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Geneticky upravené potraviny

Hovořit o riziku potravinových surovin a jeho kontrole má smysl v souvislosti se všemi novými odrůdami a novými potravinami, ať je jejich původ jakýkoli. Zejména je tato otázka aktuální u nových odrůd získaných indukovanou mutagenesí, které proti původní odrůdě obsahují neznámý počet neznámých mutací a dále v souvislosti s umělými organismy získanými vzdálenou hybridizací. Vytrhovat z této skupiny pouze geneticky modifikované plodiny nemá racionální důvod a pokud se tak činí, jde o akci výhradně politickou. V americkém zákonodárství procházejí všechny nové suroviny stejnou kontrolou. Evropské zákonodárství prohlašuje za rizikové pouze odrůdy odvozené genetickým inženýrstvím, ostatní jsou ze zákona bez rizika. Podobný přístup má Cartagenský protokol. Tento základ pokřiveného pohledu je prohlubován profesionální bohatě podporovanou anti-GMO propagandou. Jeden z výsledků je to, že třetina občanů EU – u našich německy mluvících sousedů přes 44% - věří, že geny má pouze modifikované rajče, to "obyčejné" žádné nemá. Ekonomickým důsledkem jsou moratoria na registraci GMO v EU. Hysterie s BSE se využívá k přesvědčování občanů o paralele mezi priony a transgeny, takže nátlakové organizace nyní hlásají rizikovost produktů zvířat krmených GMO. V tomto případě se nepodařilo ani nejcitlivějšími metodami odlišit, zda zvíře bylo či nebylo krmeno GMO. Značení tedy nepřipadá v úvahu, protože není metoda kontroly.

Výhodou GMO proti produktům klasického šlechtění je, že nový gen a nové bílkoviny dopodrobna známe. Novou bílkovinu je snadné připravit v čisté formě a studují se její vlastnosti jako stravitelnost, alergennost, vliv v krmných pokusech a změny při zpracování. Nic takového se neví o nových bílkovinách vzniklých mutacemi při klasické selekci. Kromě toho se u modifikovaných plodin povinně stanovuje shoda s klasickou plodinou, zejména ve výživné hodnotě, chemickém složení, obsahu antinutrientů, či fyziologicky účinných složek jako glykosidy, alkaloidy, lektiny, hormonálně působící látky apod.

Obavy z GMO v potravinách jsou čistě psychologického charakteru, ale politici a obchodníci musí na psychologii občanů brát ohled. Nařízení Rady EU stanovilo pro potraviny připravené z GMO pravidla značení motivovaná ryze psychologicky, která jsou však z tohoto hlediska nefunkčním kompromisem mezi nátlakem anti-GMO lobby a realitou současného trhu. Požadavek lobby je značení i v případě přídavků do potravin obsahujících GMO, což např. vedlo ke zničení tun čokolády obsahující lecitin z modifikované sóji. Lze snadno spočítat, že množství nové bílkoviny v této čokoládě se pohybuje v jednotkách ppb, tedy nejméně o řád pod povolenou úrovní škodlivin jako např. mykotoxinů. Naproti tomu obtížnost získat na trhu zaručeně "geneticky čistou sóju", si vynutila toleranci upustit od značení, pokud podíl modifikované složky neúmyslně přítomné nepřesáhne 1%. Znamená to, že na trhu se bude stále vyskytovat neznačené zboží s obsahem GMO, který je sice zdravotně irelevantní, ale analyticky snadno prokazatelný a tudíž tiskem a nátlakovými skupinami skandalizovaný. 

Orgány EU se nyní usilovně snaží situaci, kterou si samy zavinily, zlepšit, protože hrozí zaostávání Evropy nejen za americkým kontinentem, ale za řadou asijských a afrických států, které ke GMO přistupují racionálně. Komisař Byrne věnoval na osvětovou kampaň v členských zemích EU přes 12 mil. €. Také komisař Busquin s pomocí profesora Khana zahájil podporu genetických technik. Účinky se jistě dostaví, ale bude to trvat nějakou dobu. Mezi tím se obchod bude muset psychologii zákazníků přizpůsobit. Současná pravidla značení nevyhovují, což si uvědomuje i Evropský Parlament. Budoucí vývoj půjde patrně přes rozštěpení trhu: vznikne trh skutečně garantující "Bez GMO", zásobovaný výhradně z Premium Grade surovin, jištěných IP (Identity Preservation) logistikou a systémem kontrol. Vedle toho se bude dále rozvíjet komoditní trh vedoucí ke zboží "Může obsahovat GMO". Pochopitelně bude cenový rozdíl mezi oběma trhy, který se bude – stejně jako jejich rozsah – vyvíjet podle nabídky a poptávky. Situace se kvalitativně změní s příchodem plodin druhé generace, tj. takových, které přinesou zřetelné výhody spotřebiteli, nejen pěstiteli. Tímto mechanismem o osudu GMO v potravinářství rozhodnou zákazníci a nikoli bruselští úředníci nebo nátlakové skupiny.

Demnerová K., Pazlarová J., Zdeňková K.:

Ústav biochemie a mikrobiologie, VŠCHT Praha

GMO a potraviny



Metody moderních biotechnologií se již více než deset let používají pro konstrukci organismů s novými vlastnostmi. Do dědičného základu organismu se vnáší cizorodý gen - transgen o známém složení a funkci, nesoucí určitou požadovanou vlastnost. Takto získaný organismus se nazývá transgenní a zachovává si schopnost reprodukce. Rozvoj moderních biotechnologií umožňuje takové změny, ke kterým by v přírodě nemohlo dojít. Geny totiž můžeme přenášet i mezi takovými organismy, které se v přírodě ani nesetkají.  

   Zkušenosti s genovým inženýrstvím jsou zatím jen krátkodobé. Na základě principu předběžné opatrnosti musí být respektováno, že by použití GMO mohlo mít i nežádoucí následky na lidské zdraví i přírodu. Vznikají tím určitá omezeni jejich použití, ale rychlý vývoj této technologie a rozvoj kontrolních detekčních metod jsou předpokladem, že zkušenosti budou přibývat a tím omezení klesat 

   V současné době je na trhu již celá řada potravin a potravinářských surovin obsahujících transgenní DNA. Spotřebitelé musí mít možnost si vybrat, zda jsou výrobky upravené touto novou technologií pro ně akceptovatelné či nikoliv. Kvantifikované rozhodnutí vyžaduje dostatečné informace, to znamená, že výrobky musí být označeny z jakých surovin byly vyrobeny. Pro spolehlivou kontrolu takovýchto údajů je nutné vypracovat spolehlivé a přesné, kvalitativní i kvantitativní, metody detekce. 

   V naší republice již byl schválen zákon o nakládání s GMO v květnu loňského roku. Osud tohoto zákona nebyl jednoduchý. Na jeho přípravě pracovala řada odborníků v naší republice ve spolupráci s MŽP a dalšími příslušnými ministerstvy více než 7 let. Takto vzniklý zákon se netýká modifikace lidského genomu, potravin (tento problém řeší novela zákona o potravinách) a léčiv (ošetřeno zákonem o léčivech). Jako podklady pro vypracování českého zákona sloužily směrnice Rady 98/81/EC novelizující Směrnici 90/219/EEC o uzavřeném nakládání s geneticky modifikovanými mikroorganismy a Směrnice Rady 90/220/EEC o záměrném uvádění geneticky modifikovaných organismů do prostředí a novelizace této směrnice. Český zákon tedy zahrnuje jak problematiku „uzavřeného“ tj. v podstatě laboratorního nakládání s GMO tak i problematiku uvádění GMO do životního prostředí a do oběhu tj. na trh. Velká pozornost je v zákonu věnována hodnocením rizika používání těchto GMO. Zákon je doprovázen řadou prováděcích předpisů- vyhlášek, které určují pravidla praktického provádění litery zákona. 

Po podepsání zákona presidentem naší republiky byla zákonná norma zveřejněna ve Věstníku dne 21.6.2001 s platností od 1.1.2001.

Ovesná J.:

Výzkumný ústav rostlinné výroby, Praha 

Metody  detekce GMVR  a jejich částí  v potravním řetězci

Vývoj vědeckého poznání v druhé polovině minulého století umožnil přípravu geneticky modifikovaných rostlin (GMVR). Obavy části společnosti z možných rizik při uvolnění GMVR do životního prostředí vyústily ve schválení legislativy, která vyžaduje označování  osiva, semen, sadby a  produktů z nich vyrobených. 

Proto jsou vyvíjeny techniky pro jejich detekci. Nejširší použití mají metody založené na identifikaci nukleotidových sekvencí vnesených genů a jejich regulačních oblastí. Postup zahrnuje izolaci DNA, její dostatečnou purifikaci  a kontrolu kvality. Vzhledem k tomu že DNA je v řadě komodit  poškozená výrobními postupy, využívá se amplifikace krátkých úseků cca 100 – 200 pb dlouhých. Nejprve se zjišťuje přítomnost vlastního genu rostliny (kontrola kvality a čistoty  DNApo izolaci a purifikaci) a posléze se stanovují regulační oblasti transgenů. Ty, které byly dosud používány jsou ve většině GMVR shodné. Jedná se 35S promotor z viru mozaiky květáku (CaMV) nebo terminátor  genu nopalin syntáza (NOS). Velmi důležité je správné vzorkování analyzovaných materiálů, zejména pro kvantitativní stanovení.  I když existují tzv. semikvantitivní metody, které jsou levnější, spíše se používá instrumentální analýza založená na měření PCR v reálném čase. Systém sond (TaqMan, FRET apod.) dovoluje měřit nárůst koncentrace produktu v průběhu PCR reakce a stanovit množství transgenu ve vzorku. Existuje několik metod pro kvantitativní hodnocení přítomnosti trasgenu. Metoda absolutní kalibrační křivky nebo relativní porovnání amplifikace interního genu daného druhu a  transgenu. To vyžaduje dvě TaqMan sondy v jedné reakci a citlivé analytické zařízení.

Lze předpokládat, že budou na trh uvedeny komerční sady pro stanovení GMO, které prošly evaluací a budou využívány pro rutinní stanovení transgenů s využitím obecně se vyskytujících částí sekvencí  specifických pro transgeny. Bude ovšem třeba zavést metodiky pro detekci jednotlivých  typů transgenů a kontrolu sekvencí, které se v GMVR uváděných do prostředí po r. 2004 nebudou smět vyskytovat (odolnost k antibiotíkům).

Poláková K., Drašnarová Z., Ovesná J.: 

Výzkumný ústav rostlinné výroby, Praha

Využití Real-time PCR pro  detekci RoundupReady  modifikace v rostlinách a potravinách 

Z legislativních změn týkajících se geneticky modifikovaných organizmů (dále jen GMO) a z nich odvozených produktů vyplývá od příštího roku povinnost značení potravinářských výrobků obsahujících GMO nebo jejich části. S touto povinností vzniká vedle kvalitativního stanovení transgenu i  nutnost kvantifikace obsahu GMO v produktech. Tomuto účelu slouží zejména metoda stanovení založená na PCR v reálném čase - real-time PCR. Na našem pracovišti jsme zavedli použití této metody na přístroji ABI PRISM 7700 pro detekci RoundupReady transgenu v produktech obsahujících sóju. 


Pro zavedení  metody kvantitativní PCR v reálném čase na přístroji ABI PRISM 7700 byl použit systém TaqMan sond a primerového páru specifického pro sójový gen lektin a pro transgen RoundupReady. Porovnávali jsme mezi sebou účinnost multiplexových reakcí (dva primery, dvě sondy fluorescenčně značené FAM, TET v jedné zkumavce) ve srovnání s uniplexovými reakcemi. Reakce byla optimalizována a testována při použití DNA standardů (IRRM EU, Fluka) s různým procentuelním zastoupením RoundupReady transgenu (0%, 0,1%, 0,5%, 1%, 2%). Každý standard byl analyzován 5x, výsledky  byly odečteny a byl vypočten průměr. Na základě získaných dat byla generována kalibrační křivka  (v programu Excel) nezbytná pro analýzu vzorků soji s neznámým množstvím RoundupReady transgenu. Tyto vzorky  byly testovány oběma metodami, na základě kalibrační křivky bylo odečteno, stanoveno a porovnáno procentuelní zastoupení transgenu. Komplementárně byla provedena analýza s využitím SybrGreen metody.

Šimek B, Brychta J.:

SVÚ Jihlava

Detekce geneticky modifikovaných organismů v potravinách metodou PCR
Stanoveni GMO kvalitativní molekulárně-biologickou metodou

 I. Izolace DNA 

a)  komerční kit Dneasy Plant Mini Kit ( Qiagen )

b)  CTAB metoda 

II. Stanovení množství DNA ( vstupního templátu )

    Kvantifikace pomocí gelové elektroforézy.

    K porovnání množství DNA je použit standard o známé koncentraci ( 100 ng /10 ul ).

III.  Amplifikační proces

a)  komerční kit  Gene Check (Hanse Analytik)

b)  přístrojové vybavení :    

                               termocykler   MJ-Research PTC -200  

                               termocykler   Biometra Thermoblock UNO

IV.  Vyhodnoceni vysledků  

   Oveření pozitivních výsledků pomocí restrikčních enzymů

   Vyhodnocení amplifikačních produktů a fragmentu DNA po restrikční analýze 

   na agarozóvem gelu po průběhu ELFO.

V.  Referenční materiál

   Fluka - Biochemika

   sojová moučka obsahující geneticky modifikovanou Roundup-ReadyTM soju 

   v koncentracích :  0%,0,1%, 0,5%, 2% 

   kukuřičná moučka obsahující geneticky modifikovanou Bt-176 kukuřici v   

   koncentracich :  0%, 0,1%, 0,5%,2%

Siekel P., Štefanovičová A., Kuchta T.,:

Výskumný ústav potravinársky, Bratislava

Právne aspekty využívania transgénnych organizmov v potravinárstve. 

Plocha na ktorej sa pestujú geneticky modifikované plodiny vzrastá. Kým v roku 1995 v USA a Kanade to bolo 1.5 milióna hektárov, v Číne 1 milión, už v roku 1999 dosiahla výmera pestovaných GM plodín 40 miliónov hektárov. Odhady na rok 2000 opätovne hovoria o väčšej výmere.

GMO sú v USA regulované tromi organizáciami. 

· FDA reguluje potraviny rastlinného pôvodu a aditíva, 

· Ministerstvo poľnohospodárstva reguluje mäsové a hydinové produkty a dáva súhlas k pestovaniu GM plodín  

· EPA sa vyjadruje k používaniu pesticídov a teda aj k transgénnym rastlinám produkujúcim biopesticídy. 

Predpisy pre schvaľovanie potravín sú rovnaké bez ohľadu na spôsob prípravy, dôležitá je skutočnoť, či koncový výrobok je zdravotne neškodný. V  EÚ je naopak regulovaný spôsob ich prípravy. 

Legislatívny rámec pre používanie GMO v EÚ tvoria smernice 90/219/ EEC a 90/220/EEC. Potraviny produkované z geneticky modifikovaných zdrojov musia spĺňať kritériá zdravotnej neškodnosti v súlade s nariadením 258/97/EC. Vzhľadom k veľkej rôznorodosti potravín a ich zložiek sa potraviny hodnotia, podľa uvedeného nariadenia, na základe ich individuálneho posúdenia.

Základným predpisom, ktorým je upravené označovanie nových potravín a nových ingrediencií, je nariadenie Európskeho parlamentu 258/97/EC platné od 15. mája 1997. Nariadenie 1813/97/EC upravuje označovanie výrobkov obsahujúcich geneticky modifikovanú sóju a kukuricu.

Nariadenie 258/97/EC (a nariadenia 1813/97, 1139/98, 49/2000 a 50/2000) týkajúce sa označovania nových, aj geneticky modifikovaných potravín spadajúcich do troch kategórií:

· Potraviny a ingrediencie obsahujúce, alebo pozostávajúce zo živých geneticky modifikovaných organizmov. 

· Potraviny a ingrediencie vyrobené z GMO, avšak neobsahujúce ich vo vitálnom stave.

· Potraviny a ingrediencie s novou zámerne zmenenou primárnou štruktúrou predmetnej molekuly.

Legislatíva SR v oblasti geneticky modifikovaných organizmov a produktov z nich pripravovaných má značnú medzeru. Chýba zákonná norma tzv. „Génový zákon“, ktorý je v súčasnosti pripravovaný a je v paragrafovom znení. Zákon č.92/ 1996 Z z. „Zákon o odrodách, sadbách a osivách“ rieši otázku uvoľňovania poľnohospodársky významných GM plodín.

Zákon o potravinách č. 152/1995 Z.z, §6 pripúšťa uvádzanie GMO do obehu po schválení orgánmi potravinového dozoru. Výnos MP SR a MZ SR č. 2478/2000 - 100 dopĺňa Potravinový kódex SR o §142a, a zavádza od 1. 7. 2001 povinnosť označovať geneticky modifikované potraviny.

Ruttkay-Nedecký B., Rohánková L., Možná M., Kučera P.:

Česká zemědělská a potravinářská inspekce, Brno

ČZPI  a analýza sójových výrobků na přítomnost GMO .
        V  r.1990 vydala legislativa EU první směrnici týkající se GMO. K potřebě vzniku laboratoří analyzujících GMO v potravinách došlo po schválení Nařízení 258/97/ES, z kterého vyplynulo povinné značení potravin obsahujících GMO, nebo potravin vyrobených z GMO. Vědecké týmy členských států EU, vyvíjely nejvhodnější metody pro analýzu potravin na přítomnost GMO. JRC při EC a ILSI ( vědecké organizace) pořádají pravidelná pracovní jednání, na kterých dochází k výměně zkušeností v této oblasti. V současnosti nejpoužívanější metodou na detekci GMO v potravinách, která je validována Evropskou komisí, je metoda na bázi PCR.   Jedná    se  o screeningovou metodu s 35S promotorem a NOS terminátorem, kterou lze použít pro široké spektrum transgenních plodin.

         Novelizace zákona 110/1997 Sb. přibližuje naši legislativu zákonům EU. Mimo jiné z ní vyplývá povinnost značení potravin odvozených od GMO od 1.1. 2002. ČZPI zřídila za tím účelem  v průběhu   roku  2000  laboratoř   na  analýzu  GMO v  potravinách  na KI ČZPI v Brně.

Na základě  získaných zkušeností jsme se rozhodli nejprve zavést PCR screeningovou metodu s 35S promotorem a NOS terminátorem na sojových výrobcích. Metodika práce zahrnuje izolaci celkové DNA z potravin, zjištění její kvantity a kvality. Dále polymerázovou řetězovou reakci (PCR), při které se nasyntetizují amplikony DNA lektinového genu, 35 S promotoru a NOS terminátoru a jejich vyhodnocení po elektroforéze. Přítomnost lektinového genu slouží na identifikaci sójové DNA a k ověření zda je izolovaná DNA amplifikovatelná. 

         Přítomnost 35 S promotoru nebo NOS terminátoru identifikuje transgenní DNA v potravině. Jedná se o kvalitativní detekci přítomnosti GMO v sójových výrobcích a detekční limit metody byl stanoven na 0,1% GMO. Pět různých sójových výrobků bylo analyzováno na přítomnost transgenní DNA. U dvou vzorků byla zjištěna přítomnost jak 35 S promotoru tak NOS terminátoru. U ostatních vzorků přítomnost transgenní DNA nebyla prokázaná.

