J., Hinkova A., Bubnik Z.,
Pour V., Dostalova J.: Influence of microwave treatment on the chemical
composition of germinated pea. Proc. 4™ AEP Cracow Conference, July 2001
(v tisku, 10 %).

Novakova H., Copikova J., Tdma J., Synytsya A.: The aspects of cocoa butter
equivalents in chocolate. Proc. Chemical Reactions in Foods IV, September
20-22, Prague, Czech Republic. Czech J. Food Sci. (special issue) 18, 165-
167, 2000, ISSN 1212-1800.

Copikova J., Novakova H., Cerna M., Synytsya A.: The production of
agglomerates in milk and white chocolate. Proc. Chemical Reactions in Foods
IV, September 20-22, Prague, Czech Republic. Czech J. Food Sci. (special
issue) 18, 257-258, 2000, ISSN 1212-1800.

Voldfich M., Kvasni¢ka F., Janetova P. and J. Dobias: Authenticity of tomato
products. Proc. Chemical Reactions in Foods IV, September 20-22, Prague,
Czech Republic. Czech J. Food Sci. (special issue) 18, 222-223, 2000, ISSN
1212-1800.

Dufkova M., Opatova H., Sevéik R.: Impact of disinfecting treatment on
ascorbic acid content in minimally processed vegetables. Proc. Chemical
Reactions in Foods IV, September 20-22, Prague, Czech Republic. Czech J.
Food Sci. (special issue) 18, 177-178, 2000, ISSN 1212-1800.

Opatova H., Sevéik R., Brana D.: Pectin esterase activity of potatoes. Proc.
Chemical Reactions in Foods IV, September 20-22, Prague, Czech Repubilic.
Czech J. Food Sci. (special issue) 18, 177-178, 2000, ISSN 1212-1800.

Sevéik R., Opatova H., Vavruska R., Dufkova M.: Stability of new red colorant.
Proc. Chemical Reactions in Foods IV, September 20-22, Prague, Czech
Republic. Czech J. Food Sci. (special issue) 18, 224-225, 2000, ISSN 1212-
1800.

Chudackova K., Dobias J., Voldfich M., Marek M.: Properties of ionomer
packaging films with linked bacteriocins. Proc. Chemical Reactions in Foods
IV, September 20-22, Prague, Czech Republic. Czech J. Food Sci. (special
issue) 18, 261-262, 2000, ISSN 1212-1800. (50 %).

Hanzlikova |., Melzoch K., Filip V., Smidrkal J., Buckiova D.: Behaviour of
resveratrol under different conditions, Proc. Chemical Reactions in Foods 1V,
September 20-22, Prague, Czech Republic. Czech J. Food Sci. (special issue)
18, 212-214, 2000, ISSN 1212-1800 (50 %).

Cepicka J.: Hop oil composition. Proc. 3rd International Hop Seminar and
Degustation in Zatec, Chmelarsky Institut, 7.6.2000, Zatec.

Schulzova V., Hajslova J., Guziur J.: Assessment of the quality of potatoes
from organic farming. Proc. Organische Wirkstoffe in Lebensmitteln, May 17-
19, 2000, Portschach, Austria. ISBN 3-900 554 29 3.

Schulzova V., Hajslova J., Andersson CH., Peroutka R.: Changes of agaritine
during household processing of champignons. Chemical Reactions in Foods
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28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

IV, September 20-22, 2000, Prague, Czech Republic. Czech J. Food Sci.
(special issue) 18, 274-275. 2000, ISSN 1212-1800.

Hajslova J., Schulzova V., Andersson CH., Peroutka R.: Changes of agaritine
during household processing of champignons. Organische Wirkstoffe in
Lebensmitteln, May 17-19, 2000, Portschach, Austria. ISBN 3-900 554 29 3.

Hajslova J., Alterova K., Kocourek V.: Applicability of fast GC multiresidue
analysis of pesticides in plant matrices. Proceedings of the 23™ International
symposium on capillary chromatography, June 5-10, 2000, Riva del Garda,
Italie.