Filip V., Šmidrkal J., Štěpánek M.:

Ústav technologie mléka a tuků, VŠCHT Praha

Strukturní tuky a strukturované triacylglyceroly


Strukturní tuky získávané zejména přeesterifikací rostlinných olejů a tuků jsou nositeli fyzikálních vlastností tukových násad emulgovaných tuků. Tím jsou vytvořeny předpoklady pro optimálnější složení triacylglycerolů a dosažení vyváženějšího poměru nasycených, monoenových a polyenových mastných kyselin s minimálním obsahem trans-izomerů mastných kyselin, zpravidla pod hranicí 1 %. Jednou z možností formulace strukturních tuků vhodných pro přípravu tukových násad soft-margarinů je transesterifikace plně ztužených olejů s převažujícím obsahem kyseliny stearové s kokosovým nebo palmojádrovým olejem. Vzniká tak řada 

strukturovaných trinasycených triacylglycerolů typu: diacylstearoylglycerol, kde acyl představuje kapryloyl-, kaprinoyl-, lauroyl- a myristoyl.


Protože při transesterifikaci vznikne řada triacylglycerolů, byly pro pochopení vztahů mezi strukturou a fyzikálními vlastnostmi tukové násady syntetizovány definované struktury triacylglycerolů: 1,2-dikaprinoyl-3-stearoylglycerol, 1,3-dikaprinoyl-2-stearoylglycerol, 1,2-dilauroyl-3-stearoylglycerol, 1,3-dilauroyl-2-stearoylglycerol, 1,2-dimyristoyl-3‑stearoylglycerol, 1,3-dimyristoyl-2-stearoylglycerol. Modelové tukové násady byly připraveny smísením připravených strukturovaných triacylglycerolů a bezerukového řepkového oleje v poměru 16-35 : 85-65 % hm. Fyzikální vlastnosti tukových násad jsou charakterizovány body tání a tuhnutí, obsahem pevných podílů (SFC) a mezí toku. 


Fyzikální vlastnosti modelových tukových násad ovlivňuje především symetrie molekuly strukturovaných triacylglycerolů, změna molekulové hmotnosti má sekundární vliv. Tyto faktory ovlivňují i optimální koncentraci strukturovaného TAG v tukové násadě a tím možnosti dosažení vhodného poměru jednotlivých skupin mastných kyselin. 

Réblová Zuzana:

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

Obsah polymerních lipidů ve vybraných potravinách na českém trhu
O zdravotních rizicích spojených s příjmem degradačních produktů lipidů vznikajících při jejich vysokoteplotním namáhání (k němuž dochází zejména během smažení) již v současné době nejsou pochybnosti. Za nejrizikovější jsou přitom považovány zejména degradační produkty se střední molekulovou hmotností, k nimž se vedle relativně méně toxických dimerů a cyklických monomerů mastných kyselin řadí i karcinogenní polyaromatické (často heterocyklické) uhlovodíky. Vzhledem k pestrosti vznikajících produktů (zejména při smažení) a analytické náročnosti takových stanovení, však nejsou pro hodnocení stupně degradace tuků, olejů a smažených potravin, ve většině případů, stanovovány přímo jednotlivé degradační produkty, ale jsou určovány jiné, uzančně dohodnuté, parametry. V posledních letech se v tomto směru prosazuje především stanovení celkových polymerních triacylglycerolů. Tento parametr je již v řadě zemí součástí potravinářské legislativy, přičemž za maximální přípustný obsah těchto degradačních produktů je všeobecně považován obsah 10 % z veškerých lipidů. Ačkoliv v české republice doposud nebyl tento způsob hodnocení stupně degradace lipidů (po jejich vysokoteplotním namáhání) zaveden, byla provedena pilotní studie mapující reálný stav na českém trhu. Celkové polymerní triacylglyceroly byly stanoveny u souboru několika desítek potravin, a to zejména v jedlích tucích a olejích (kde tyto produkty vznikají především v průběhu deodorace, 70 vzorků), ve smažených snack výrobcích (průmyslově vyráběných, 30 vzorků), mrazených předsmažených bramborových hranolkách (20 vzorků) a smažených bramborových hranolkách připravovaných v různých podnicích veřejného stravování (40 vzorků). Zatímco většinu potravin lze z hlediska obsahu polymerních lipidů hodnotit jako vyhovující (i když v rámci jednotlivých skupin potravin existují mezi jednotlivými tržními druhy i výrobními šaržemi výrazné rozdíly), kvalita smažených bramborových hranolků připravovaných přímo v podnicích veřejného stravování je často velmi špatná, přičemž obsah polymerních lipidů překračuje doporučenou hodnotu i více než 3-krát.

Hanzlíková I.1, Melzoch K. 1, Filip V. 2, Šmidrkal J. 2, Buckiová D.3:
1 - Ústav kvasné chemie a bioinženýrství VŠCHT Praha

2 - Ústav technologie mléka a tuků, VŠCHT Praha 

3 - Ústav experimentální mediciny AV ČR, Praha 

Vybrané přírodní antioxidanty v rostlinných materiálech


Polyfenolické sloučeniny představují velkou skupinu sekundárních rostlinných metabolitů, které jsou obvyklé u vyšších rostlin, potenciálně důležité pro zdraví člověka jako složky lidské výživy. Tyto látky regulují aktivitu enzymů (př. inhibice oxygenasy lipoxygenasy), mají antivirální, antibakteriální a antifungální účinky.

Vybrané přírodní antioxidanty byly stanovovány jako celkové polyfenolické látky vyjádřeny jako kyseliny gallová a jako polyfenolické látky typu katechinu, resorcinu a floroglucinu vyjádřené jako floroglucin. Z jednotlivých antioxidantů bylo zkoumáno zastoupení resveratrolu a quercetinu.


Pro stanovení přírodních antioxidantů byl vybrán soubor vzorků listové, kořenové a cibulové zeleniny, která je obvyklou součástí stravy ve střední Evropě a současně byl určován obsah těchto látek v několika druzích zeleného čaje, chmelu a burských oříšcích.

Rostlinný materiál byl extrahován buď 12 h 80% ethanolem v Soxhletově přístroji nebo 24 h 80% ethanolem. Z listové zeleniny bylo na polyfenolické látky vztažené jako kyselina gallová nejbohatší červené zelí – 30 mg/gsuš a na látky vztažené jako floroglucin byl nejbohatší špenát – 0,3 mg/gsuš. Resveratrolu měla nejvíce růžičková kapusta s 0,02 mg/gsuš, zatímco na quercetin byla bohatá hlávková kapusta s 0,8 mg/gsuš.

Zajímavostí ze souboru zeleniny je naťová petržel, která měla ve všech stanoveních nadprůměrnou koncentraci těchto látek, ale v lidské výživě není bohužel tolik zastoupena.

Cibule červená obsahovala větší množství (19 mg/gsuš) polyfenolických látek vztažených jako kyselina gallová i látek vztažených jako floroglucin (0,13 mg/gsuš) a resveratrolu (0,01 mg/gsuš) i quercetinu (0,08 mg/gsuš) než cibule žlutá nebo česnek.

Kořenová zelenina nebyla nijak významná v množství stanovených látek, kdy nalezené koncentrace se pohybovaly do jednotek mg/gsuš.

Chmel obsahoval řádově 190 mg/gsuš polyfenolů jako gallová kyselina a 0,03 mg/gsuš polyfenolů jako floroglucin. V zeleném čaji obsahoval nejvíce polyfenolů jako gallová kyselina Formosa Gunpowder – 550 mg/gsuš a polyfenolů jako floroglucin 0,06 mg/gsuš.

U burských oříšků byly na soubor přírodních antioxidantů bohaté hnědé slupky a na resveratrol a quercetin skořápky.

Šilhár S., Máriássyová M., Molnárová R., Heilerová Ľ.,:

Výskumný ústav potravinársky, Bratislava, pracovisko Biocentrum Modra

Extrakcia antioxidačne pôsobiacich látok z medovky lekárskej

V súčasnosti sa čoraz viac diskutuje o oxidačnom strese, voľných kyslíkových radikáloch a antioxidačnej ochrane organizmu. Ako antioxidanty sa prejavujú mnohé zložky potravín, deriváty kyseliny škoricovej, flavonoidy, vitamín C, karotenoidy a tokoferoly. V niektorých rastlinách, rastúcich aj v podmienkach Slovenska sa vyskytujú v technologicky zaujímavých koncentráciách napr. pamajorán, medovka lekárska, plody  rakytníka rešetliakovitého a pod. 

V prednáške je analyzovaný vplyv podmienok extrakcie na  zloženie a antioxidaačné vlastnosti získaných extraktov medovky lekárskej.

Máriássyová M.:

Výskumný ústav potravinársky Bratislava, pracovisko Biocentrum Modra

Antiradikálová účinnosť čajov


V súčasnosti sa čoraz viac diskutuje o oxidačnom strese, voľných kyslíkových radikáloch a antioxidačnej ochrane organizmu. Antioxidanty alebo lapače radikálov zabraňujú tvorbe radikálov, resp. eliminujú už vytvorené radikály. Ako lapače radikálov sa prejavujú mnohé zložky potravín. Jedná sa predovšetkým o flanonoidy, vitamín C, karotenoidy a tokoferoly a iné. 

Vpráci sme sa zamerali na sledovanie antiradikálovej aktivity rôznych druhov čaju (čierny, zelený, ovocné  s obsahom arónie, bazy čiernej, čiernych ríbezlí, ibišteka, čaje z liečivých bylín). Sledovala sa antiradikálová aktivita čaju pripraveného podľa odporúčania výrobcu a v rôznych časových intervaloch od ich prípravy.


Na stanovenie antiradikálovej aktivity sme použili metódu DPPH. Redukcia DPPH° v prítomnosti radikálov sa prejavuje znížením absorbancie pri 515 nm. Pokles absorbancie sa zaznamenáva v stanovených časových intervaloch až do dosiahnutia reakčnej rovnováhy na spektrofotometri Shimadzu 1601 UV-VIS. Účinnosť čajových extraktov ako lapačov radikálov sa vypočíta na základe vzťahu:     % inhibície = [ (ACO  - AAt) / ACO] x 100

kde ACO je absorbancia kontroly v čase t= 0   (roztok DPPH°)

       AAt  je absorbancia v prítomnosti lapača radikálov v čase t


V jednotlivých čajoch sme stanovili aj obsah polyfenolov a antokyánov. Čaje s vyšším obsahom polyfenolov a antokyánov vykazovali vyššiu antiradikálovú aktivitu.

Žilková J.:

Krajská hygienická stanice Pardubice

Příspěvek k validaci senzorických analýz


Mnoho analytiků odmítá senzorickou analýzu přijmout jako rovnocenný vědní obor.

Jejich hlavním argumentem je fakt, že zde vystupuje člověk jako měřící činitel, a tudíž výsledky analýzy jsou subjektivní a nepřesné. Přitom jedinečnost některých lidských smyslů, časová pohotovost, možnost okamžitého vyhodnocení výsledku, ekonomická i technická nenáročnost dokazují, že senzorické analýzy jsou a budou nenahraditelné. Jsou  žádané nejen v potravinářství, ale i u předmětů běžného užívání ( obaly, keramika kosmetika aj.), jak vyplývá z vycházejících vyhlášek Ministerstva zemědělství, Ministerstva zdravotnictví, souboru české verse mezinárodních norem „Senzorická analýza“ čsn iso -3972,  5492,  5496,  6658,  8586,  8587,  8588,  8589,  11036 

           úkolem tedy je hledat neustále cesty ke zvyšování validity senzorického posudku-hodnocení. 

           Praktické zkušenosti a odborné znalosti ( TN ČZPI 560110 , čsn 77 0226 aj.) potvrzují, že významným přínosem pro  posílení validity senzorické analýzy  by  bylo:


1) vypracování obecných pravidel (normy) pro testaci  způsobilosti hodnotitelů
( posuzovatelů)- jejich výběr, kategorisaci, opakované sledování citlivosti smyslů (především pach a chuť) posuzovatelů, kteří jsou již členy senzorické komise  na základě konkrétního jasného doporučeného systému vyhodnocování výsledků testace –  dle úspěšnosti (dobré předpoklady pro.., snížená citlivost pro.. ,špatná citlivost pro.., )numericky vyjádřené..

 
2) dořešení certifikovaného referenčního materiálu (jak chemikálií, tak matric)

            3) zavedení mezilaboratorního testování způsobilosti senzorických laboratoří


4) vytvoření jednotného slovníku odborných termínů podle komodit výrobků tak, aby bylo vyjadřování hodnotitelů zcela jednoznačné, objektivní a aby byla konkrétní vlastnost potraviny  vyjádřena vždy stejným, přesně definovaným termínem, což významně upřesní senzorický posudek.

Šedivá A.1, Valentová H. 1, Panovská Z. 1, Bien R.2:

1- Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

2- O.K.-Servis - Laboratorní technika, Praha 

Pomocník při senzorické analýze – elektronický nos 

Senzorická analýza potravin je obor, který se dotýká, více či méně, každého  z nás.V posledních několika letech se objevili i v oblasti senzorické analýzy noví pomocníci z řad přístrojů. Jedním z těchto pomocníků je elektronický nos Cyranose 320.Elektronický nos Cyranose 320 pracuje se systémem 32 chemisenzorů, které jsou potaženy tenkým uhlíkovým polymerem. Konfigurací svých čidel se snaží napodobit čichový orgán.Senzorickou analýzou se obecně hodnotí intenzita a charakter sledované potraviny.Oba tyto přístupy byly v naší senzorické laboratoři testovány na rozličných vzorcích. 

Intensita vůně vzorků byla sledována na souboru modelových roztoků, a to jak chemických individuí (acetaldehyd) tak i potravinářských aromat (jahodové aroma). Charakter vůně byl testován na skutečných potravinářských produktech – koření, sýry s plísní v těstě, pivo a fritovací olej.

Jako první bylo elektronickým nosem testováno koření. Výběr se soustředil na dva často zaměňované druhy koření – majoránka a oregáno (dobromysl) a tři velmi odlišné druhy skořice, hřebíček a nové koření. Přístroj si velmi dobře poradil s odlišnými druhy koření, ale charakterově si dosti blízká koření neurčil s takovou přesností jak bychom si přáli.

K hodnocení sýrů bylo využito pěti sýrů s plísní v těstě od dvou domácích výrobců a tří dovozových. Měření byla provedena na vzorcích temperovaných na 40oC a vzorcích při teplotě místnosti. Zahřátý vzorek uvolňoval více těkavých látek. Tento postup  však vyžaduje neustálou temperaci vzorku a toho lze zajistit pouze v laboratorních podmínkách.

Elektronický nos byl testován také na fritovacím oleji. Byly měřeny páry nad fritovacím olejem po každém opakovaném fritování. Elektronický nos byl schopen po natrénování rozlišit vzorky  s různou frekvencí fritování.

Závěrem lze konstatovat, že elekronický nos Cyranose 320 by mohl být vhodným pomocníkem i v oblasti potravinářského průmyslu. Zaručuje velmi rychlé a srozumitelné odpovědi řešených problémů a má lehce ovladatelné funkce. Žádný přístroj však nemůže nikdy nahradit senzorické hodnocení v rozsahu kontroly výrobků nebo při vývoji výrobků nových.

P o s t e r y:

Novotná, H., Ostrý, V., Poborská, P., Ruprich, J.:

Státní zdravotní ústav Praha, Centrum potravinových řetězců v Brně

Testování potravin nového typu na bázi GMO  

S rozvojem genetického inženýrství byla připravena řada geneticky modifikovaných plodin, které jsou výchozími surovinami pro výrobu tzv. „potravin nového typu“. Snad nejznámější je produkce rostlin odolných proti herbicidům (sója, kukuřice, řepka), rostliny rezistentní vůči hmyzu (kukuřice). Ve světě se také komerčně využívá čekanka, papaja, brambory, tykve, rajčata. Ve stádiu výzkumu jsou další geneticky modifikované plodiny - řepa, rýže, banány, jahody, slunečnice, salát.

V zákoně č. 110/1997 Sb. ve znění pozdějších předpisů jsou potraviny nového typu definovány jako potraviny  nebo složky, které se dosud ve  významné míře  nepoužívaly  v  České republice  pro lidskou  spotřebu. Zákon dále rozlišuje dvě skupiny potravin na bázi GMO:

1. potraviny obsahující geneticky modifikované organismy

2. potraviny,  které byly  vyrobeny z  geneticky modifikovaných organismů, ale konkrétní potravina je již neobsahuje. 

Prováděcí vyhláška č. 324/1997 Sb. ve znění pozdějších předpisů ukládá povinnost značení potravin na bázi GMO.

Byly vyvinuty různé metody detekce přítomnosti GMO v potravinách. V zásadě existují dvě strategie pro testování geneticky modifikovaných organismů: 

· detekce transgenní DNA

· detekce produktu modifikovaného genu (specifický protein)

K nejčastějším metodám stanovení GMO patří polymerázová řetězová reakce (PCR). Jedná se o amplifikační metodu, která umožňuje in vitro zmnožení vybraného úseku DNA, který se nachází mezi dvěma místy o známé sekvenci nukleotidů.

Pro detekci potravin na bázi GMO byla využita screeningová PCR metoda. Zmíněná metoda umožňuje vyhledat specifické sekvence lektinového genu, které jsou typické pro GMO 
(35S-promotor a NOS-terminátor). Takto lze detekovat cca 20 typů GMO a potravin z nich vyrobených.  Pro průkaz GMO byl použit komerčně dodávaný kit Gene Check (Hanse Analytik GmbH, SRN). 

U komplikovaných matric potravin bývá častým problémem nedostatek DNA nebo přítomnost potenciálních inhibitorů PCR. To má za následek snížení citlivosti nebo úplnou blokaci PCR a možný vznik falešně negativních  výsledků. 

Na našem pracovišti bylo vyšetřeno celkem 43 vzorků, z toho  29 sójových výrobků, 11 kukuřičných a 3 produkty ekologického zemědělství. Bylo prokázáno, že tři sójové výrobky a jeden kukuřičný obsahují GMO. 

Již dnes odborníci předpokládají, že uvedení prvního produktu tzv. druhé generace transgenních plodin s výraznými výhodami pro evropského spotřebitele na trh, je otázkou blízké budoucnosti. V souvislosti s tímto vývojem se v laboratoři molekulárně biologických metod na SZÚ v Brně budeme zabývat novými metodami, které umožňují rychlé a spolehlivé stanovení genetických modifikací v potravinách.

Štefanovičová A., Kuchta T., Siekel P.:

Výskumný ústav potravinársky, Bratislava

Dôkaz geneticky modifikovanej sóje v potravinách polymerázovou reťazovou reakciou

Zaviedli sme metódu na princípe polymerázovej reťazovej reakcie (PCR) na dôkaz geneticky modifikovanej sóje Roundup Ready v potravinách. Metóda pozostáva z izolácie DNA použitím CTAB alebo súpravy Wizard, overenia kvality izolovanej DNA amplifikáciou lektínového génu, z PCR orientovanej na génovú konštrukciu charakteristickú pre sóju Roundup Ready a z potvrdenia pozitívnych výsledkov použitím "nested PCR" alebo restrikcie produktu. Pri overovaní metódy analýzou referenčných materiálov bolo metódou možné reprodukovateľne detegovať 0,1 % geneticky modifikovanej sóje. Optimalizovanú metódu sme použili na analýzu potravín na trhu v SR, pričom sme geneticky modifikovanú sóju dokázali v pekárenských, cukrovinkárskych a mäsových výrobkoch.
Zdeňková K.1, Somma M.2, Querci M.2, Pazlarová J.1, Van den Eede G.2,

Anklam E.2, Demnerová K.1 :

1 - Katedra biochemie a mikrobiologie, VŠCHT Praha

2 - Joint Research Centre, Ispra (Va), Itálie

Optimalizace extrakce DNA z geneticky modifikovaných organismů (GMO) a detekce transgenu pomocí PCR
Povinnost značení potravin jako potraviny obsahující transgenní DNA udává novela zákona o potravinách v příslušných vyhláškách. Limitní hodnota pro toto značení je 1%.. Toto nařízení je platné od 1.1.2002 a dává tak spotřebiteli možnost si vybrat, zda nové moderní biotechnologie akceptují či nikoliv. K zajištění takových informací je nutné zavést kvalitativní i kvantitativní metody detekce. V současné době již existuje řada metod použitelných pro stanovení geneticky modifikovaných organismů a z nich vyrobených potravin – PCR, Southern hybridizace, detekce exprese transgenu na úrovni RNA, určení aktivity transgenu a detekce markerových enzymů. Všechny uvedené metody mají určitá omezení, ať již citlivost, možnost ovlivnění ostatními složkami potraviny, vhodnost metody pro daný materiál nebo cena stanovení. 

Naše práce je zaměřena na stanovení transgenní DNA pomocí PCR. Prvním krokem navrhovaného postupu je extrakce DNA z potravinového vzorku. Bylo testováno několik druhů extrakčních metod vhodných pro získání genomové DNA z potravin a potravinářských surovin. Z dostupných komerčních testů byly testovány: WizardTM (Promega, USA) a DNeasyTM (Qiagen, Německo). Dále byla genomová DNA extrahována alkalickou metodou, ROSE metodou, CTAB metodou4 a optimalisovanou CTAB extrakcí. Množství extrahované DNA bylo určeno spektrofotometricky pomocí UV světla o vlnové délce 260nm. Čistota extrahované DNA byla určena z poměru absorbancí při 260 a 280nm. 

Schopnost amplifikace byla ověřena PCR reakcí. Byly použity primery komplementární ke konzervativní sekvenci nekódující oblasti genomu chloroplastu5. Velikost amplifikovaných produktů je mezi 500-600bp. Produkty amplifikace byly separovány v agarosovém gelu a vizualizovány UV svetlem. Přítomnost kukuřice a sóji v testovaných vzorcích byla prokázána PCR reakcí s použitím primerů komplementárních ke genu zeinu a lectinu (329bp a 414bp). Dále byla detekována transgenní DNA. Jako screeningových metod bylo použito PCR reakce s primery komplementárními k promotoru z viru květákové mozaiky (CaMV, nos promotoru a terminátoru z Agrobacterium tumefaciens. Extrahovaná DNA ze vzorků s pozitivní screening PCR reakcí byla testována pomocí specifického PCR systému pro určení vloženého transgenu.

Jarošová A.:

MZLU Brno

Senzorické hodnocení tepelně opracovaných a tepelně neopracovaných masných výrobků

K hodnocení byly použity vzorky tepelně opracovaných masných výrobků (salám Junior, Gothajský salám, salám Šunkový firmy Steinhauser, s.r.o. Tišnov) a tepelně neopracovaných masných výrobků (salám Vysočina (Steinhauser), Lovecký salám (Hodice) a salám Herkules (Hodice)). 50 hodnotitelů (studenti pátého ročníku Technologie potravin), v rámci výuky Senzorické analýzy bylo seznámeno s podmínkami a metodami používanými v senzorické analýze, které následně využili při hodnocení vybraných druhu potravin. Hodnocení bylo zaměřeno na senzorickou jakost jednotlivých masných výrobků jako součást celkové jakosti podle vyhlášky č. 327 zákona č. 110/1997 Sb. ve znění vyhlášky č. 89 ze dne 20. dubna 2000. Posuzovalo se: celkový vzhled, textura (konzistence), vzhled v nákroji, vůně a chuť. 

Řešeno v rámci projektu FRVŠ 234/1023/1FR1126

Kučerová J.:

Ústav technologie potravin, MZLU  Brno

Senzorické hodnocení vybraných pekařských výrobků

Byly hodnoceny vybrané pekařské výrobky ze skupiny běžného a trvanlivého pečiva v rámci cvičení předmětu Senzorická analýza potravin. Výrobky posuzovalo padesát tři hodnotitelů, kterými byli studenti pátého ročníku oboru Technologie potravin, kteří absolvovali základy senzorické analýzy.. 


Z běžného pečiva byla hodnocena veka vodová, veka tuková a rohlík tukový, z trvanlivého pečiva oplatky lískooříškové a citronové.


U běžného pečiva byla vyhodnocena textura, vůně a  chuť bodovou intenzitní stupnicí a vyhodnocen celkový dojem, u trvanlivého pečiva byla hodnocena vůně a chuť bodovou intenzitní stupnicí a celkový dojem. 

Řešeno v rámci projektu FRVŠ 234/1023/1FR1112

Panovská Z., Kavková I., Valentová H., Šedivá A.:

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

Senzorické posuzování  chipsů 

Bramborové chipsy a ostatní hotové snack výrobky jsou ve vyspělých zemích  významnou pochutinou. Jsou konzumovány převážně mladou generací na různých oslavách a večírcích, u televize, učení a četby. Nejvíce chipsů se podle statistik konzumuje v USA, kde činí průměrná spotřeba asi 10 kg/osobu.rok. Pro  Českou republiku se uvádí údaj 1,7kg/os.rok.  Z nutričního hlediska nejsou tyto pochutiny příliš doporučované pro svůj vysoký obsah soli a tuku. V naší práci jsme se zaměřili na senzorické posuzování chipsů, volbu vhodných deskriptorů pro jejich posuzování a na  sledování  rozdílů  v profilech  chuti mezi jednotlivými výrobky na českém trhu. Preference mladých lidí pro různé příchutě byly zjišťovány jak  sociologickým průzkumem, tak na reálných vzorcích.  V pořadovém testu byly porovnávány jednotlivé druhy chipsů podle slanosti. Tento test byl organizován a vyhodnocován  podle posledních mezinárodních doporučení  

(„ International Guidelines for Proficiency Testing“, 2001). Na vyhodnocení těchto výsledků byly použity  různé statistické metody, které sledují jak rozdíly mezi vzorky Friedmanův test, tak i rozdíly mezi jednotlivými hodnotiteli (Kendalův koeficient shodnosti) a rozdíly mezi  posuzovatelskými panely.

Veselý P., Boháč J., Basařová G.:

Ústav kvasné chemie a bioinženýrství, VŠCHT Praha

Vliv zvýšených hladin fenylalaninu a methioninu na senzorickou stabilitu piva


Během skladování ztrácí pivo své charakteristické senzorické vlastnosti a získává dříve nebo později tzv. starou chuť. Stárnutí piva je většinou spojováno s enzymovými a neenzymovými oxidačními reakcemi, při kterých se uplatňují aktivní formy kyslíku Jednou z nejznámějších reakcí tohoto typu je Streckerovo odbourávání aminokyselin.


Dlouhodobým měření obsahu aminokyselin u tří druhů 12% světlých piv byl prokázán jejich výrazný pokles během 6 až 9 měsíčního skladování. Z toho vyplynul reálný předpoklad účasti aminokyselin na změnách senzorických vlastností piv během skladování.


Smyslem předkládané práce bylo zjistit do jaké míry přídavky fenylalaninu a methioninu v pivu během skladování ovlivní senzorické a analytické vlastnosti vybraných druhů tohoto nápoje.


Přídavky aminokyselin fenylalaninu (100 mg/l) a methioninu (20 mg/l) do vzorků tří druhů 12 % světlých, provozně vyrobených piv a následné staření po dobu 14 dnů při teplotách 37oC a 45 oC a přirozené stárnutí tři měsíce při 20oC neměly podstatný vliv v porovnání s původními pivy a se vzorky s přídavkem destilované vody na změny hodnot barvy, polyfenolových sloučenin, vicinálních diketonů a oxidoredukční kapacity.


Během umělého a přirozeného stárnutí klesal celkový obsah aminokyselin. Z hlediska senzorického posouzení vykázal přídavek fenylalaninu nevýrazné a přídavek methioninu značné zhoršení výsledků senzorického hodnocení, především v celkovém dojmu po napití.

To naznačuje v souvislosti se změnami hladin aminokyselin účast těchto sloučenin na tvorbě nežádoucích komponent staré chuti piva. Výraznější zhoršení u vzorků s přídavkem methioninu v porovnání s pětinásobně vyššími přídavky fenylalaninu potvrdilo rozdílnou inklinaci jednotlivých aminokyselin k degradačním změnám během umělého a přirozeného stárnutí piva a zřejmě i odlišnou intenzitu senzorického vnímání vzniklých produktů. Míra změn byla závislá na hodnotě tepelného zatížení. Změny složení piv a jejich zhoršení celkového dojmu po napití při senzorické analýze vzorků 14 dnů stařených při 37oC se blížily změnám zjištěným u stejných vzorků  skladovaných po dobu 3 měsíců při 20oC.

Kučera J., Prošková A.:

Výzkumný ústav potravinářský Praha

Chromatografické sorbenty na basi mycelia plísní.

Mycelium plísní kultivovaných ve velkých objemech může být zdrojem chitinu či chitosanu téměř jednotné velikosti částic, velmi přibližně sférického tvaru a značné mechanické odolnosti. Tento materiál je mimořádně vhodným základem chromatografických sorbentů, včetně sorbentů afinitních a pseudoafinitních. Pelety, které tvoří rigidní kostru sorbentu tvoří cca 10% sušiny mycelia a obsahují na každé anhydroglukosylové jednotce jednu primární aminoskupinu. Takový vysoký stupeň substituce je vhodný pro přípravu ionexů a hydrofobních sorbentů, zatímco pro přípravu afinitních a pseudoafinitních sorbentů je výhodnější nižší stupeň substituce, kterého lze dosáhnout deaminací, např. kyselinou dusitou. Zabývali jsme se vývojem a optimalizací metod separace chitosanu z mycelia, chemickou a fyzikální charakterizací chitosanu, jeho opětnou acetylací a aplikací chitinu jako biospecifického sorbentu pro lektin pšenice a chitosanu jako anexu pro separaci glukosa oxidasy způsobem dříve vyvinutým na našem pracovišti.  Výsledky uvádíme v tomto sdělení.
Vejdová M., Černý V., Dráb V., Roubal P., Snášelová J.:

MILCOM a.s. Výzkumný ústav mlékárenský, Praha

Využití techniky HPLC k řešení  mlékařské problematiky

     VÚM disponuje již několik let moderním vysokoúčinným kapalinovým chromatografem  firmy WATERS umístěným na společném pracovišti s ČZU. Analýzy na něm prováděné přispívají k řešení  úkolů zadaných mlékárenskými podniky a zejména k řešení výzkumných projektů, které jsou finančně podporovány MZe ČR.

     V sýrařských  úkolech, kde se sleduje a charakterizuje průběh proteolýzy ve zrajících sýrech ,  nachází uplatnění metoda  stanovení volných aminokyselin. Je citlivá a specifická . Byla dodána přímo výrobcem přístroje (ACCQ.TAG). Aminokyseliny jsou derivatizovány specifickým činidlem za vzniku stabilních fluoreskujících derivátů. Stanovení  probíhá na reverzní koloně C18  gradientovou elucí. Detekce je fluorimetrická.  Dále se provádí  peptidové mapování.  Jako mobilní fáze se používá 0,1 % TFA  a acetonitril, jehož  procento roste během analýzy. Metodika byla převzata a přizpůsobena našim potřebám. Vyhodnocovány jsou sumy ploch píků  i některé vybrané charakteristické píky.

     V rámci zkoumání závislostí jakosti  syrového mléka na jeho technologických vlastnostech byla zavedena metoda stanovení syrovátkových bílkovin v syrovém mléce technikou vylučovací kapalinové chromatografie Vycházelo se z  metodiky ISO/DIS 11814. Kvantitativně je stanovován  (-laktoglobulin,  případně sérový hovězí albumin. Celkový obsah syrovátkových bílkovin je vyjadřován jako suma ploch jednotlivých píků syrovátkových bílkovin  vztažených  na standard (- laktoglobulinu. 
     V rámci vývoje mléčných výrobků pro skupiny obyvatelstva se specifickými nároky na výživu  byl stanovován obsah tokoferolů  ve vzorcích sýrových analogů, v nichž byl mléčný tuk nahrazen tukem rostlinným. Metodika zahrnuje homogenizaci a zmýdelnění vzorku, vyextrahování nezmýdelnitelného podílu a vlastní analýzu HPLC na reverzní fázi  s fluorimetrickou detekcí. Ve výrobcích kojenecké a dětské výživy  a ve vstupní surovině  byl monitorován obsah jódu .  Pro jeho stanovení v mléce  a sušeném mléce byla převzata metoda ISO/CD 14378. Použita byla elektrochemická detekce. 

   Využitím  HPLC technik se přispělo k rozšíření řady stanovovaných analytů v mléčných produktech , což napomáhá k řešení daných problematik. 

Žídková J., Přibyla L., Chmelík J.:

Ústav analytické chemie AV ČR, Brno

Stanovení sacharidů v ovocných nápojích pomocí kapilární elektroforézy a Maldi Tof hmotnostní spektrometrie

Pro stanovení levných sladidel na bázi sacharidů v ovocných nápojích byla vyvinuta metoda založená na kombinaci kapilární elektroforézy a MALDI TOF hmotnostní spektrometrie. 

Pro stanovení poměrů koncentrací glukosy, fruktosy a sacharosy bylo zkonstruováno levné zařízení a vyvinuta metoda založená na zónové kapilární elektroforéze s nepřímou detekcí. 

Použití doslazovadel na bázi škrobových hydrolyzátů lze spolehlivě identifikovat stanovením nižších oligosacharidů, které vznikají ze škrobu, ale ve většině ovocných šťáv se nevyskytují. 

Příspěvek obsahuje příklady aplikace metody pro kontrolu šťáv dostupných na trhu. 

Havlová P., Mikulíková R., Prýma J. :

Výzkumný ústav pivovarský a sladařský  a.s., Sladařský ústav Brno

Nové analytické metody při rozborech sladu

Analytické metody, používané při stanovování kvalitativních parametrů sladovnického ječmene, sladu a produktů jeho zpracování, lze schematicky rozdělit do dvou kategorií:

· základní rozbory

· speciální rozbory

Do kategorie základních rozborů můžeme zařazovat běžné, rutinní analýzy, které jsou obvykle požadovány pro stanovení základních, komerčně nejvíce žádaných ukazatelů kvality jednotlivých komodit. U sladu mezi takovéto základní ukazatele patří např. vláha, extrakt, rozdíl extraktů, stupeň prokvašení, diastatická mohutnost, obsah bílkoviny a rozpustného dusíku, barva a další. 

Pod pojmem speciální rozbory si představujeme rozbory méně obvyklé, zaměřené často jednoúčelově ke stanovení jediného ukazatele (např. odrůdová čistota, namořenost obilí, stanovení vybraných reziduí pesticidů v obilí, obsah šťavelanů ve sladu, sledování senzoricky aktivních látek ve sladině a pivu, atd.). Takovéto rozbory jsou často spojeny s vyššími nároky na instrumentální techniku a analýzy vyžadují vysokou odbornost obsluhy. S rozvojem technických možností analytických laboratoří, s rostoucími znalostmi chemických a biochemických procesů v průběhu výroby sladu a piva a samozřejmě s vyššími požadavky zákazníků na kvalitu výrobků pak průběžně dochází ke zvyšování úrovně provádění stávajících (běžných) analýz a dále k vývoji metod nových, zaměřených na moderní trendy výzkumu v oblasti sladařské a pivovarské výroby. Vývoj analytiky ostatně dokumentuje jednoznačně fakt, že řada metod, před několika lety speciálních, často ve stádiu vývoje, je již dnes používána zcela běžně a řadí se někam na pomezí výše uvedených okruhů (například stanovení obsahu beta-glukanů, prekurzorů dimethylsulfidu aj.).

Naším cílem je  nastínit vývoj metodik, tak jak se projevuje na našem pracovišti Sladařského ústavu Brno v posledním období zejména z toho důvodu, že se zabýváme jednak kontrolními analýzami pro účely prodeje ječmene a sladu, jednak výzkumnými úkoly, ve kterých se projevují směry výzkumu a vývoje.

Vespalcová J., Vítková M., Fišera M.:
Ústav chemie potravin a biotechnologií, fakulta chemická VUT Brno

Studium vlastností sladidla neoherpiridinu dihydrochalkonu z hlediska potřeb moderních separačních metod
Neohesperidin dihydrochalkon (NHDC) je perspektivní náhradní nízkokalorické sladidlo přírodního původu, které má také vlastnosti chuťového modifikátoru. V zahraničí je NHDC používán ke slazení téměř všech druhů potravin. V České republice je jeho použití povoleno vyhláškou 298/97 Sb. ministerstva zdravotnictví.

V potravinách je NHDC běžně stanovován kapalinovou chromatografií. Loni bylo publikováno jeho stanovení v nápojích metodou kapilární zónové elektroforézy. V literatuře však dosud chybějí údaje o některých základních vlastnostech a charakteristikách této sloučeniny, které jsou důležité pro jeho stanovení moderními separačními metodami, jako jsou např. UV spektra, pKa hodnoty dissociovatelných skupin nebo mobilitiní data. Tyto informace mají základní význam při modifikacích publikovaných analytických postupů ke stanovení NHDC v různých potravinových matricích.

pH základního elektrolytu je základní proměnnou při elektroforetickém stanovení NHDC. Byla proto studována jeho stabilita ve slabě alkalických roztocích, použitých k elektroforetickému stanovení NHDC. Z pH závislosti jeho efektivních mobilit v přibližně neutrálních a slabě bazických roztocích (pH 6 – 11) byly vypočteny pKa hodnoty hydroxylových skupin, které v této oblasti pH dissociují. Fotometrie je standardní detekční technikou v kapalinové chromatografii i v kapilární zónové elektroforéze. Byla proto sledována také tvorba barevných roztoků komerčních preparátů NHDC v pufrech různého složení a pH, a zkoumána spektra těchto roztoků.