Tomaniova M., HajsSlova J., Kocourek V., Pavelka J., Volka K.: Focused
Microwave (FMW) Extraction of Polycyclic Aromatic Hydrocarbons (PAHSs)
from Plant Bioindicators, Comparison with Classical Techniques. Proceedings
of the 17" International Symposium on Polycyclic Aromatic Compounds,
Polycyclic Aromatic Compounds, Part I. (v tisku).

Kocourek V., Hajslova J., DuSek B., Hosned| T.: GC MS-NICI Determination of
the Airforme Nitro-PAHs in passive samplers. Proceedings of the 23™
International Symposium on Capillary Chromatography, June 5-10, 2000, Riva
del Garda, ltalie.

Poustka J., Holadova K., HajSlova J.: Application of Various Techniques for
Analysis of Bisphenol A, BADGE and BFDGE in Food, Proceedings of the 23™
International Symposium on Capillary Chromatography, Symposium on
Capillary Chromatography, June 5-10, 2000, Riva del Garda, Italie.

Filip V., Smidrkal J., Cmolik J., Schwarz W.: Oxidation stability of margarines
with monoacylglycerol type emulgator. Proc. Chemical Reactions in Foods 1V,
September 20-22, Prague, Czech Republic. Czech J. Food Sci. (special issue)
18, 146-147, 2000, ISSN 1212-1800.

Rihakova Z., Filip V., Smidrkal J., Plockova M.: Antimicrobial effect of
saccharide esters with lauric acid, Proc. Chemical Reactions in Foods IV,
September 20-22, Prague, Czech Republic. Czech J. Food Sci. (special issue)
18, 263-265, 2000, ISSN 1212-1800.

Svirdkova E., Curda L., Plockova M., Stépanek M.: Effect of nisin on Bacillus
sp. strains in processed cheese. Proc. Syrotech Zilina, Zilina, Slovak Repubilik,
May 3-5, 2000, 209-215.

G) Clanek ve sborniku narodni konference

1.

Cmolik J., Schwarz W., Hrnéifik K.: Zmény v obsahu glukosinolat(i v prab&hu
zpracovani fepkovych semen. Tukovy seminaf, Roznov pod Radhostém, 17.-
19.5.2000, sbornik konference (v tisku).

Dostalova J.:Vliv tepelné pfipravy na chemické zmény v tucich. Sbornik praci
védeckého kongresu Ill. Metabolické dny Tuky ve vyzivé, Sekce klinické
vyzivy a metabolismu. 11.—-13.5.2000, Trest u Jihlavy.

Koplik R., Mestek O., Fingerova H.: Speciace fosforu a stopovych prvku
v lusténinach. XXXIV. seminaf o metodice stanoveni a vyznamu stopovych
prvkl v biologickém materialu, 5.-7.9.2000, Liblice (v tisku).
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Rudolfova J., Curda L., Koplik R.: Distribuce jodu mezi hlavni slozky mléka.
XXXIV. seminai o metodice stanoveni a vyznamu stopovych prvku
v biologickém materialu, 5.-7.9.2000, Liblice (v tisku, 30 %).

Dostalova J., Pokorny J.: Prijem fytosteroli a jejich vyznam pro prevenci
kardiovaskularnich onemocnéni. Sbornik z konference Vyziva a zdravi 2000,
19.-21.9.2000, Teplice, str. 86-90.

Plachy Z., Valentova H., Pokorny J., Pudil F.: Software pro senzorickou
analyzu syru. Sbornik z Celostatni prehlidky syrt 2000, 27.1 2000, Praha, str.
130-134, ISBN 80-96238-08-3.

Pudil F., Sediva A., Plachy Z.: Obrazova analyza zrnitych potravinarskych
materialt. Sbornik 52. sjezdu chemickych spole¢nosti, 17.9-20.9.2000, Ceské
Budéjovice.

Fukal L., Karasova L., Rauch P.: Optimalizace enzymové imunoanalyzy ke
stanoveni a-, B- a k-kaseinu. Sbornik z Celostatni pfehlidky syrt 2000, 27.1
2000, Praha, str. 106-110 (ISBN 80-96238-08-3).

Pipek P.: Produkce hospodaFskych zvifat a vyuziti novych druhd masa.
Technologické aspekty jatecniho opracovani. Sbornik seminafe o udrznosti
masa a masnych vyrobku, Skalsky Dvur, 12.-13. zafi 2000.