Škarková, J., Ostrý, V., Ruprich, J.:

Státní zdravotní ústav, Centrum hygieny potravinových řetězců, Brno

Analýza vitaminu C ve významných expozičních zdrojích - vybraných kompozitech a potravinách pro zvláštní výživu  

V rámci projektu „Monitoring dietární expozice člověka nežádoucím chemickým látkám“ byla v roce 1997 provedena doplňková studie týkající se stanovení  vitaminu C  (kyseliny L-askorbové) ve vybraných kompozitech.  Kompozity byly složeny z jednotlivých potravin rostlinného původu v poměru, který odpovídá jejich průměrné spotřebě na „referenční osobu“ tak, jak je uvedena ve „Spotřebním koši potravin pro Českou republiku“ [1]. Stanovené výsledky vitaminu C byly porovnány s hodnotami vypočtenými z potravinových tabulek [2]. 

Ne vždy lze však analýzou potravin popsat nejdůležitější dietární zdroje, pokud nejsou zahrnuty i potraviny určené pro zvláštní výživu, tzv. dietární suplementy. Dotazníkové šetření  potvrdilo velký rozsah použití vitaminových a minerálních doplňků v naší populaci [3]. Proto byla v roce 2000 provedena analytická kontrola souboru potravinových doplňků na obsah nejčastěji užívaného vitaminu C. Cílem této práce bylo ověřit, zda skutečný obsah analyzované látky odpovídá hodnotě deklarované výrobcem.

V literatuře je popsána řada metod pro stanovení vitaminu C. Většina autorů [4],[5],[6] popisuje stanovení celkového vitaminu C (kys. L-askorbová + kys. dehydroaskorbová) titračně, kapalinovou chromatografií, spektrofluorometricky s tím, že podíl oxidované formy tvoří max.10-20% [7]. V práci Sawamury a kol. [8] je naopak kys. dehydroaskorbová redukována zpět na kys. L-askorbovou a tato stanovena kapalinovou chromatografií. Behrens a kol. [9] a Seiffert s kol. [10] se zabývají paralelním stanovením kys.L-askorbové a D-isoaskorbové a jejich oxidovaných forem metodou kapalinové chromatografie s elektrochemickou detekcí. V naší studii byla ke stanovení vitaminu C použita metoda instrumentalizované HPTLC (vysokoúčinná chromatografie na tenké vrstvě) dle aplikačních listů CAMAG [11], jejímž principem je mírná oxidace kyseliny L-askorbové na kyselinu dehydroaskorbovou. Její derivát 2,4-dinitrofenylhydrazon je pak oddělen od matrice tenkovrstvou chromatografií a kvantitativně stanoven densitometricky měřením absorbance při vlnové délce 510 nm. Validace metody byla provedena dle zásad ICH ( International Conference of Harmonization) pro farmaceutické analýzy [12].

Analyzováno bylo 11 kompozitních vzorků, každý ze 12 různých monitorovacích míst. Byla prokázána dobrá korelace experimentálně získaných výsledků u významných zdrojů vitaminu C  s hodnotami vypočtenými na základě údajů z potravinových tabulek. 

Z potravin pro zvláštní výživu byl vybrán soubor 32 nejčastěji používaných preparátů, každý ze 4 monitorovacích míst. Tyto přípravky byly analyzovány jednak bezprostředně po pořízení v obchodní síti a znovu po uplynutí doby použitelnosti (skladování v suchu, chladu a temnu). Bylo zjištěno, že obsah vitaminu C  ve všech analyzovaných vzorcích odpovídal deklarované hodnotě, a to i po době expirace.

Gregor T., Fišera M.:

Ústav chemie potravin a biotechnologie, Fakulta chemická VUT Brno

Možnosti metody ICP–OES při stanovení jódu v potravinách a farmakách

Nutriční hodnota potravin je bezesporu jedním z nejdůležitějších faktorů, které charakterizují potravinu samotnou a také její osud a zařazení v jídelníčku nebo i případné obohacení běžných stravovacích zvyků. Množství vitamínů a minerálů je důležité z hlediska nejen výživového, ale i obecně zdravotního a v neposlední řadě také toxikologického.

Jód, jemuž je tato práce věnována, patří k důležitým, pro život nezbytným mineráliím, jehož nedostatek vede k poruchám ve vývoji jedince obzvláště v prvních měsících života (kretenismus), tak i k postižení celé populace, způsobené typickými projevy nedostatku jódu  (struma, hypothyreóza). Proto znalost obsahu jódu v potravinách hraje důležitou roli pro výběr potravin k obohacení a zvýšení nutriční kvality našeho jídelníčku, podobně i obsah jódu ve farmakách, sloužících jak pro léčbu chronického nedostatku jódu, tak i jako minerální doplněk výživy.

Metody užívané pro stanovení jódu mají každá svoje optimální použití v určitých oblastech. Nejvíce používanými metodami ke stanovení jódu jsou metody spektrofotometrické, využívající kinetických katalyzovaných reakcích, jenž svým postupem jsou jednoduché, ale časově poměrně náročné, na rozdíl od metod instrumentálních, kde hlavní nevýhoda  spočívá v méně dostupné přístrojové základně, např. nukleární aktivační analýza a ICP– MS. 

V příspěvku je prezentována problematika stanovení jodu metodou atomové emisní spektrometrie se zdrojem buzení indukčně vázaným plazmatem, se zaměřením na optimální formy jodu pro samotné stanovení, nejvhodnější podmínky pro stanovení a praktické aplikace z oblasti potravin a farmacie. V příspěvku jsou také shrnuty klady a zápory metod s použitím indukčně vázaného plazmatu a běžné spektrofotometrické metody.

Hrstka M.1, Vespalcová M. 1,Váňa M. 1, Standara,S. 2 :

1 - Chemická fakulta VUT Brno

2 - Česká zemědělská a potravinářská inspekce Brno

Stanovení L-karnitinu v energetických nápojích

Energetické nápoje mají v Evropě více než desetiletou tradici. Nejdříve se na trhu vyskytovaly tzv. isotonické nápoje vyvinuté na podkladě poznatků sportovního lékařství. Narůstající počet jejich konsumentů vedl k vývoji nových nápojů, které se odlišovaly svým složením, zejména užíváním příměsí jako jsou kofein, guarana, karnitin a taurin. Užití L-karnitinu v energetických nápojích vychází ze skutečnosti, že L-karnitin má důležitou funkci při tvorbě energie v organizmu, podílí se  na transportu mastných kyselin s dlouhým řetězcem do mitochondrií, kde se uskutečňuje jejich oxidace. Každá porucha v oxidaci mastných kyselin vede k hypoglykémii. To se děje zejména při různých stavech deficience karnitinu. Karnitin tak má významný positivní efekt při zvýšené aktivitě na sníženou únavnost a oddálení energetické krize, což vede k jeho využití nejen ve sportovním lékařství, ale i v dalších oblastech.

Evropská legislativa týkající se energetických nápojů vychází z Codexu Alimentarius. Scientific Commitee on Food v lednu 2000 diskutoval zdravotní rizika užití těchto látek v energetických nápojích, přičemž riziko užití L–karnitinu v hladinách užívaných v energetických nápojích nebylo dosud stanoveno. Jeho obsah je však omezen vyhláškou o dovozu a obchodu s osvěžujícími nápoji platné v zemích EU     (č. 18 z 24.4.1993 BGBI,p.512). Jako aditivum musí být uveden na obale podle pravidel Directive 79/112/EEC a v ČR dle Vyhl. MZd. č. 298/97 Sb. 

Pro stanovení L-karnitinu v energetických nápojích byla modifikována HPLC metoda pro stanovení       L-karnitinu ve farmaceutických preparátech. Metoda je založena na isokratické separaci L- karnitinu  na koloně Supelcosil LC – NH2, 250 x 4,6 mm, 5 (m v systému acetonitril – 0,05 M KH2PO4  ( 65 : 35) s UV detekcí při 205 nm. Retenční čas L- karnitinu  11,8 min. umožňuje dobrou separaci od nečistot přítomných v komerčních preparátech fortifikujích energetické nápoje.Mez stanovitelnosti metody byla           40 mg/l a opakovatelnost pro 6 měření na hladinách 0,5 – 2,0 g /l byla 2,9% (RSD). Dobrá linearita       (R = 0,99) byla potvrzena v rozsahu    koncentrací 40 mg/l – 16 g/l . Metoda byla ověřena na  reálných vzorcích energetických nápojů. Metodu lze použít i pro stanovení L-karnitinu v pevných vzorcích, zejména zařazených do oblasti potravních doplňků.

Královský J., Táborská S., Bunčeková S.:

Katedra analytické chemie, FCHT, Univerzita Pardubice

Stanovení prolinu ve včelím medu

Hodnoty obsahu prolinu ve všech druzích medu nasbíraných včelami i v různých geografických pásmech řádově převyšují obsah ostatních aminokyselin. Nižší hodnoty obsahu prolinu signalizují možnost falšování produktu prodávaného jako plnohodnotný med a tím poškození spotřebitele. Harmonizované metody Evropské komise pro med aplikují ke  stanovení obsahu prolinu spektrofotometrickou metodu založenou na měření intenzity barevného komplexu prolinu s ninhydrinem při vlnové délce 510 nm.

Vzhledem k poměrně dlouhému času analýzy (více jak 60 minut), k malé reprodukovatelnosti absorpčního koeficientu a k možné interferenci ostatních aminokyselin evidentně v medu přítomných, byla studována možnost využití vysokoúčinné kapalinové chromatografie ke stanovení prolinu v medu. Je porovnáváno chromatografické chování různých derivátů prolinu (dansyl, dabsyl, FMOC) v systémech s obrácenými fázemi s ohledem na možné způsoby detekce (UV-VIS, FL). Jsou uvedeny optimální podmínky vzniku studovaných derivátů v závislosti na pH, čase a teplotě. 

Studované metodiky byly aplikovány na analýzu praktických vzorků medu a výsledky porovnány s metodou doporučenou EHC (Evropskou komisí pro med). 

Vránová D., Daňková B.: 

Chemické fakulta VUT Brno

Elektroforetické stanovení sójových bilkovin v  masných výrobcích metodou SDS-PAGE

Sójové proteiny (SP) jsou zejména ve formě isolátů a koncentrátů používány při výrobě  řady masných výrobků. Obsah SP v masných výrobcích se obvykle pohybuji mezi 1-5 %. Použití alternativních bílkovin při přípravě masných výrobků se řídí závaznými technologickými postupy a materiálovými normami. Kontrola těchto norem předpokládá i zavedení  vhodných analytických postupů.  Mezi tyto postupy patří také elektroforéza v polyakrylamidovém gelu za denaturačních podmínek.  Touto metodou lze detegovat i velmi nízký obsah SP v masných výrobcích (méně než 1%).

Jedním z  faktorů, které negativně ovlivňují stanovení SP je zejména vysoký obsah tuku ve výchozím materialu.  V naší studií jsme se proto zaměřili na optimalizaci podmínek, tj. zejména na výběr vhodných extrakčních postupů vedoucích k odstranění tuků  a na porovnání účinnosti různých postupů izolace bilkovinné frakce v analyzovaných vzorcích. K analýzám byly použity vzorky hovězího a vepřového masa, sojový koncentrát a izolát. Byly připraveny a  analyzovány jak modelové  směsi připravené z výše uvedených složek, tak také realné vzorky – dílo sloužící  k přípravě turistického salámu  a turistický salám. Bylo zjištěno, že na základě navrženého postupu je  možné úspěšně analyzovat masné výrobky, které obsahuji 1-10%  přídavek sojových bílkovin a to i výrobky s relativně vysokým obsahem  tuku. V tomto případě byla nutná někalikanásobná extrakce  tuku za pomoci organických rozpouštědel.

Lacko, Ľ , Suhaj , M., Ježek, J :

Výskumný ústav potravinársky, Bratislava             

Štúdium možností stanovenia gliadínov v celiatických výrobkoch metódou kapilárnej elektroforézy 


     Celiakia (sprue, glutén-senzitívna enteropatia) je zápalové ochorenie tenkého čreva s precitlivosťou na proteín gliadín. Gliadín je súčasťou gluténu (lepok), ktorý sa nachádza v pšenici, jačmeni, raži a ovse.  Incidencia v európskych štátoch sa pohybuje v rozmedzí 1:200 až 1:250. Maximálny povolený obsah gluténu v bezgluténových potravinách je na úrovni 200 mg/kg v sušine, z čoho vyplýva potreba kontroly obsahu v predmetných potravinách.

Metódou CZE boli stanovené gliadíny v rôznych vzorkách, ako napr. pšeničná múka, pšeničná bielkovina, bezlepkové produkty: PROMIX-CH, pšeničný škrob, pšeničná bezlepková múka, cestoviny, piškóty. 

Bol použitý elektroforetický analyzátor EA 100 , Fy. Villa s. r. o., Spišská Nová Ves

Systém CZE. Použité rozpúšťadlo pri extrakcii vzoriek: 50%-ný etanol.

 Elektroforetický systém : 10 mM MES + 20 mM TRIS + 0,2 % MHPC + 30% etanol , pH=7,7

Separačná kolóna: 90 mm / 0,3 mm , kapiláry z teflónu, detekcia konduktometrická a hnací prúd 50 μA. 

Vzorky  boli dispergované v 50 %-nom etanole a homogenizované v  ultrazvukovom kúpeli 30 min. Na stanovenie bol použitý filtrát. 

Pre diagnostikovanie gliadínu v daných podmienkach stanovenia možno použiť pík s retenčným časom približne 380 s. V uvedenom systéme je možné gliadíny pomerne dobre identifikovať a využiť popísanú CZE metódu pre kvalitatívne hodnotenie bezlepkových potravín. Metóda sa bude ďalej optimalizovať pre kvantitatívne hodnotenie s použitím spektrofotometrickej detekcia a kremenných kapilár.

Prošková A., Kučera J.:

Výzkumný ústav potravinářský Praha

Studium metod stanovení vybraných alergenů vajec a mléka chromatografií na iontoměničích

Mezi látky vyvolávající potravní nesnášenlivost u části populace patří alergeny. Alergeny vajec,  mezi které se počítá  především ovalbumin, ovomukoid a avidin, a mléka, z nichž nejzávažnějším je -laktoglobulin, patří mezi tzv. pravé alergeny  vyvolávající tvorbu imunoglobulinů třídy E. Jmenované vaječné bílkoviny mohou způsobovat dýchací potíže, mléčný -laktoglobulin silné střevní poruchy až záněty. Alergenní bílkoviny mléka a vajec byly studovány z  hlediska jejich možného stanovení  metodami chromatografie na iontoměničích. Chromatografie na anexu, a to na koloně MONO Q je vhodná pro oddělení  a stanovení 

-laktoglobulinu, a to A i B při použití pufrů o pH 6,5 a optimalizovaném stupňovitém gradientu koncentrace NaCl. Z vaječných bílkovin je možno stanovit ovomukoid, a to chromatografií  na katexu MONO S  při pH 3,5 a lineárním způsobu eluce koncentrace NaCl s prodlevou. Optimalizované hodnoty pH v obou případech odpovídají zásadám volby pH tohoto typu chromatografií vzhledem k pI stanovované cílové bílkoviny.

Vošmerová D.1,  Vespalcová M.2, Jiříková M.2, Kučera P.1:

1 - Česká zemědělská a potravinářská inspekce, Brno

2 - Ústav chemie potravin a biotechnologii, VUT Brno

Využití SPE při stanovení bisphenolu A v potravinách metodou HPLC


Bisphenol A patří spolu s BADGE do skupiny kontaminantů doposud nezařazených do vyhlášky Ministerstva zdravotnictví č. 298/1997Sb. v platném znění. Vyskytuje se v potravinách, které jsou uváděny do oběhu v konzervách s vnitřním lakem. Dále se do potravin může dostat například z  mikrovlnných susceptorů nebo z plastových kojeneckých lahví. 

Bisphenol A (dále jen BPA) je výchozí látkou při výrobě polykarbonátů a epoxidových pryskyřic, kterými se vnitřní stěny konzerv lakují. Tyto laky však obsahují reziduální množství BPA, který pak migruje do potraviny. Kromě toho, že bylo zjištěno uvolňování základních monomerů ( BPA, BADGE) z epoxidových pryskyřic a polykarbonátů, se neustále zvyšuje počet studií, ve kterých je prokázáno, že tyto látky mají negativní vliv na živý organismus. Z výše uvedených důvodů, je naprosto nezbytná ochrana spotřebitele, která je v zahraničí dána legislativní normou. 


Pro stanovení BPA byla v minulých letech navržena a odzkoušena metoda HPLC-UV. Pro zvýšení citlivosti byla tato metoda modifikována použitím SPE pro přípravu vzorku. Dále byla navržena a odzkoušena možnost použití fluorescenční detekce. 


K SPE byly vybrány kolonky o objemu 3ml, naplněné 500mg silikagelu C18. Byly vyzkoušeny různé postupy aktivace kolonek a eluce BPA různými rozpouštědly. Vzhledem ke složitosti potravinové matrice bylo nutno odzkoušet i různé směsi acetonitrilu, metanolu a vody pro promývání SPE kolonek před elucí BPA. Tímto mezikrokem se podařilo odstranit většinu rušivých matricových látek. S rostoucím přečištěním vzorku však klesá výtěžnost stanovení BPA. 

Součástí výzkumu byl i malý screening našeho trhu. Bylo analyzováno 20 vzorků tuzemské i zahraniční výroby. Dále byly k analýzám použity některé typy potravinových simulantů.

Úterý dne 29.5.2001

R e f e r á t y:

Štěpán R., Hajšlová J., Křivánková J., Maštovská K.:

Ústav chemie a analýzy potravin,  VŠCHT Praha

Rozšíření aplikačních možností multireziduální metody pro stanovení reziduí pesticidů v ovoci

Chronická dietární expozice reziduím pesticidů může pro konzumenty představovat zdravotní riziko i v případě, že nejsou překročenu hodnoty hygienických limitů. V tomto kontextu je zvláštní pozornost věnována dětské populaci, která je nejenom vůči účinkům toxických látek citlivější, ale kde i  příjem potravy na jednotku tělesné hmotnosti je oproti dospělé populaci vyšší. S přihlédnutím k této skutečnosti byly „zpřísněny“ i požadavky na maximální hladiny reziduí ve výrobcích určených pro kojeneckou a dětskou výživu. Hodnota hygienického limitu navržená v EU a akceptovaná i pro produkty vyrobené v ČR je jednotně 10μg/kg pro všechny sloučeniny. Ke sledování reziduí se využívají multireziduální metody, které je nutno nejen neustále aktualizovat a to jak co do počtu zahrnutých pesticidů, tak i ve vztahu k pracovním charakteristikám (tyto musí odpovídat požadovanému účelu). 

Příspěvek zahrnuje prezentaci výsledků studie, ve které byla testována možnost stanovení fungicidů bitertanolu, fenarimolu, hexythiazoxu, prochlorazu a tebuconazolu v ovoci pomocí postupu spočívajícího v extrakci ethylacetátem, přečištění primárních extraktů gelovou permeační chromatografií a kvantifikaci reziduí plynovou chromatografií se selektivními detektory (GC/ECD, GC/NPD). Kriticky zhodnoceny byly následující metrologické parametry získané v rámci validačního procesu: opakovatelnost, výtěžnost a mez stanovitelnosti.

Křivánková J., Poustka J., Hajšlová J.:

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

Validace HPLC/MS metody pro stanovení reziduí pesticidů v surovinách pro výrobu dětských přesnídávek
Plynová chromatografie je v současné době nejrozšířenější instrumentální koncovkou používanou pro multireziduální analýzu pesticidů v biotických matricích. Spektrum aplikovaných pesticidních přípravků je průběžně aktualizováno, stále více se uplatňují polárnější a méně stabilní biologicky aktivní látky, které nelze metodou plynové chromatografie bez předchozí derivatizace stanovit. Z tohoto hlediska je velmi výhodná aplikace kapalinové chromatografie s hmotnostně selektivním detektorem (LC/MS), která v sobě spojuje možnost stanovení výše zmíněných problematických analytů s vysokou specifitou a s citlivostí srovnatelnou s GC/MS technikami. 

V rámci této studie byla vyvinuta a validována metoda pro stanovení zástupců benzimidazolových, azolových, fenylmočovinových a některých dalších pesticidů v ovoci. Pro izolaci analytů z matrice byla použita extrakce ethylacetátem. Extrakty, přečištěné pomocí gelové permeační chromatografie (GPC) byly analyzovány technikou HPLC/MS. Použitý systém zahrnoval kapalinový chromatograf HP1100 s kolonou Discovery C18 (15 cm x 3,0 mm, 5 um), hmotnostní spektrometr Finnigan LCQ Deca s ionizací elektrosprejem (ESI) a iontovou pastí (ITD) jako analyzátorem. Pro zajištění dostatečné citlivosti a specifičnosti byly analýzy realizovány v MS2 modu. V přednášce budou diskutovány výsledky validace uvedené metody, stejně jako vliv přítomnosti složek matrice v analyzovaném vzorku na přesnost kvantifikace. 

Maštovská K., Hajšlová J.:

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha
Aplikace LP-GC/MS ve screeningové reziduální analýze pesticidů
Problematika výskytu reziduí pesticidů v potravinách se s ohledem na nejnovější toxikologické poznatky (zejména rizika akutní a chronické expozice dětské populace) stává opět velmi aktuální. Moderní pesticidy zahrnují široké spektrum látek, a to nejen z hlediska mechanismu jejich účinku, ale i pokud jde o jejich fyzikálně chemické vlastnosti. V praxi se pro multireziduální analýzu pesticidů využívá většinou vysoce rozlišující plynová chromatografie (HRGC), kde se typické doby analýzy purifikovaných extraktů pohybují okolo 60 minut. Pro screening reziduí je výhodné použít některou z technik rychlé plynové chromatografie. Jednou z alternativ je nízkotlaká plynová chromatografie s hmotnostně selektivní detekcí (low-pressure gas chromatography / mass spectrometry, LP-GC/MS). Tato technika využívá spojení poměrně krátké analytické kolony o větším vnitřním průměru (10 m ( 0,53 mm), která ústí do evakuovaného prostoru hmotnostního detektoru, a krátké deaktivované kapiláry o malém vnitřním průměru (3 m ( 0,15 mm), která slouží jako restriktor na straně nástřiku. Díky tomuto spojení jsou podmínky na straně nástřiku obdobné jako při konvenční GC analýze, tj. je možné použít konvenční nástřikové techniky, zatímco tlak v analytické koloně je nižší, což vede k posunu optima lineární rychlosti nosného plynu do vyšších hodnot, tj. umožňuje pracovat při jeho vyšších průtocích. Vzhledem k tomu, že deaktivovaná restrikční kolona slouží zároveň jako „retention gap“, přináší toto spojení kromě zkrácení doby analýzy ještě další výhody: ochranu analytické kolony před zanášením netěkavými koextrakty z matrice a možnost aplikace větších objemů nástřiku. 

V příspěvku bude diskutována optimalizace LP-GC/MS multireziduální analýzy pesticidů a její aplikace v rutinní analytické laboratoři.

Suchan P., Hajšlová J., Radová Z., Tomaniová M.:

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

Využití pylu jako bioindikátoru znečištění životního prostředí perzistentními organickými polutanty

Mezi bioindikátory znečištění životního prostředí, jež mohou vypovídat o zátěži vegetace resp. zemědělských plodin v dané lokalitě a v kombinaci s dalšími údaji (kontaminace vzduchu, vody či půdy) i o transportních mechanismech, se v poslední době řadí plástový pyl. Tento druh matrice umožňuje sledování aktuelní kontaminace v omezeném časovém intervalu vybranými organickými i anorganickými kontaminanty (např. polychlorované bifenyly - PCB, organochlorové pesticidy OCP, těžké kovy či polyaromatické uhlovodíky – PAH), neboť na rozdíl od jiných bioindikátorů zde nedochází ke změně jejich hladin biotransformací či biomagnifikací. Výhodou v kontextu potřeb monitoringu je reprezentativnost vzorkování v dané lokalitě, neboť maximální vzdálenost, kterou včely urazí za účelem sběru pylu (tzv. aktivní dolet včel) činí zhruba 5 km od úlu. Velikost plochy, na kterou se tudíž zjištěná kontaminace vztahuje činí přibližně 70 km2 (tj. asi 7 000 ha). 

Pro  analytické vyšetření v rámci plošného monitoringu byly od roku 1996 do roku 2000 odebírány vzorky směsného plástového pylu v období tří letních měsíců  (tj. jeden odběr v každém letním měsíci – červen, červenec, srpen) z 22 vzorkovacích lokalit reprezentujících zemědělské oblasti ČR. Sledovanými analyty byly indikátorové kongenery PCB a vybrané organochlorové pesticidy OCP - (-HCH, (-HCH, (-HCH, HCB, o,p’-DDE, p,p’-DDE, o,p’-DDD, p,p’-DDD, o,p’-DDT a p,p’-DDT. 

Prezentované výsledky dokumentují, že hlavním zdrojem kontaminace je dálkový transport sledovaných škodlivin atmosférou. Ilustrována je též přítomnost bodového zdroje kontaminace v lokalitě Jindřichův Hradec. 

Tomaniová M., Hajšlová J., Kocourek V.:

 Ústav chemie a analýzy potravin, VŚCHT Praha

Vliv znečištění ovzduší na obsah polycyklických aromatických uhlovodíků (pau) v potravinách rostlinného původu

Polycyklické aromatické uhlovodíky (PAU) představují významnou skupinu environmentálních kontaminantů, z nichž se mnohé vyznačují karcinogenní a mutagenní aktivitou. Tyto látky jsou v souvislosti s řadou antropogenních činností emitovány zejména do atmosféry, která současně představuje jejich nejvýznamnější transportní medium. S úrovní kontaminace ovzduší úzce souvisí imisní zátěž vegetace, jejíž povrch je s atmosférou v přímém kontaktu. Použití vegetace jako bioindikátoru znečištění atmosféry PAU má několik výhod. Možnost vzorkování stejného typu matric v různých lokalitách nám umožňuje porozumět transportním procesům, které probíhají v našem prostředí. Důležitý je i fakt, že rostliny (zemědělské plodiny) tvoří klíčovou složku potravního řetězce a informace o jejich zátěži tak indikuje možnou míru expozice populace environmentálními polutanty. 

Pro účely monitoringu cizorodých látek v potravních řetězcích byly, s cílem charakterizovat situaci a podchytit případné trendy v zátěži 22 lokalit České republiky, vybrány zemědělské plodiny (jablka, olejniny, obilniny a objemná krmiva), dále tzv. bioindikátorové matrice (jehličí, mech a pyl), které je možné použít jako pasivní „vzorkovače“ k monitorování imisní zátěže terestriálního ekosystému organickými polutanty a mokrá depozice (“bulk”, tj. vertikální složka mokrá spolu s částí suché). 


Na základě výsledků analýz PAU ve sledovaných matricích uskutečněných v letech 1995 – 2000 v rámci projektu monitoringu je možné vyslovit určité závěry:

· Imisní zátěž jednotlivých sledovaných lokalit je rozdílná; mezi lokality nejvíce kontaminované PAU na území ČR patří Ostrava, Olomouc, Vsetín a Šumperk, nejméně zatížené jsou naopak Břeclav a Benešov. Vysoká zátěž lokality PAU je patrně důsledkem přítomnosti trvalého a nezávislého zdroje kontaminace těmito analyty. 

· U sledovaných matric byla zjištěna mezidruhová variabilita; matrice se liší nejen ve výši nálezů, ale i v zastoupení jednotlivých PAU. Nejnižší obsahy sledovaných analytů byly zjištěny v jablkách, olejninách a pšenici, nejvyšší pak v mechu a atmosférické depozici. 

· Různé mechanismy příjmu PAU vegetací, které jsou důsledkem rozdílností ve složení a ploše povrchu, resultují v odlišném relativním zastoupení jednotlivých PAU ve sledovaných matricích. U jablek, olejnin a pšenice převažují ve spektru analyty s nižší molekulovou hmotností, v mechu a atmosférické depozici výšejaderné (5,6) PAU, v objemných krmivech, pylu a jehličí PAU tří- a čtyřjaderné.

· Využití pasivních vzorkovačů pro sledování kontaminace ekosystému může poskytovat informace, které potvrzují nebo doplňují informace získané pomocí běžně používaných vzorkovacích technik.


Tato práce byla realizována v rámci projektu „Hodnocení stavu životního prostředí: monitoring cizorodých látek v potravních řetězcích“, financovaného Ministerstvem životního prostředí České republiky (MR/14/95).

Musil M., Hochel I., Babinec P.:
Ústav biochemie a mikrobiologie,VŠCHT Praha

Vývoj enzymové imunochemické analysy pro stanovení (-endosulfanu

Byla vyvinuta přímá a nepřímá kompetitivní ELISA pro stanovení koncentrace (‑endosulfanu. Po optimalizaci obou imunochemických metod byl zjištěn detekční limit 2,3 nmol(l-1 (nepřímá kompetitivní ELISA) a 2,8 nmol(l-1 (přímá kompetitvní ELISA). Testovaná králičí polyklonální protilátka proti (-endosulfanu vykazovala křížové intrakce s (-endosulfanem (138 %), endosulfansulfátem (300 %), endosulfanetherem (208 %) a endosulfanalkoholem (86 %). Nebyly pozorovány žádné křížové intrakce s 4,4’-PCB, 2,3’‑PCB, 4-PCB a 3-PCB popř. s dalšími testovanými organochlorovanými pesticidy. Vzhledem k omezené rozpustnosti testovaného analytu byl studován vliv organických rozpouštědel na citlivost imunochemického stanovení. Maximální koncentrace organických činidel v reakční směsi při které nedochází k negativnímu vlivu na průběh imunochemické reakce je 10% (v/v). Vyvíjená metoda nepřímé kompetitivní ELISA byla upravena pro chemiluminiscenční detekci komplexu antigen-protilátka. Citlivost takto modifikované ELISA (-endosulfanu v porovnání se spektrofotometrickou metodou vzrostla téměř čtyřnásobně (detekční limit 0,6 nmol(l-1).

Calta P., Doležal M., Velíšek J.:

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

Vznik 3-chlor-1,2-propandiolu v reakcích chloridu sodného s lipidy

Příspěvek se zabývá vznikem 3-chlor-1,2-propandiolu (3-CPD) reakcí chloridu sodného s lipidy, v závislosti na teplotě a obsahu vody. 3-CPD byl v roce 1981 identifikován jako hlavní endogenní kontaminant bílkovinných hydrolyzátů. S vývojem citlivějších metod byl jeho obsah prokázán v dalších komoditách: maso a masné výrobky, sýry a jiné mléčné produkty, cereální výrobky a zejména potraviny, které obsahují již zmiňované bílkovinné hydrolyzáty (sójové omáčky aj.). Obsah 3-CPD je v potravinách sledován především ze zdravotních důvodů. V roce 1994 byly prokázány mutagenní a karcinogenní účinky 3-CPD. V minulém roce bylo na základě provedených toxikologických studií potvrzeno, že 3-CPD je mutagenem in vitro, ale že se nejedná o genotoxickou látku in vivo, pokud není metabolizován na genotoxické meziprodukty. 3-CPD byl stanoven, po derivatizaci kyselinou fenylboritou, metodou GLC s plamenovým ionizačním detektorem. V modelových systémech byly prováděny pokusy s těmito prekurzory: glycerol, lecithin, tripalmitin, Polynol A ( 90 % monoacylglycerolů). V daných systémech byl sledován vliv teploty (100 – 230 °C) a vliv obsahu vody (0 – 25 % m/m). S rostoucí teplotou vzrůstala i koncentrace 3-CPD, především při teplotách nad 200 °C  docházelo k výraznému nárůstu jeho množství. Množství 3-CPD se v oblasti 10 – 20 % (m/m) vody prakticky neměnilo. V modelových reakcích bez vody a s množstvím vody přesahujícím 20 % docházelo ke snížení koncentrace 3-CPD. Nejvyšší koncentrace 3-CPD (16,2 mg/kg) vznikaly z glycerolu při teplotě 230 °C a obsahu vody 20 %.

Doležal M., Dvořák T., Velíšek J.:

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

Isomery 3-chlor-1,2-propandiolu v modelových pokusech a v potravinách

3-Chlor-1,2-propandiol (3-CPD) byl v minulosti prokázán jako toxická složka potravinářských hydrolyzátů bílkovin a v nedávné době i v řadě potravin živočišného i rostlinného původu. 3-CPD je chirální sloučenina, ale o jednotlivých isomerech nacházejících se v potravinách nejsou žádné informace. Byl proto sledován vznik enantiomerů 3-chlor-1,2-propandiolu (3-CPD) v modelových systémech simulujících vznik v bílkovinných hydrolyzátech. Studovány byly reakce triacylglycerolu (trioleinu a tripalmitinu), glycerolu a fosfolipidů s kyselinou chlorovodíkovou. Směs dané látky a kyseliny chlorovodíkové (6 mol/l) byla zahřívána pod zpětným chladičem po dobu 16 hodin. Ve vodné fázi byly pak stanoveny koncentrace jednotlivých enantiomerů 3-CPD. Ve všech uvedených případech vznikala racemická směs obou isomerů 3-CPD.

V dalších experimentech byl sledován průběh rozkladu enantiomerů 3-chlor-1,2-propandiolu za podmínek dekontaminace bílkovinných hydrolyzátů v alkalickém prostředí a bylo zjištěno, že rychlost rozkladu obou enantiomerů je stejná. Mapován byl též vznik 3-CPD reakcí epichlorhydrinu s vodou a glycidolu s kyselinou chlorovodíkovou. Bylo zjištěno, že reakcí opticky čistých látek vznikla v obou případech 3-CPD o stejné absolutní konfiguraci jako látka výchozí. Také chlorací allylalkoholu ve vodném prostředí vznikla racemická směs isomerů 3-chlor-1,2-propandiolu. 3-CPD, resp. racemická směs jeho isomerů, vzniká též při záhřevu glycerolu a triacylglycerolů (např. triolein) s chloridovými ionty v prostředí o nízké aktivitě vody. 

Enantiomery 3-chlor-1,2-propandiolu byly separovány a stanoveny jako fenylboronáty na kapilární trifluoracetylované cyklodextrinové koloně (Chiraldex™ G-TA) metodou GLC/FID.

Šetková L., Hajšlová J., Chládková V., Kazda R.:
Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT, Praha
Syntetické analogy pižma („musk“ sloučeniny) – nově objevené kontaminanty sladkovodních ryb

V rámci hodnocení zátěže životního prostředí různými škodlivinami se v poslední době pozornost soustředí nejen na „klasické“ organické kontaminanty typu polychlorovaných bifenylů, organochlorovaných pesticidů nebo polychlorovaných dibenzodioxinů / dibenzofuranů, ale spektrum sledovaných sloučenin se rozšiřuje i na další skupinu xenobiotik, která byla objevena poměrně nedávno. Jde především o kontaminanty, jejichž rozsáhlá incidence zejména ve vodním ekosystému byla prokázána až v posledních desetiletích - „musk“ sloučeniny neboli syntetické analogy pižma.

„Musk“ sloučeniny se pro své jedinečné aroma hojně používají jako přísady do detergentů a kosmetických přípravků. Po aplikaci se tyto látky dostávají prostřednictvím průmyslového a komunálního odpadu do čističek odpadních vod, jejich biodegradace je však jen velmi omezená a tak residua „musk“ sloučenin pronikají do vodních toků.

S ohledem na relativně velkou lipofilitu diskutovaných sloučenin dochází k jejich bioakumulaci v tukových tkáních vodních, ale i ostatních organismů. Nejčastějšími využívanými bioindikátory kontaminace vodního ekosystému těmito látkami bývají ryby.

K expozici člověka těmto látkám může docházet nejen dietárně (konzumací kontaminovaných ryb), ale významnou cestou je i transdermální průnik při používání kosmetických přípravků.

V rámci prezentované studie bylo realizováno vyšetření rozsáhlého souboru vzorků ryb z různých lokalit na řece Labi a Vltavě. Získané výsledky potvrdily značný rozsah kontaminace, zejména v blízkosti městských průmyslových center.

Zátěž populace „musk“ sloučeninami potvrdily analýzy vzorků mateřského mléka, získané v rámci spolupráce s gynekologicko-porodnickým oddělením 3. lékařské fakulty Univerzity Karlovy v Praze.

Proces zhodnocení rizik vyplývajících z výskytu „musk“ sloučenin v biotické složce životního prostředí není dosud uzavřen.

Králová J., Nevrklová M., Radová Z., Hajšlová J., Kohoutková J.: 

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

Produkce fusariových mykotoxinů u vybraných odrůd pšenice infikovaných plísní

Fusarium culmorum

Trichotheceny a zearalenon patří mezi fusariové mykotoxiny, sekundární metabolity plísní rodu Fusarium. Incidence těchto mikrobiálních toxinů byla prokázána v řadě zemědělských plodin, typických pro různé klimatické pásy. Ke kontaminaci může docházet jak v průběhu vegetačního období, tak při skladování. 

Hygienické limity pro fusariové mykotoxiny dosud nejsou celosvětově harmonizovány. Příslušná legislativní opatření jsou většinou mezi jednotlivými státy velmi odlišné. V České republice je stanoven hygienický limit vyhláškou č.298/1997 Sb. zatím pouze pro deoxynivalenol (pro obilí, rýži a kukuřici je maximální přípustná koncentrace deoxynivalenolu 2,0 mg/kg, pro mouku 1,0 mg/kg a pro speciální produkty 0,5 mg/kg). Tento reprezentant fusariových mykotoxinů je totiž obecně považován za marker kontaminace zemědělských plodin.

Předložená studie byla zaměřena na zjišťování rezistence vybraných odrůd pšenice vůči fusariovým plísním. K cílené infikaci v polovině kvetení byly použity spory plísně rodu F. culmorum (izolát A a B).