Arnostova K., Orsak M., Jelenikova, J.: Kvalita vepfového masa u
Cistokrevnych plemen prasat. Sbornik pfispévkl studentt DSP z konference
s mezinarodni Ucasti konané pfi prileZitosti 40. vyro&i zaloZzeni ZF, Ceské
Budéjovice, 6. dubna 2000, str. 5-10, ISBN 80-7040-400-0 (70 %).

Trojakova L., Réblova Z.: VyuZiti elektrochemického detektoru v analyze
lipidd. Sbornik z XXXVIIl. mezinarodni konference z technologie a analytiky
tukd, 17.-19.5.2000, Roznov pod Radhostém, str. 46-53 (ISBN 80-86238-09-1;
Milo Surovarny, Olomouc 2000).

Jelenikova J., Pipek P.: Vlastnosti masa tepelné upraveného za vakua.
Zbornik prednasok a posterov Hygiena Alimentorum XXI (Hygiena a
technologia hydiny, vajec, ryb a zveriny), June 1-3, 2000, Vysoké Tatry,
Slovenska republika.

Voldfich M., Cuhra P., Kubik M., Janétova P.: Sbornik konference Pravost
ovocnych §&tav. Lihoviny a ovocné §tavy 2000, 17.-19.4.2000, Ceské
Budéjovice, str. 57-66 (60 %).

Sevéik R., Opatova H., Vavrugka T.: Nové ptirodni barvivo. Sbornik Aditivne
latky v pozivatinach, 4.-5. october 2000, Modra, str. 61-62 (50 %).

Velichova P., Bfezina P., Seidl P., Pipek P.: Moznosti oSetfeni povrchu tvrdych
syru preparaty firmy PURAC. Sbornik z Celostatni prehlidky syrt 2000, 27.1
2000, Praha, str. 111-114 (ISBN 80-96238-08-3).

Stétina J., N&mcova L., Piska 1.2 Hodnoceni reologickych vlastnosti syrd
holandského typu vyrabénych v CR; Zbornik prednasok Syrotech 2000, VUM
Zilina, Zilina, Slovenska republika, str. 74-78.

Voldfich M., Cefovsky M.: Systém kritickych bodG a spravna vyrobni praxe.
Konference Konzervarenské dny 2000, 22— 23.11.2000, Brno (50 %).
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Rihakova Z., Smidrkal J., Filip V., Plockova M.: Antifungalni aktivita povrchové
aktivnich estert kyseliny laurové. OSTDKCH Cs. spole¢nost chemicka, 17.-
19.5.2000, Roznov pod Radhostém, Sbornik 38. mezinarodni konference z
technologie a analytiky tukd, str. 54-60, ISBN80-80-86238-09-1.

Plockova M.,Chumchalova J., MareSova M.: Stabilita bakterii mlécného
kvaSeni ve fermentovanych mlécnych vyrobcich. Sbornik ze seminare MIéko
a syry 2000, 27.-28.1.2000, Praha, str. 68-75, ISBN 80-96238-08-3.

Chumchalova J., Plockova M., OlSanska E., Ulrichova R.: Testovani selektivity
pud pro stanoveni bakterii mlé€ného kvaSeni a bifidobakterii. Sbornik ze
seminafe Mléko a syry 2000, 27.-28.1.2000, Praha, str. 76-81, ISBN 80-
96238-08-3.

Svirdkova E., Plockova M., Nevafilovd P.: Subletalni poskozeni bakterii
mlécného kvaseni. Sbornik ze seminafe Mléko a syry 2000, 27.-28.1.2000,
Praha, str. 82-87, ISBN 80-96238-08-3.

Plockova M.: Nové sméry v technologii a biochemii zrani syr( z pohledu
mezinarodni syraiské konference v kanadském Banffu, 3/2000. Sbornik Syr
Forum 2000, 18.-19.10.2000, Kromé¥iz, str. 37-40, ISBN: 80-238-6115-8.

Chumchalova J., Plockova M., Olsanska E., Ulrichova R.: Vyskyt a stanoveni
Escherichia coli a koliformnich bakterii v syrech. Sbornik ze seminafe Aktualni
problematika mikrobiologie potravin, 1999, str. 53-55, Liblice-BysSice.