Identifikace a kvantifikace jednotlivých trichothecenů byla po derivatizaci prováděna pomocí plynové chromatografie s detektorem elektronového záchytu a zearalenon pomocí vysokoúčinné kapalinové chromatografie s flourescenční detekcí.
Radová Z., Hajšlová J., Králová J., Nevrklová M., Kohoutková J.:

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

Odolnost vybraných odrůd ječmene vůči napadení plísněmi rodu Fusarium a produkci trichothecenových mykotoxinů 

Mykotoxiny, toxické sekundární metabolity řady druhů mikroskopických vláknitých hub (plísní), mohou kontaminovat široké spektrum potravin a krmiv. Plísňoví producenti těchto velmi nebezpečných přírodních kontaminantů vyvolávajících různé toxické syndromy jsou všudypřítomní a tak se mykotoxiny vyskytují prakticky na všech úrovních potravního řetězce. Sledování incidence mykotoxinů v potravinách spolu se studiem jejich změn v průběhu zpracování a skladování potravin se stalo jednou z významných priorit potravinářského výzkumu při hledání způsobů minimalizace rizik dietární expozice konzumentů těmto škodlivinám. 

Pracoviště VŠCHT, které se specializuje na oblast problematiky hygienicko-toxikologické jakosti potravin již řadu let se hlouběji začalo zabývat vybranými mykotoxiny v souvislosti s přijetím Zákona o potravinách č. 110/1997 Sb., který stanovil pro nejvýznamnější zástupce těchto potravinových kontaminantů hygienické limity. Pozornost se zaměřila na mykotoxiny produkované plísněmi rodu Fusarium, trichotheceny.

V rámci spolupráce s Zemědělským výzkumným ústavem Kroměříž  a Výzkumným ústavem rostlinné výroby Ruzyně bylo v roce 2000 analyzováno 18 odrůd jarního ječmene, v době kvetení uměle infikovaných izolátem plísně Fusarium culmorum (W. G. Sm.) Sacc., pěstovaných po odlišných předplodinách a ošetřených v průběhu růstu různými kombinacemi fungicidních přípravků. U těchto vzorků byla sledována přítomnost plísňového mycelia a byl stanoven obsah 9-ti trichothecenových mykotoxinů (především byl sledován DON a NIV, popř. acetylované deriváty) a zearalenonu. Dále byly sledovány některé zemědělské ukazatele: výnos zrna a výskyt listových chorob.   

Ke sledování incidence cílových mykotoxinů byla užita akreditovaná plynově chromatografická metoda vyvinutá  na našem pracovišti. Externí kontrola jakosti je zajištěna prostřednictvím participace v mezinárodním programu FAPAS (Food Analysis Performance Assessment Scheme) organizovaném britskou Central Science Laboratory (CSL), Ministry of Agriculture, Fisheries and Food (MAFF),York, U.K.

Součást projektu Mze ČR / QC 0069.

Fišera M., Doleželová J.:

Ústav chemie potravin a biotechnologií, VUT Brno

Stanovení cínu v potravinách a nápojích metodami atomové spektrometrie


Cín je prvek obsažený v lidském organismu pouze ve stopových množstvích. V literatuře se vyskytují různé názory na to, zda je cín esenciální, nebo zda je pro organismus člověka postradatelný. Poslední výzkumy se však přiklánějí k názoru, že je cín prvek esenciální. Rovněž jeho biologický význam pro člověka není dosud plně objasněn. Předpokládá se, že je nepostradatelný pro optimální růst a tvorbu krve. Jeho nepřiměřeně vysoké dávky vedou ke zhoršení vstřebávání zinku, mohou snižovat jeho hladinu v organismu, i hladinu vápníku, selenu a železa. Denní potřeba u člověka se odhaduje na 3 - 7,5 mg. I když cín nemá žádnou známou biochemickou funkci, bylo popsáno několik vlastností, které by mohly mít význam pro terciální strukturu bílkovin.


Po požití se jen velmi málo vstřebává do těla a rychle se vylučuje. Má tedy nekumulativní charakter. Při úvahách o účincích cínu na metabolismus je nutno rozlišovat anorganický cín a organické sloučeniny tohoto kovu, které se liší svými metabolickými účinky. Kovový cín není toxický, stejně tak jako většina jeho anorganických sloučenin. Halogenované sloučeniny cínu se vyznačují dráždivými účinky na kůži, oči a dýchací cesty. Velmi toxický je stanan SnH4  a jeho organické deriváty, který má větší účinek než arzenovodík a působí stejně jako on na CNS.


Z toxikologického hlediska jsou nebezpečné organocíničité sloučeniny, které jsou relativně stabilní. Jedná se většinou o chloridy, fluoridy, oxidy, hydroxidy, karboxiláty nebo thioláty methyl-, ethyl-, butyl-, oktyl- nebo fenylcínu. bis-tributylcínoxid je ZNJ a ostatní organické sloučeniny cínu jsou zařazeny mezi OJ. Použití těchto látek je poměrně časté, neboť jsou široce rozšířeny jako pesticidy, katalyzátory, stabilizátory a složky nátěrových hmot. Účinky organocíničitých sloučenin úzce souvisí s počtem alkylových skupin vázaných na atom Sn.


V příspěvku jsou ukázány možnosti a úskalí stanovení cínu v potravinách a nápojích metodou atomové emisní spektrometrie s indukčně vázaným plazmatem (ICP-OES) a metodou atomové absorpční spektrometrie s elektrotermickou atomizací (ETA-AAS). Jsou aplikovány na sérii vybraných potravin a nápojů a dosažené výsledky jsou pak východiskem pro aplikace zaměřené na zjištění forem výskytu cínu v potravinách a převedení na vhodnou formu pro jednotlivá stanovení.

Kvasnička F.1, Voldřich M. 1, Helán V.2:

1 - Ústav konzervace potravin a technologie masa, VŠCHT Praha

2 – 2Theta, Český Těšín

Stanovení bromičnanu a chloritanu v pitné vodě kombinací kapilární izotachoforéza – kapilární elektroforéza

Při úpravě pitné vody pomocí chemicky reaktivních dezinfekčních látek (chlorování, ozonizace) vznikají zdraví škodlivé vedlejší produkty (desinfection by-products = DBPs) a to zejména chloritany a bromičnany. Vyhláška Ministerstva zdravotnictví č. 376 z roku 2000 stanoví od 1. 1. 2001 přípustné limity pro chloritany 200 g/l a pro bromičnany 25 g/l. Od 1.1. 2006 stanoví tato vyhláška limit pro bromičnany na 10 g/l, což je v souladu s doporučením Evropské komise (EC). Pro tyto hladiny je EC požadována metoda s detekčním limitem (LOD) pod 2,5 g bromičnanů/l. 

Pro stanovení těchto látek je nejčastěji používána technika iontové chromatografie (IC) s vodivostní detekcí. LOD této metody je pro bromičnany 7 g/l. Pro zvýšení citlivosti se využívá poměrně komplikovaného uspořádání metody IC s post-kolonovou reakcí (o-dianisidin, chlorpromazin), kterým se pro bromičnany dosáhne LOD na úrovni 1 g/l. Další avšak velmi nákladnou technikou je spojení IC s hmotnostním spektrometrem (ICP-MS). Touto metodou lze dosáhnou LOD pod 1 g bromičnanů/l. 

Pro simultánní stanovení chloritanů a bromičnanů jsme vypracovali novou metodu založenou na on-line spojení kapilární izotachoforézy a kapilární elektroforézy s vodivostní detekcí, kterou lze dosáhnout LOD požadovaný Evropskou komisí. Její výhodou oproti rozšíření technice IC je rychlost analýzy a zejména výrazně nižší investiční i provozní náklady. V příspěvku budou prezentovány dosažené výsledky. 

Enge J.1, Dostálek P. 1, Koplík R. 2, Grus J. 1:

1 - Ústav kvasné chemie a bioinženýrství, VŠCHT Praha

2 - Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

Validace metody a ověření kvality výsledků pomocí CRM


V rámci ověření kvality analytických výsledků získaných v naší laboratoři na Ústavu kvasné chemie a bioinženýřství na VŠCHT Praha jsme se zapojili do mezinárodního programu IMEP (International Measurement Evaluation Programme), který organizuje institut IRMM (Institute for Reference Materials and Measurements) v Belgii. Institut IRMM se zabývá přípravou certifikovaných materiálů. Jednalo se o mezilaboratorní porovnání vzorků červeného vína s obsahem olova. IMEP za certifikované referenční hodnoty považuje hodnoty stanovené primární analytickou metodou. V tomto případě byla použita metoda izotopového zřeďování (Isotope Dilution Inductively Coupled Plasma-Quadrupole Mass Spektrometry). Souhrnné výsledky budou k dispozici do června 2001.


Princip metody ID-ICP-QMS spočívá v tom, že množství kovu ve vzorku je měřeno pomocí obohaceného standardu se známým izotopovým poměrem. Metodou izotopového zřeďování byly měřeny izotopové poměry 204Pb/208Pb, 206Pb/208Pb a 207Pb/208Pb  z nichž byl spočítán celkový obsah olova ve vzorku.


Princip metody GSCP (Galvanostatic Stripping Chronopotenciometry) je založen na vyloučení kovů z tekoucího roztoku na elektrodě ve formě amalgámu (prekoncentrace), a jejich následném rozpuštění do roztoku čistého elektrolytu. Množství olova ve vzorku bylo stanoveno metodou standardního přídavku, tzn. ve dvou krocích. Při prvním se dávkuje 1 ml vzorku. Při druhém se dávkuje 1 ml vzorku a 0,1 ml standardního roztoku. Během rozpouštěcího kroku se získá analytický signál, který je funkcí koncentrace analytu v daném vzorku.


Byla nalezena velmi dobrá shoda výsledků a zároveň byla potvrzena správnost metody.

Dušek M., Lukášková l., Kvasnička F., Votočková P., Krátká J.:

Ústav konzervace potravin a technologie masa, VŠCHT Praha

Stanovení obsahu fosfátů v masných výrobcích


Fosfáty jsou často užívaným aditivem v potravinářském průmyslu. Při výrobě masných výrobků se přídavkem fosfátů do díla zvyšuje jeho schopnost vázat vodu. Dále obsah fosfátů také snižuje oxidaci mastných kyselin (vyvazovaní Fe3+ do komplexu) a tím se snižuje WOF. Z lineárních fosfátů (které je povoleno přidávat) jsou používány tri-, di- a mono- fosfáty a jejich kombinace). Zvýšený obsah fosfátů však sebou přináší riziko pro konzumenta tím, že jeho organizmus ochuzuje o důležité prvky a to o Ca a Mg. Proto je obsah přidaných fosfátů omezen zákonem na 5000 mg.kg-1 výrobku (jako P2O5).


Obvyklý postup stanovení fosfátů je spektrofotometrické nebo gravimetrické stanovení fosforu v popelu po spálení vzorku při 525 (C. Od obsahu celkového fosforu se následně odečte obsah přirozeně přítomného fosforu, tato hodnota je získána z obsahu celkového dusíku ve vzorku (stanoveném Kjeldahlovou metodou) po vynásobením faktorem charakterizujícím obsah fosforu v masné bílkovině (0,0106). Z rozdílu mezi celkovým obsahem fosforu a fosforem přirozeně přítomným v masné bílkovině se získá obsah přidaného fosforu. A po vynásobení koeficientem 2,29 obsah přidaných fosfátů jako P2O5.


Oproti této klasické metodě, která je pracná a používá přepočítávacího faktoru je tu možnost využít ke stanovení fosfátů moderní separační techniku – kapilární izotachoforézu. Tato technika umožňuje stanovit fosfáty ve vodném extraktu připraveném z masného výrobku.


Cílem je porovnání klasické metody a metody kapilární izotachoforézy stanovení fosfátů v souboru masných výrobků. 
             
Prugar J.1, Davídek J. 2:

1 - Výzkumný ústav rostlinné výroby Praha 

2 - Ústav chemie a analýzy potravin , VŠCHT Praha

Ekologické zemědělství a produkce biopotravin v roce 2001

V roce 1999 byl ukončen proces spojený s žádostí o uznání akreditace našeho systému kontroly a certifikace ekologického zemědělství (žádost z roku 1996). Příslušná komise konstatovala shodu českého systému se systémem EU. Od února 2000 je tak ČR zařazena do tzv.“ Seznamu třetích zemí“, což jsou země, ze kterých je možno dovážet biopotraviny do států Evropské unie a uznává se při tom národní kontrolní systém a národní ochranná známka. Od počátku letošního roku vstoupil v platnost Zákon o ekologickém zemědělství č. 242/2000 Sb, zabezpečující legislativní ochranu ekologických způsobů hospodaření a názvů BIO a EKO na potravinách.

Jaké místo zaujímá dnes ekologické zemědělství v našem státě( Po znovuzavedení státních dotací v r. 1998 byl zaznamenán výrazný nárůst zemědělské půdy obhospodařované ekologicky z 20 tisíc ha v r. 1997 na 165 tisíc v současnosti, což odpovídá již 2,6% naší celkové výměry zemědělské půdy. K prudkému zvýšení došlo také v počtu kontrolovaných subjektů. Zatím co v r. 1999 to bylo 473, na sklonku 200 už počet přihlášených podniků překročil číslo 7000( z toho ke dni 31. 12. 2000 bylo certifikováno 563 subjektů. Na tomto enormním nárůstu se ovšem nemalou měrou podílejí zemědělci orientovaní na chovy hovězího dobytka bez tržní produkce mléka na trvalých travních porostech v horských a podhorských oblastech. Z hlediska údržby krajiny je to potěšitelné, úkolem ekologického zemědělství je ovšem především produkce biopotravin. Proto byl systém státní kontroly upraven z varianty plošné na variantu odstupňovanou. Z ostatních komodit jsou trvale nejvýznamnější obiloviny, neuspokojivé jsou zatím počty farmářů zabývajících se ekologickým pěstováním zeleniny a ovoce a chovem prasat či drůbeže.

Dobře je v současnosti zvládnut odbyt produktů z orné půdy – obilovin, luštěnin, olejnin a některých netradičních plodin (pohanky, pšenice špaldy, dvouzrnky apod.), léčivých a kořených bylin, čajů, brambor, ovoce a částečně zeleniny. Na domácím trhu se biopotraviny provádějí hlavně v síti obchodů se „zdravou výživou“ v rámci velkoobchodních organizací jako jsou PRO-BIO, Sluneční Brána, Country Life a. j. V poslední době se začíná realizovat záměr zavést biopotraviny i do sítě supermarketů. Lze předpokládat, že problémy zdravotní bezpečnosti potravin, které se stávají nejzávažnějším problémem zemědělství v celé Evropě, přinesou prospěch dalšímu rozvoji ekologických systémů hospodaření za zvýšeného zájmu spotřebitelů.

P o s t e r y :

Poláková M., Hladíková R., Márová I., Hirschová J., Trunečková R., Drdák M.:

Ústav chemie potravin a biotechnologií ,Chemická fakulta VUT Brno

Antioxidační a antimutagenní kapacita vybraných potravin.


Oxidační stres je se podílí na rozvoji řady onemocnění a je významným faktorem přirozeného stárnutí. Reaktivní kyslíkové intermediáty (ROI), které primárně vznikají v průběhu normálního metabolismu, postupně generují další aktivní deriváty, jež významně poškozují buněčné struktury a funkce. Hlavními cílovými molekulami jsou DNA, proteiny a lipidy. Oxidační poškození DNA může vést k tvorbě zlomů a výměně bází, což indukuje vznik mutací. Organismus má k dispozici komplexní systém antioxidační ochrany, do něhož jsou zapojeny i nízkomolekulární antioxidanty dodávané jako přirozená složka potravy.


Cílem předložené práce je srovnání celkové antioxidační kapacity a antimutagenních účinků extraktů z vybraných druhů potravin rostlinného původu. Antioxidační kapacita byla sledována za použití stabilního radikálu DPPH. Antimutagenní potenciál byl stanoven pomocí Amesova testu a cytogenetické analýzy periferních lymfocytů. Byla nalezena přímá pozitivní korelace mezi celkovou antioxidační kapacitou potraviny a obsahem askorbátu ( r=0,830; p<0,05), korelace s hladinami lipofilních antioxidantů prokázána nebyla. Vyšší antimutagenní potenciál byl naopak prokázán u potravin s vysokým obsahem karotenoidů. Ve skupině dobrovolníků rovněž byla nalezena přímá souvislost mezi příjmem potravin s vysokou AO kapacitou a vybranými sérovými parametry monitorujícími antioxidační status. 

Kováčová M., Takácsová M., Gajdoštínová N.:
Chemickotechnologická fakulta STU, Bratislava

Faktory vplývajúce na stabilitu flavonoidov
Flavonoidy nadobudli význam z hl'adiska náhrady doteraz používaných syntetických antioxidantov. Pre svoju rôznorodú farmakologickú účinnost' a takmer žiadnu toxicitu sa používajú na prípravu potravinových aditívnych látok liečebno - preventívneho charakteru. Sortiment potravinářskych produktov s přídavkom flavonoidov zahr'ňa najrôznejšie mliečne, mäsové a múčne výrobky, dokonca i čokolády. Z dôvodu zachovania kvality týchto biologicky aktívnych aditív sa ukázalo najprijatel'nejšie používanie zmesí flavonoidov vo forme extraktov, nátierok a pyré, práškových lyofilizovaných štiav apod. (Tjukavina, 1996).


Aby sa flavonoidy mohli prejavovat' svojimi antioxidačnými, antikarcinogénnymi a antimikrobiálnymi účinkami, musia vykazovat' dostatočnú stabilitu počas spracovania a skladovania potravinárskych surovín a prípravkov obsahujúcich flavonoidy. Je zistené, že vzhl'adom na obsah v čerstvom materiáli je spomedzi tepelného spracovania najšetrnejší mikrovlnný ohrev před smažením a varením (Grozier, 1977). Jedným z rozhodujúcich faktorov, od ktorého závisí priebeh autolýzy a hydrolýzy flavonoidných glykozidov, je tiež pH a dl'žka pôsobenia kyseliny (Hertog et al. 1992).


Ciel'om našej práce bolo otestovat' vplyv teploty a pH na stabilitu flavonoidov na báze kvercetínu a kampferolu. Použili sme flavonoidy izolované z brokolice, kelu a šalátu. Sledovali sme tiež vplyv varenia na obsah flavonoidov v rastlinnom tkanive brokolice, kelu a šalátu. Najvyššiu údržnost' v rastlinnom tkanive vykazovali flavonoidy šalátu (23,3%), menej brokolice (17,5%) a po uvarení kelu zostalo v tkanivách iba 6,6 % flavonoidov. Na základe vysokej vylúhovatel'nosti flavonoidov při varení odporúčame konzumáciu spomínaných zelenín v surovom stave, prípadne aj s ich vývarmi.

Hanzlíková I.1, Melzoch K. 1, Filip V. 2, Šmidrkal J. 2, Buckiová D.3:
1 - Ústav kvasné chemie a bioinženýrství VŠCHT Praha

2 - Ústav technologie mléka a tuků, VŠCHT Praha 

3 - Ústav experimentální mediciny AV ČR, Praha 

resveratrol a další fenolické látky a jejich výskyt v částech rostliny Vitis vinifera a ve víně

V posledním desetiletí se řada vědeckých prací zabývá určováním obsahu resveratrolu (trans-3,4´,5-trihydroxystilben), případně jiných polyfenolických látek a studiem jejich účinků na lidské zdraví. Tyto látky se a vyznačují především antioxidačními a antimikrobiálními účinky. Trans-resveratrolu jsou přisuzovány antimutagenní a chemoprotektivní účinky.

Značně vysoký obsah resveratrolu byl nalezen v rostlině Vitis vinifera. Koncentrace polyfenolických látek je v různých částech rostliny odlišná vlivem jejich antimikrobiální funkce v rostlině a také jejich distribucí. Byl stanovován celkový obsah polyfenolických látek a obsah polyfenolických látek typu resorcinu, katechinu a fluoroglucinu. Tato stanovení byla prováděna spektrofotometricky. Zároveň byl stanovován obsah quercetinu a resveratrolu, pomocí HPLC s elektrochemickou detekcí. 

V průběhu zrání, dochází k distribuci polyfenolických látek směrem k hroznu, a proto jejich nejvyšší koncentrace byla nalezena v třapinách, kde obsah celkových polyfenolů byl do 62 mg/gsuš  a u látek typu resorcinu, katechinu a fluoroglucinu do 6 mg/gsuš. Distribuci látek s protiplísňovou aktivitou směrem k  napadenému místu potvrzují i nalezené koncentrace resveratrolu. V třapinách bylo trans-resveratrolu až 0,5 mg/gsuš a až 0,01 mg/gsuš cis-resveratrolu. Obsah quercetinu byl do 0,1 mg/gsuš, ale s nejvyšším zastoupením v listech.

Bobule obsahovaly max. 12 mg/100g bobulí  resveratrolu. Protože rozpustnost resveratrolu je silně závislá na koncentraci ethanolu v roztoku, je jeho obsah, vlivem technologie nakvášení, významnější u červených vín. Proto obsah resveratrolu v červených vínech, která pocházela ze stanovovaných vzorků bobulí, byl až 9,6 mg/l, zatímco u bílých vín se pohyboval do 2 mg/l. Resveratrol se v rostlinných materiálech a produktech vyskytuje i ve formě vázané, a proto byla u vín také sledována jeho glukosidická forma – piceid, který byl pomocí enzymu (-glucosidasy převáděn na volný resveratrol a v této formě stanoven.

Karabín M., Čepička J., Skoblík R.:
Ústav kvasné chemie a bioinženýrství, VŠCHT Praha

Stanovení antioxidační kapacity vybraných chmelových polyfenolů

Polyfenoly sladu a chmele patří v  pivovarské technologii k nejdůležitějším látkám, přičemž jejich účinky mají kompromisní charakter. Spolupodílejí se jednak spolu s bílkovinami na vzniku koloidních zákalů, jednak v důsledku schopnosti vázat volné kyslíkaté radikály hrají nezastupitelnou roli v procesu oxidace tuků a mastných kyselin a částečně tak zabraňují vzniku senzoricky nežádoucích produktů. Tento tzv. "radical scavenger effect" je také jedním z důvodů, proč jsou polyfenoly obecně považovány za látky zdraví prospěšné, zkoumáno je jejich uplatnění při prevenci srdečních chorob a rakoviny (jsou známy jako původci takzvaného "Francouzského paradoxu"), jehož obdoba je předpokládána i u piva.


Z řady metodik, umožňujících stanovení antioxidačních vlastností chemických látek bylo zkoumáno použití setu pro stanovení celkové antioxidační kapacity fy Randox. Metoda je založena na inhibici tvorby modro-zeleného produktu 2,2'-Azino-di-3-ethylbenzthiazolin sulfonátu enzymatickou reakcí s peroxidem vodíku katalyzovanou peroxidázou a následném kolorimetrickém stanovení koncentrace tohoto produktu při vlnové délce 600 nm.


Autoři stanovili jednak antioxidační kapacitu výluhů chmelů 13 českých i světových odrůd, dále stanovili obsahy jednotlivých fenolických kyselin kávové, trans-skořicové, o-kumarové, ferulové, gallové, gentisové, p-hydroxy benzoové, chlorogenové, protokatechové, sinapové, syringové a vanilové, dále (+)-katechinu, (-)-epikatechinu a rutinu a výsledky byly dále doplněny stanovením obsahu celkových polyfenolů, anthokyanogenů, oxidovaných a oxidovatelných polyfenolů. Autoři  se pokusili nalézt možné souvislosti mezi obsahem sledovaných látek a antioxidační kapacitou. Dalším zkoumaným faktorem byl vliv kyslíku v pivovarské technologii modelovaný různou přípravou výluhů s ohledem na oxidaci polyfenolických látek a následně na snižování jejich antioxidační kapacity.


Bylo zjištěno, že antioxidační kapacita je ovlivněna zejména odrůdou chmele, u různých odrůd se hodnoty pohybovaly v rozmezí 1,72 - 2,50 mmol O2/l. Vliv kyslíku při přípravě výluhů se nepodařilo jednoznačně prokázat, hodnoty byly tímto faktorem ovlivněny pouze v řádu setin.

Havlová P., Mikulíková R., Prýma J. :

Výzkumný ústav pivovarský a sladařský  a.s., Sladařský ústav Brno

Přírodní antioxidanty v ječmeni a ve sladu.

V zrnu ječmene jsou obsaženy různé vitamíny, které se nacházejí především v zárodku a v aleuronové vrstvě zrna. Mnohé z nich tvoří součást aktivních skupin různých enzymů, a tím vlastně působí na enzymatickou aktivitu klíčícího zrna. Některé patří do skupiny přírodních antioxidantů, tj. látek, které jsou schopny zabránit oxidaci organických molekul a potlačit škodlivé účinky volných radikálů (např. radikálů superoxidu). Všechny tokoferoly (izomery vitamínu E)  jsou účinnými antioxidanty. Při svém působení v roli antioxidantu je vitamin E sám přeměňován na radikál. Je však rychle regenerován do aktivní formy v průběhu určitého biochemického procesu, jehož se pravděpodobně účastní vitamín C, který je také antioxidantem. Vitamin C je jednodušší sloučeninou než  vitamin E a na rozdíl od něj je rozpustný ve vodě, zatímco vitamin E je rozpustný v tucích. Do skupiny antioxidantů patří i ( - karoten (provitamin A).

Nejzajímavější enzym s antioxidačními účinky je superoxid dismutasa (SOD). Náleží do skupiny  oxidoreduktas a  hraje významnou roli při detoxikaci produktů rozpadu molekulárního kyslíku, tzn. přeměňuje volné radikály superoxidu na méně reaktivní peroxid vodíku. 

Přítomnost přírodních antioxidačních činidel v ječmeni ( a ve sladu) je důležité nejen pro organoleptickou stabilitu piva, ale i z hlediska zdraví člověka při jeho konzumaci. 

Fantová L., Pánek J.:

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

Antioxidační efekt karotenoidů
Byl zkoumán účinek vybraných přírodních antioxidantů, především některých karotenoidů a vzájemný vliv karotenoidů a tokoferolů. Antioxidační účinky byly pozorovány na vzorcích slunečnicového oleje podrobenému fotooxidaci a autooxidaci ve tmě.

Stupeň oxidace byl měřen přírůstkem hmotnosti a peroxidového čísla a stanovením veškerých oxidačních produktů  a rychlostí oxidace triacylglycerolů pomocí vysokoúčinné kapalinové chromatografie. Rozklad karotenoidů byl sledován spektrofotometricky.

Byl prokázán významný antioxidační účinek apokarotenalu a kanthaxanthinu, přičemž              (-karoten se jevil jako málo účinný.Rovněž byl prokázán výrazný antioxidační efekt (-

tokoferolu a směsi (-tokoferolu s (-karotenem.
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Influence stress conditions at bioproduction of secondary carotenoids with extreme protection power against free radicals and singlet oxygen


Currently available evidence suggests than in addition to well known function of b-carotene as a source of vitamin A, it plays many important biological roles in the organism. It is generally believed that the mechanism of the effect of -carotene on human organism is based on its ability to react with free oxygen radicals, reactive and highly-energized molecules which are formed through certain normal biochemical reactions (e.g. in the immune response, prostaglandin synthesis) or through exogenous sources such as air pollution. These free radicals can damage lipids in cell membranes as well as the genetic material in cells. The resulting damage may lead to the development of cancer -carotene is also able to quench singlet oxygen, a reactive molecule that is generated, for instance, in the skin by exposure to ultravoilet light and which also can induce pre-cancerous changes in human cells.


The secondary carotenoid astaxanthin is, however, known to react with free radicals or singlet oxygen much faster than -carotene. The reactivity of other secondary carotenoids has to be studied yet, but considering their formation at stress conditions, these compounds may be highly reactive as well. The replacement of -carotene by astaxanthin in nutrition is limited mainly by the high costs of its synthesis and its virtual absence in natural sources. Here we present a systematic study leading to design of optimal bioproduction of astaxanthin and other secondary carotenoids by selected microalgal strains.


We have been testing over 40 algal strains for their ability to produce secondary carotenoids under the different stress conditions. It is well known that the growth restricted conditions (high light and nitrogen starvation) are necessary for enhanced secondary carotenoids biosynthesis. Thus, we exposed all algal strains tested to such stress conditions. Under these growth conditions, substantial decrease of chlorophyll content accompanied by changes in culture color from green to orange or red was observed. Based on HPLC analysis, remarkable increase of secondary carotenoids content at the four algal strains - Bracteococcus medium, Chlorosarcinopsis aggregata, Spongiochloris typeca and Pleurastrum tercinoideum - was found out. The best strain Pleurastrum tercinoideum attaining about 400 mg.g-1 biomas dry weigh after 7 days of batch cultivation. More than 90 % of secondary carotenoids were found to be esterified (astaxanthin free form, mono- and diester). Among these four selected strains Pleurastrum tercinoideum and Chlorosarcinopsis aggregata showed high potential to produce secondary carotenoids and showed maximum yield of production of astaxanthin while. Spongiochloris typeca and Bracteococcus medium showed better production of canthaxanthin. Our results form a basis for bioproduction of secondary carotenoids and its use in nutrition.
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Vliv obsahu linolové kyseliny v podzemnicovém oleji na oxidační změny při skladování a smažení
Podzemnicový (arašidový) olej patří mezi zvláště kvalitní jedlé oleje vzhledem k vynikající senzorické jakosti. Tradiční podzemnicový olej obsahuje kolem 30 % linolové kyseliny, která jakožto polyenová kyselina zhoršuje jeho stabilitu proti oxidaci během skladování a při záhřevu. V posledních letech byly proto vyšlechtěny kultivary podzemnice jen s 2-3 % linolové kyseliny, zato s vysokým obsahem olejové kyseliny (kolem 80 %). Složením mastných kyselin se nové kultivary podobají olivovému oleji, který je relativně odolný proti oxidaci. Srovnávali jsme podzemnicový olej z tradiční odrůdy Virginia s olejem modifikované odrůdy SunOleic (vyšlechtěné na Floridě, USA). Pro zjištění oxidační stability byly oleje podrobeny dvěma zrychleným testům (Schaalův test při 40 °C, použití přístroje Oxipres při 100 °C a tlaku kyslíku 0,5 MPa). V uvedených testech byl olej SunOleic přibližně 4-7 krát stabilnější než olej Virginia. Oba oleje s přídavkem -tokoferolu (500 mg/kg) nebo -karotenu (50 mg/kg) byly skladovány při 60 °C. Dále byly oleje skladovány při 40 °C v emulzi (o/w) obsahující pouze 0,8 % oleje a přídavek -tokoferolu (5 g/kg emulze). Z těchto skladovacích pokusů vyplynulo, že degradace lipofilních vitaminů a provitaminu byla mnohem pomalejší v oleji SunOleic než v oleji Virginia. Za podmínek smažení (fritování) bramborových hranolků při 179 °C byl olej SunOleic rovněž stabilnější než olej Virginia, a zejména obsah polymerů (stanovených metodou HPSEC) stoupal v tomto oleji pomaleji. Na základě dosažených výsledků se olej SunOleic jeví být vhodnou surovinou pro výrobu potravin určených k dlouhodobému skladování, tak i vhodným olejem pro opakované smažení (fritování). I když celkový obsah přirozených tokoferolů bývá u oleje SunOleic asi o 1/4 až 1/3 vyšší než u oleje Virginia a existují rozdíly ve složení fosfolipidů mezi těmito kultivary, nelze těmito rozdíly dostatečně vysvětlit odlišné stability obou olejů. Hlavní příčinou lepší oxidační stability modifikovaného oleje SunOleic je jeho nízký obsah linolové kyseliny oproti tradičnímu oleji Virginia. Ačkoli tedy olej s vysokým obsahem olejové kyseliny je o něco dražší než tradiční olej, přece jen jeho výhody spojené s lepší stabilitou proti oxidaci opravňují jeho zavedení do technologické praxe.
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Zhodnocení variability obsahu vitaminu E a jeho izomerů v obilkách jarního ječmene

Křížením pluchatých sladovnických odrůd domácí provenience  a  bezpluchých donorů  z USA byly vytvořeny hybridy s vyšším obsahem alfa, beta, gama a delta-tokferolů a beta, gama a delta tokotrienolů i s vyšší aktivitou vitaminu E.  Vyšší koncentrace těchto antioxidantů byla zjištěna ve srovnání s rodičovskými  sladovnickými odrůdami Krona a Kompakt i s  odrůdou Wabet americké provenience. Odrůda Washonubet s nejvyšším obsahem uvedených izomerů vitaminu E však hybridy statisticky významně překonána nebyla. 

Práce byla podporována grantem: MSM 432100001 
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Předpovědní modely růstu Salmonel, E.coli a C. perfringens během výroby a zrání tvrdých sýrů


Předpovědní mikrobiologie je matematický popis růstu nebo poklesu počtu mikrobů v potravinách za specifických podmínek prostředí, které zahrnuje vnitřní faktory (pH, aADVANCE \D 3.45wADVANCE \U 3.45) a vnější faktory (teplota, atmosféra, inhibiční látky). Matematický popis umožňuje tyto změny v růstu mikroorganismů předpovídat. Současný pokrok nabízí uživatelsky přátelské počítačové programy předpovědních modelů, které umožňují redukovat a potenciálně odstranit náročné problémy laboratorního testování za stejných podmínek.

 
Pomocí matematických modelů FMM a USDA PMP byl na základě technologických parametrů výroby ementálu modelován růst mikroorganismů E. coli  a salmonel jako zástupců patogenní mikroflory a  Clostridium perfringens zástupce sporulujících mikroorganismů, které se často vyskytují jako kontaminující mikroflóra sýrů a významným způsobem odpovídají za jejich sníženou kvalitu

Modely ukázaly, ze ve správně vedeném výrobním procesu se salmonely a E.coli nemohou vyskytovat, zatímco C. perfringens se za určitých podmínek počátečních stádií výrobního procesu může vyskytovat i ve vysokém počtu

Dufková M. , Opatová H., Demnerová K., Ševčík R.:
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Výskyt bakterií rodu Listeria  repektive Listeria monocytogenes na čerstvé a  minimálně opracované zelenině.


Reálné nebezpečí výskytu psychrotrofního patogena Listeria monocytogenes ve výrobcích typu minimálně opracované zeleniny bylo podnětem k zahájení soustavnějšího sledování možností kontaminace výrobků tímto mikroorganismem. Jednou z  hlavních příčin kontaminace  je  výskyt  listerií  přímo na  surovině  používané  pro  přípravu   minimálně opracované zeleniny a jejich nedostatečné odstranění během zpracování. Dalším faktorem mohou být chladírenské teploty, nezbytné pro uchovávání těchto výrobků, které mohou zvýhodnit růst listerií potlačením konkurenčních mesofilů.


Cílem  práce  je  zmapovat  tuzemskou  zeleninu, která je  běžně  dostupná   na  trhu  jako surovina pro výrobu zeleninových salátů, s  ohledem na výskyt bakterií rodu Listeria obecně, včetně přítomnosti  Listeria monocytogenes. Testování bylo prováděno na nejběžnějších druzích zeleniny (mrkev, zelí atd.), které byly odebrány na různých místech obchodní sítě. Vzhledem k předpokládané nízké koncentraci listerií byly pro zjišťování jejich přítomnosti testovány jen povrchové části zeleniny, kde je největší riziko přímého  kontaktu s kontaminanty z okolního prostředí.


Zelenina byla nejdříve testována na přítomnost listerií s využitím Listeria Rapid testu (Oxoid). Ve vzorcích s pozitivním výsledkem byl dále sledován případný výskyt Listeria monocytogenes kultivací na médiu RAPID´L.MONO (SanofiPaster). 
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Vliv kultivačních medií na imunochemickou detekci buněk Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes je velmi nebezpečným patogenem v potravinářském průmyslu. Tato bakterie dokáže u člověka vyvolat velmi závažné a v mnoha případech i smrtelné onemocnění – listeriózu. Lidská listerióza je způsobována především konzumací kontaminovaných potravin, což vyvolalo intenzivní zájem potravinářského průmyslu o vyvinutí spolehlivé a rychlé metody na stanovení tohoto mikroorganismu v potravinách. Standardní normované metody jsou nevýhodné svou časovou náročností a metody založené na detekci nukleových kyselin, jako je např. PCR nejsou dostatečně vhodné pro používání v běžné rutinní praxi. Proto se jako vhodné řešení jeví detekce pomocí enzymové imunoanalýzy (ELISA).

Byly připraveny polyklonální protilátky proti pasterovaným buňkám Listeria monocytogenes a proti frakci jejích povrchových proteinů. Tato frakce obsahuje patogenní protein Internalin B (InlB), který umožňuje buňkám listerií průnik do buněk infikovaného organismu. Exprese tohoto proteinu je velmi závislá na kultivačních podmínkách. Byla zjištěna nutnost dodržovat teplotu kultivace 37°C, neboť při jejím snížení klesá tvorba této bílkoviny. V naší práci byl sledován vliv různých kultivačních medií na růst buněk Listeria monocytogenes, jejich imunochemickou detekci a tvorbu Inl B na jejich povrchu.. 

Listeria monocytogenes byla kultivována v šesti různých mediích. Poté byla stanovena imunochemicky použitím kompetitivního i sandwichového formátu ELISA. Rovněž byla provedena izolace InlB frakce a její SDS elektroforesa. 

 Z výsledků obou metod je patrný výrazný vliv jednotlivých medií na růst buněk z obou hledisek, kvantitativního i kvalitativního. Za nejvýhodnější pro další kultivace můžeme označit medium Listeria enrichment broth.
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Antimikrobiálny účinok obalových materiálov na báze striebra


Novým javom súčasného potravinárskeho výskumu je štúdium interakcií prebiehajúcich medzi potravinou a obalovým materiálom. Mnohé aktivne látky sa dnes už dajú inkorporovať do obalového materiálu aj za účelom zvýšenia antimikrobiálneho účinku. Trendy vo vývoji obalov smerujú k inkorporovaniu účinných látok (napríklad aj na báze striebra) priamo do obalového materiálu, čím sa vytvára aktívny systém medzi obalom a potravinou. Aktivne obaly sú technologicky projektované na predĺ ženie doby spotreby potraviny  za udržania si tej istej nutričnej kvality a neškodnosti.