Plockova M.,Chumchalova J., MareSova M.: Stabilita bakterii mlééného
kvaSeni ve fermentovanych mlécnych vyrobcich. Sbornik ze seminare MIéko
a syry 2000, 27.-28.1.2000, Praha, str. 68-75, ISBN 80-96238-08-3.

Piska I., Stétina J., Curda L., Valentova H., Bien R.: Texturni profilova analyza
tavenych syru; Sbornik Celostatni prehlidky syrd 2000, Praha, str. 46-53,
ISBN 80-96238-08-3.

Némcova L., Stétina J., Kopadek J.: Proteolyza a zmény konzistence syrd
Gouda a Eidamsky blok v prubé&hu zrani; Sbornik Celostatni prehlidky syru
2000, Praha, str. 54-58, ISBN 80-96238-08-3.

Piska |, Stétina J., Moquin P.: Hodnoceni texturnich a rheologickych
vlastnosti tavenych syr(; Sbornik Doktorandskeé spisy Il., VFU Brno, str. 71-77,
ISBN 80-85114-79-8.

Némcova L., Stétina J., Valentova H.: Porovnani senzorickych a reologickych
vlastnosti syri Gouda a Eidamsky blok; Sbornik Doktorandské spisy Il., VFU
Brno, str. 63-69, ISBN 80-85114-79-8.

Cepicka,J.: Chmelové silice rdznych odrid chmele. Proc. 3rd International
Hop Seminar and Degustation in Zatec, Chmelafsky Institut, 7.6.2000, Zatec.

Enge J., Dostalek P., Curdova E., Koplik R.: Vliv rizné Gpravy vzorku piva na
vytéznost stanoveni tézkych kovl. Sbornik konference Mikroelementy 2000,
5.-7.9.2000, Liblice (v tisku).

Valentova H., Panovska Z., Drobna Z.: Senzorické hodnoceni tavenych syru.
Sbornik konference Celostatni pfehlidka syrd 2000, 27.1 2000, Praha, str. 42-
45, ISBN 80-96238-08-3.

43



32.

Piska |., Stétina J., Curda L., Valentova H., Bien R.: Texturni profilova analyza
tavenych syra. Celostatni pfehlidka syrd 2000, 27.1 2000, Praha, str. 46-53,
ISBN 80-96238-08-3.

H) Ostatni (patenty, pfihlasky patent, specialni akce vétSiho vyznamu)

1.

10.

11.

12.

13.

14.

Velisek J.: Méné znamé potravni doplriky. VyZiva a potraviny 55, 130-131
(2000).

Dostalova J., Pokorny J.: Rostlinné steroly (fytosteroly) v potravinach, jejich
pfijem a vyznam pro prevenci kardiovaskularnich onemocnéni, Vyziva a
potraviny, 55, 189-190 (2000).

VeliSek J.: Pfirodni toxické latky a legislativa. Vyziva a potraviny (v tisku).

Dostalova J., Borovi¢kova L., Pokorny J.: Moznosti zvySeni konzumu lusténin
ve spole¢ném stravovani. Vyziva a potraviny 55, 26-27 (2000).

Voldfich M.: Listeria monocytogenes—nebezpecny patogen v chlazenych
potravinach. Chlazeni a klimatizace 5, 16—-18, 2000 (50 %).

Doblhoff-Dier O., Bachmayer H., Bennett A., Brunius G., Cantley M., Collins
C., Collard J.M., Crooy P., Elmqvist A., Frontali-Botti C., Gassen H.G,,
Havenaar R., Haymerle H., Lamy D., Lex M., Mahler J.L., Martinez L.,
Mosgaard C., Olsen L., Pazlarova J., Rudan F., Sarvas M., Stepankova H.,
Tzotzos G., Wagner K., Werner R.: Safe biotechnology 10: DNA content of
biotechnological process waste. Trends in Biotechnology 18, 141-146 (2000).

Stétina J., Némcova L., Piska I.: Hodnoceni reologickych vlastnosti syrd
holandského typu vyrabénych v CR; Mliekarstvo 31, 28-30 (2000). ISSN 1210-
3144.

Plockova M., Stiles J., Chumchalova J.: Hodnoceni antifungalni aktivity
bakterii mlééného kvasSeni metodou mléénych agarovych ploten. Mlékarské
listy (/v tisku), ISSN 1212-950X.

Demnerova K.: Geneticky modifikované organismy a potraviny. Chem. Listy
94, 489 (2000).

Pipek, P.: Kvalitni hovézi maso z technologického a spotiebitelského hlediska.
Maso, 11, 18-22, 2000 (ISSN 1210-4086).

Pipek,P.: Klokani zvéfina se stava vyznamnym zdrojem masa. Maso 11, 30-
34, 2000 (ISSN 1210-4086).

Voldfich M., Janetova P.: Detekce falSovani ovocnych Stav. rakticka pfirucka
prodejce a vyrobce potravin. 5 aktualizace, bfezen 2000, Dashoffer Verlag,
Praha.

Voldfich M., Janetova P.: Autenticita rostlinnych olejl, Prakticka pfirucka
prodejce a vyrobce potravin, 6. aktualizace, kvéten 2000, Dashoffer Verlag,
Praha.

Voldfich M., Cefovsky M., Cahlikova N., Demnerova K., Pazlarova J., Hajslova
J.: Zavadéni systému kritickych bodl (HACCP). UZPI Praha, 2000, ISBN 80-
7271-004-4 (50 %).
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15.

16.

Qahlikové N., Cerny L., CeFovsky M., Havlatova H., Polak P., Pfihoda J.,
Spackova Z., Voldfich M.: Systém kritickych bodl ve vyrobé& potravin
(HACCP). Agrospoj TéSnov 17, Praha 1, 2000 (50 %).

Schulzova V., Hajslova J., Hajkova L., Peroutka R.: Obsah agaritinu ve volné
rostoucich zampionech Il. Mykologicky sbornik (v tisku).
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4. Finanéni naklady

Finan¢ni prostfedky pfidélené a Cerpané pro vyzkumny zamér na rok 2000 jsou
uvedeny v tabulce 1. VSechny pfidélené financni prostfedky byly Cerpany v souladu
s planem.

Finan¢ni prostfedky Pridélené Cerpané

v tis. KE v tis. K&

Finan¢ni prostfedky na vyzkumny zamér celkem 13616 13616

Institucionalni financni prostfedky ze SR celkem 11347 11347

v tom: investicCni 744 744

neinvesti¢ni 10603 10603

z toho: mzdové * 3676 3676

rezijni 3404 3404

neinvesticni bez mzdovych a rezijnich 3523 3523

Finanéni prostfedky ze zahranic¢nich zdroju 0 0
celkem

Finan¢ni prostfedky z ostatnich zdroju celkem 2269 2269

* mzdové prostfedky v€etné socialniho a zdravotniho pojisténi (35 %), pracovnikiim
vyplaceno za rok 2000 celkem 2723 tis. K¢ (Eastka zahrnuje nahrady za
dovolenou ve vysi 12 %)

4.1 Investicni naklady

Investicni institucionalni finan¢ni prostfedky ze SR pfidélené pro vyzkumny zameér
v celkové Castce 744 tis. KC byly rozdéleny na ustavy podilejici se na feSeni
vyzkumného zaméru a byly vyuZity k pofizeni nasledujicich investi¢nich zafizeni:

Ustav kvasné chemie a bioinzenyrstvi
pridélené prostredky v tis. KC 58,4
vyCerpané financni prostfedky v tis. KE 58,4
pofizené zarizeni (cena)
1. Istran EcaFlow GP 150 (150 sdruzeno s prostfedky ustavu)

Ustav biochemie a mikrobiologie

pridélené prostredky v tis. KC 106,4
vyCerpané financni prostfedky v tis. KE 106,4
pofizené zafizeni a cena
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1. hmotnostni spekrometr MALDI-TOF (7000 sdruzeno s prostiedky

ustavu)
Ustav chemie a technologie sacharidi
pridélené prostfedky v tis. KE 35,5
vyCerpané financni prostfedky v tis. KE 35,5

pofizené zafizeni (cena)
1. Mettler vahy (pfedvazky) PB 3035 (55,05 sdruzeno s prostfedky ustavu )

Ustav technologie mléka a tuk

pridélené prostredky v tis. KE 90,7

vyCerpané financni prostfedky v tis. KE 90,7

pofizené zafizeni (cena)

1. spektrofotometr Lab Scan XE (698 sdruzeno s prostfedky ustavu)

Ustav chemie a analyzy potravin
pridélené prostredky v tis. KE 322,9
vyCerpané financni prostfedky v tis. KE  322,9
pofizené zafizeni (cena)
1. automaticky davkovac k systému GC/MS, Polaris G (952 sdruzeno
s prostfedky ustavu)
2. pumpa LCP 4030 (113 sdruzeno s prostfedky ustavu)
3. termostat WTW TS 606/2 (42,17)
4. tiskarna HP 4500 Color Jet (109,3 )
5. Data monitor 2000, A/D pfevodnik na software pro chromatografickou
stanici (51,45 sdruzeno s prostfedky ustavu)

Ustav konzervarenstvi a technologie masa

pridélené prostredky v tis. KE 107,8
vyCerpané financni prostfedky v tis. KE 107,8

pofizené zafizeni (cena)

1. Detektor UV-VIS (181,75 sdruzeno s prostfedky ustavu)

Ustav prirodnich latek

pridélené prostredky v tis. KE 12,3

vyCerpané financni prostfedky v tis. KE 12,3

pofizené zafizeni (cena)

1. extraktor FEX IKA 50 (131,9 sdruzeno s prostfedky ustavu)

4.2 Neinvesti¢ni naklady

Neinvesti¢ni institucionalni finan¢ni prostfedky ze SR byly pfidéleny pro vyzkumny
zamér v celkové Gastce 10603 tis. KE. Clenéni této &astky je uvedeno v &asti 4
Finan¢ni naklady. Nasledujici pfehled uvadi ¢lenéni neinvesti¢nich prostfedkl (bez
mzdovych a rezijnich) a mzdovych prostfedkd (v€etné nahrady za dovolenou) na
jednotlivé ustavy a pracovisté dékanatu FPBT. VesSkeré pfidélené prostfedky byly
vycerpany.

Ustav kvasné chemie a bioinzenyrstvi
neinvesti¢ni prostfedky v tis. KE (bez mzdovych a rezijnich) 261,44
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mzdové prostiedky v tis. KE (v€etné nahrady za dovolenou), 204,771
Ustav biochemie a mikrobiologie

neinvesticni prostfedky v tis. KE (bez mzdovych a rezijnich) 476
mzdové prostiedky v tis. KE (v€etné nahrady za dovolenou) 302,895
Ustav chemie a technologie sacharidi

neinvesticni prostfedky v tis. KE (bez mzdovych a rezijnich) 158,7
mzdové prostiedky v tis. KE (v€etné nahrady za dovolenou) 96,169
Ustav technologie mléka a tuk

neinvesti¢ni prostfedky v tis. KE (bez mzdovych a rezijnich) 405,8
mzdoveé prostiedky v tis. KC (v€etné nahrady za dovolenou) 349,794
Ustav chemie a analyzy potravin

neinvesticni prostfedky v tis. KE (bez mzdovych a rezijnich) 1489,4
mzdové prostiedky v tis. KE (v€etné nahrady za dovolenou) 1214,455
Ustav konzervarenstvi a technologie masa

neinvesticni prostredky v tis. K€ (bez mzdovych a rezijnich) 482,4
mzdové prostiedky v tis. KE (v€etné nahrady za dovolenou) 411,104
Ustav prirodnich latek

neinvesticni prostfedky v tis. KE (bez mzdovych a rezijnich) 55
mzdové prostiedky v tis. KE (v€etné nahrady za dovolenou) 27,714
Dékanat FPBT a Mikrobiologicka laboratof

neinvesticni prostfedky v tis. KE (bez mzdovych a rezijnich) 0
mzdové prostiedky v tis. KE (v€etné nahrady za dovolenou) 116,099

4.3 Naklady celkem

Celkové naklady na fesSeni vyzkumného zaméru v ¢astce 13616 tis. KE uvadi tabulka
v ¢asti 4 Finan¢ni naklady. Kromé institucionalnich finan¢nich prostfedku ze statniho
rozpocCtu jsou zde zahrnuty i finan¢ni prostfedlky z ostatnich zdroju v celkové Castce
2269 tis. KC.

48