Kovové ióny (napr. Ag+) majú významnú antimikrobiálnu účinnosť. Pri úprave potravín je potrebné zaistiť, aby ióny zostali na úrovni obalu a nevnikali do vnútra potraviny. Ióny sú fixované tenkou vrstvou (3-5m) mikroporézeneho absorbujúceho materiálu (zeolitu). Táto vrstva však môže ovplyvniť fyzikálne vlastnosti obalu, napr. priehľadnosť.  Tieto obaly nie sú vhodné pre potraviny s vyšším obsahom bielkovín (napr. mlieko), pretože reagujú s kovovými iónmi a rušia ich antimikrobiálnu aktivitu. Obalové materiály majú iba funkciu bariéry a ochrannú funkciu. Testovali sme antimikrobiálnu aktivitu práškového preparátu JMAC inkorporovaného do LDPE fólie (polyetylén o nízkej hustote), ktorého účinnou zložkou je striebro. Preparát JMAC predstavuje kompozitnú štruktúru zloženú z chloridu strieborného a oxidu titaničitého vo forme stabilného prášku. Spojenie komponentov umožňuje obmedzenú rozpustnosť strieborných iónov, akonáhle príde prášok do styku s vlhkým prostredím. Tento konzervačný systém bol vyvinutý britskou firmou Microbial Systems International a autorom patentovej technológie anorganických kompozitov s názvom JMAC je spoločnosť Johnson Matthey.
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Stanovení genotoxických účinků plísní izolovaných z potravin s využitím Amesova testu a metody CALPL.


Mykotoxiny představují velkou skupinu přirozeně se vyskytujících sekundárních metabolitů plísní.Vykazují široké spektrum biologických efektů včetně karcinogenních, mutagenních, embryotoxických nebo teratogenních účinků. Předložená práce je zaměřena na studium biologických účinků plísní izolovaných z kontaminovaných potravin. 

Ve vybraných vzorcích potravin poskytnutých ČZPI byla prokázána přítomnost a provedena identifikace rodů kontaminujících plísní. S využitím chromatografických technik (HPLC, TLC) byla provedena kvalitativní a kvantitativní analýza mykotoxinů přítomných v extaktech konteminovaných potravin. Nejvíce zastoupenými rody v analyzovaných potravinách byly Aspergillus a Penicillium. V extraktech byla prokázána přítomnost aflatoxinů, citrininu a kyseliny cyklopiazoniové.

Biologické účinky mykotoxinů z potravin byly sledovány za použití dvou nezávislých testů genotoxicity: pomocí klasického Amesova testu a nově s využitím metody cytogenetické analýzy lidských periferních lymfocytů (CAPL), a to ve dvou uspořádáních: bez metabolické aktivace a s metabolickou aktivací za použití jaterní mikrosomální frakce S9. Genotoxický potenciál po metabolické aktivaci byl potvrzen u extraktu rodu Aspergillus izolovaného z kontaminovaných potravin a rovněž u izolovaných kmenů  Aspergillus flavus, Aspergillus versicolor a Penicillium simplicissimum. Extrakty kmenů Aspergillus ochraceus a Aspergillus versicolor vykazovaly genotoxickou aktivitu bez metabolické aktivace
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Vývoj metody pro stanovení beauvericinu v zemědělských plodinách


Beauvericin (viz. obrázek) patří mezi toxické metabolity plísní rodu Fusarium. Tento rod napadající převážně obilí, rýži a kukuřici se vyskytuje ve všech klimatických pásmech. 

    Beauvericin


Beauvericin (BEA) je cyklický toxin (C45H57N3O9) skládající se ze tří D-(-hydroxyisovaleryl-N-methyl-L-fenylalaninových jednotek s celkovou molekulovou hmotností 784. Toxicita tohoto plísňového metabolitu spočívá v inhibici cholesterol-acyltransferasy a zvyšování propustnosti alkalických kovů buněčnou membránou. BEA je vysoce toxický pro hmyz, savčí a lidské buňky. Údaje o incidenci beauveicinu v potravinách jsou velmi omezené, v několika málo dostupných publikací jsou uváděny relativně značné nálezy (5-75 mg/kg) v kontaminovaném obilí. Toxikologické studie rizik dietární expozice pro člověka nicméně dosud nebyly uzavřeny a tak hodnoty hygienických limitů nebyly zatím stanoveny.


Cílem práce bylo zavedení a optimalizace metody stanovení beauvericinu a vyšetření jeho obsahu v různých rostlinných materiálech. Princip stanovení spočívá v extrakci polárním rozpouštědlem s následnou izolací BEA technikou SPE, za použití CN kolonek. Ke kvantifikaci se použila metoda vysokoúčinné kapalinové chromatografie za použití hmotnostního detektoru (HPLC-MS) v režimu ESI.
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Patulin v jablkách - výsledky modelových studií  

Mykotoxin patulin, 4-hydroxy-4H-furo[3,2c]pyran-2(6H)-one, je sekundární metabolit některých druhů plísní rodu Penicillium a Aspergillus [1]. Uvádí se, že je stabilní při tepelném zpracování a v kyselém prostředí. Během skladování ovoce dochází k jeho degradaci za přítomnosti siřičitanů a kyseliny askorbové. Významným producentem patulinu v jablkách, hruškách a třešních je plíseň Penicillium expansum. Ke kontaminaci ovoce plísněmi dochází již při sklizni a dále při nevhodném skladování. Spóry plísní se dostávají na povrch plodu, do trhlinek v kůře a na hmyzem poškozené části z okolního prostředí, např. z půdy, trávy. 
 
V optimálních podmínkách začíná takto kontaminový plod po delší době uchování hnít a plesnivět a dochází k produkci patulinu. Kontaminace patulinem se nejprve projeví v poškozené tkáni plodu, později může pronikat i do okolní zdravé tkáně. V některých případech může být plod kontaminován spórami plísní (Byssochlamys spp.), které jsou termostabilní (odolné i teplotě při zavařování 80 - 90oC) a mohou být původci plesnivění kompotů a moštů.  V literatuře bylo v posledních 20 letech popsáno mnoho případů záchytu patulinu v jablkách a výrobcích z nich [2], [3], [4], [5]. 

 
V modelové studii jsme se zabývali dynamikou tvorby a rozkladu patulinu při zpracování jablek, která jsou u nás jedním z nejrozšířenějších druhů ovoce. Pro  pokus byla použita jablka odrůdy Idared dovoz z Holandska, která byla kontaminována izoláty plísní z  tuzemských jablek. Byly připraveny suspenze 106 KTJ/ml spór plísní Penicillium expansum  a Paecilomyces spp.. Z nich byly spóry plísní aplikovány jehlou na zdravé plody. Takto kontaminovaná jablka byla uchována po dobu 14 dnů v temnu při teplotě 21-22oC, ve zvlhčovaném prostředí. Po 7 dnech se na kontaminovaných místech začala objevovat hniloba. Po ukončení pokusu byla nahnilá jablka vykrájena a analyzována na obsah patulinu. Jestliže bylo jablko kontaminováno spórami toxinogenní plísně Penicillium expansum, byly v něm stanoveny vysoké hodnoty patulinu jak v nahnilé (110 mg/kg), tak i ve zdravé vykrájené části (1,2 mg/kg). V případě kontaminace spórami plísně Paecilomyces spp. jak samotné, tak i ve směsi s P. expansum byla produkce patulinu podstatně nižší (řádově desítky (g/kg). 

V další části studie jsme sledovali vliv různých technologických postupů používaných při zpracování a konzervaci jablek na koncentraci patulinu viz tabulka .

Tab.   Vliv zpracování na koncentraci patulinu v kontaminovaném jablečném pyré (3 mg/kg)

Technologický proces

(teplota / doba expozice)
Snížení  koncentrace patulinu

- 18 0C / 1 měs. skladování
( o 75 % 

85 0C / 20 min.
( o 59 %

110 0C / 20 min.
( o 67 %

120 0C / 20 min.
( o 93 %

140 0C / 20 min.
( o 97 %

Patulin zatím nebyl klasifikován Mezinárodní agenturou pro výzkum rakoviny (IARC/WHO) jako karcinogen pro člověka. Odborníci z Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives and Contaminants (JECFA) v roce 1995 a z EU Scientific Food Committee the European Commission v roce 2000 stanovili u patulinu expoziční standard (PMTDI) 0,4 ng/kg t.hm./den [6], [7]. V České republice je patulin limitován vyhláškou MZd  č. 298/1997 Sb. ve znění pozdějších předpisů. Směrné množství  pro dětskou výživu je 30 (g/kg, pro kojeneckou výživu 20  (g/kg.

Standara S.1, Hrstka M.2, Vaculovič ,V.1:
1 - Česká zemědělská a potravinářská inspekce Brno

2 – Chemická fakulta VUT Brno

Biogenní aminy v pivech na českém trhu
Obsah biogenních aminů (BA) v potravinách a nápojích je sledován z hlediska jejich možné toxicity. Zdravotní hledisko intoxikace BA v pivu je v ČR ošetřeno stanovením hygienických limitů pro histamin (HA) a tyramin (TA) ve Vyhlášce MZd. ČR č. 298/97 Sb. ( PM (5/2) = 20 mg/kg resp.100mg/kg ).Tvorba    BA v pivu je sledována i z hlediska vlivu technologických faktorů na jejich tvorbu během výrobního procesu a je spojována s aktivitou kvasnic případně mikrobiální kontaminací během výrobního procesu a s podmínkami skladování piva.

 
V roce 2000 byla provedena studie obsahu BA v tuzemských pivech a zahraničních výrobcích v české tržní síti.  BA byly stanoveny kapalinovou chromatografií na ionexech ( Standara et al, 2000) a toxikologicky významné BA hodnoceny na pozadí zjištěného profilu. Ve sledovaných  souborech česká piva obsahovala obecně více  BA než piva evropská, zejména obsah TA byl významně vyšší. Souvisí to se složením souboru  českých piv, který byl tvořen převážně pivy ležáckého typu, u nichž byla pozorována tendence celkově vyššího obsahu BA. I uvnitř souboru evropských piv byly zjištěny významné rozdíly, nejvyšší hladiny byly stanoveny u spontánně kvašených belgických piv. U všech vzorků byl stanoven HA,TA a putrescin, kadaverin u 84 % , agmatin u 60 % vzorků. Obsah agmatinu u ležáckých piv však dosahoval vysokých hodnot ( až 98 mg/l).Jako nejvýznamnější BA u piv se projevuje TA. Za indikátor kontaminace především mléčnými bateriemi je považován obsah kadaverinu a zejména TA. Jeho hladiny u vzorku u výrobce s problémy v technologii a sanitaci dosahovaly až dvojnásobku hygienického limitu. Při sledování vlivu skladování při různých teplotních režimech na tvorbu BA v pivu nejvýznamnější faktor je doba skladování, nikoliv vliv teploty a druhu piva . U ležáckých piv je však růst hladin TA, putrescinu a kadaverinu ve sledovaném souboru piv nejvyšší, což zřejmě souvisí s delší dobou dokvašování piva v ležáckém sklepě.

Mičková B.1, Karasová L. 1, Fukal L. 1, Rauch P. 1, Gregor P. 1, Hajšlová J. 1, Girotti S.2,   Montoya A.3 :

1 - VŠCHT, Praha, ČR

2 -University Bologna, IT

3 - Polytechnical University Valencia, SP

Vývoj enzymové imunoanalýzy k detekci organochlorovaných residuí pesticidů

     Organochlorované pesticidy představují významnou skupinu chemických kontaminantů, které mohou negativně ovlivnit hygienicko – toxikologickou jakost potravin.  Hlavním cílém této práce je vývoj vysoce senzitivní enzymové imunoanalýzy (ELISA), která by sloužila k detekci přítomnosti residuí nebo metabolitů organochlorovaných pesticidů (DDT nebo endosulfan) v potravinách nebo vzorcích z životního prostředí.   

     Pět nasyntetizovaných haptenů DDT a čtyři hapteny edosulfanu byly konjugovány s nosnými proteiny a použity k produkci monoklonálních protilátek (MAb).  Schopnost získaných MAb rozpoznat analyty byla testována pomocí kompetitivní enzymové imunoanalýzy.  Pro další charakterizaci reakcí protilátek s isomery a metabolity analytů byly vybrány dvě MAb proti DDT a čtyři proti endosulfanu.  Na základě jejich křížových reakcí byly MAb proti DDT klasifikovány jako skupinově – specifické nebo DDT – specifické a MAb proti endosulfanu za více či méně nespecifické pro skupinu chlorovaných cyklodienů.           

     Dvě MAb proti p,p’-DDT, dvě MAb proti endosulfanu a příslušné hapteny a jejich konjugáty byly použity pro vývoj imunoanalýzy ELISA na mikrotitračních destičkách.  Vybrána a optimalizována byla nepřímá kompetitivní forma této metody s fotometrickou detekcí.  Tyto pesticidy patří mezi hydrofóbní a lipofilní látky, jsou velice špatně rozpustné ve vodě, zato velmi dobře rozpustné v organických rozpouštědlech. Proto byl otestován vliv různých organických rozpouštědel a detergentu Tween 20 na afinitu protilátek. 

     Vyvinutá metoda ELISA byla použita k analýze vzorků z různých zdrojů. Porovnáním   s výsledky analýz stejných vzorků GC-ECD jako referenční metodou jsme prokázali možnost využití této metody v praxi.

Janeková K.:

Výskumný ústav potravinársky, Bratislava 

Interná validácia metód na stanovenie rezíduí pesticídov  v potravinách

Výbor Codex Alimentarius pre rezíduá pesticídov (CCPR) vypracoval návrh na vykonanie internej validácie (in-house) menej používaných metód stanovenia rezíduí pesticídov na účely kontroly potravín, pri ktorých sa využijú rutinne získané validačné údaje. Odporúča použiť internú validáciu pre metódy, ktoré nie je možné z rôznych dôvodov validovať kolaboratívnym testom. Nenahrádza rutinné riadenie kvality v laboratóriu.

Internú validáciu môže použiť laboratórium za nasledovných podmienok:

· pracuje v súlade s vhodným, dobre fungujúcim systémom riadenia kvality založenom na medzinárodne uznávaných princípoch (napr. EN 45 000, ISO/IEC Guide 25)

· je zavedený periodický nezávislý mechanizmus hodnotenia systému kvality treťou stranou (napr. akreditácia, SLP) 

· analytické metódy sa hodnotia vo vzťahu k všeobecným Kódexovým kritériám na výber analytických metód 

· validácia sa musí dôkladne zdokumentovať v protokole o validácii, v ktorom sa jednoznačne určí, pre aké matrice a koncentrácie poskytuje metóda spoľahlivé výsledky.

V príspevku sú uvedené popisy jednotlivých krokov metód od spracovania vzorky cez skladovanie vzorky, extrakciu, čistenie extraktu, stanovenie konkrétneho rezídua alebo rezíduí až po skúšanie stability analytu v extraktoch a štandardných roztokoch

Hochel I, Babinec P, Musil M., Rauch P.:
Institute of Chemical Technology, Department of Biochemistry and Microbiology, Prague 
Development of Enzyme-Linked Immunosorbent Assay of DDT

The direct and indirect competitive enzyme immunoassays of DDT, based on polyclonal antibodies have been developed. A detection limit 0.8 nmol(l-1 (the indirect ELISA) and 0.5 nmol(l-1 (the direct ELISA) was found after optimization of both methods. Non-specific interaction were elimited by the saturation of the solid phase with 2 % human serum albumin. Different polystyrene microplates were tested. The cross-reactivity of the polyclonal rabbit antibody to DDT with 2,4’-DDE, 4,4’-DDD, 2,4’-DDT, 2,4’-DDD, Methoxychlor and 4,4’-DDE was 1 %, 9 %, 12 %, 13 %, 36 % and 186 % respectively. No cross-reactivity of the tested antibody with 4,4’-DDA, 4,4’-PCB, 2,3’-PCB, 4-PCB and 3-PCB was observed. With respect to a limited solubility of the analyte in water the influence of different organic solvents on the sensitivity of the assay was tested. The developed method has been optimized for the chemiluminescent detection of the antigen-antibody complex. Due to lower binding capacity of the used special microplates only a slight improvement of the enzyme immunoassay sensitivity was observed. The concentration of DDT in the model samples was determined.

Stoklas M., Holadová K., Hajšlová J., Kocourek V.:

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

Jehličí (Picea abies) jako bioindikátor imisní zátěže agrárního ekosystému

Při posuzování rozsahu kontaminace různých agrárních ekosystémů v ČR byly realizovány nejen analýzy hladin enviromentálních kontaminantů v různých zemědělských plodinách, ale byly hledány i další rostlinné bioindikátory, jejichž vyšetření by vypovídalo o důsledcích resp. biologických odezvách na zátěž prostředí kontaminanty. V tomto kontextu se jako velmi výhodné jeví jehličí, neboť je dostupné celoročně a zároveň obsahuje řadu komponent, které jsou “citlivé“ na kontaminaci okolní atmosféry. Mezi sledované znaky složení jehličí smrku ztepilého (Picea abies), patřily obsah přirozených pigmentů, některých fenolických látek (např. para-hydroxyacetofenonu) a těkavých terpenových látek. Vedle těchto sloučenin byly odebírané vzorky jehličí vyšetřeny též na obsah polycyklických aromatických uhlovodíků (PAU), reprezentující typické atmosférické kontaminanty. Cílem bylo dokumentovat vhodnost využití jehličí jako ekonomicky výhodného,  pasivního “vzorkovače“ pro hodnocení imisní zátěže a posouzení jeho zdravotního stavu na základě výše zmíněných znaků.

Identifikace a kvantifikace jednotlivých skupin látek byla prováděna pomocí vysokoúčinné kapalinové chromatografie s UV detekcí (para – hydroxyacetofenon, přirozené pigmenty), dále vysokoúčinné kapalinové chromatografie s fluorimetrickou detekcí (PAU) a v případě terpenových sloučenin pomocí plynové chromatografie s využitím plamenově-ionizačního detektoru.

Tato studie probíhá v rámci projektu “Hodnocení stavu životního prostředí: monitoring cizorodých látek v potravních řetězcích“ podporovaném grantem Ministerstva životního prostředí České republiky (MR/14/95).

Koreňovská M.: 

Výskumný ústav potravinársky, Bratislava             

Toxická forma chrómu (Cr VI) v mliečných výrobkoch

Chróm je stopový prvok, ktorý vplýva na ľudský organizmus vzávislosti na forme v akej sa do neho dostane. Trojmocný chróm je biogenným prvkom – hrá dôležitú úlohu v rôznych enzymatických reakciách. Šesťmocný chróm je účinným alergénom a má karcinogénny   účinok v organizme.

V predloženej práci  sa zaoberáme vypracovaním extrakčnej metódy na stanovenie Cr (VI)  v tavených a tvrdých syroch, tvarohu, smotane a mlieku.  Pri vypracovaní metódy sme vychádzali z poznatkov, že komplexy Cr (III) s ditiokarbamidanom sodným sa vyznačujú kinetickou inertnosťou, čo súvisí s elektrónovou štruktúrou centrálneho kovu. Na druhej strane chromany reagujú rýchlo s ditiokarbamidanovými ligandami a výsledkom reakcie, okrem vedľajších produktov tejto v podstate redox reakcie, je trisditiokarbamidan chromitý- neutrálny a dobre extrahovateľný komplex. Túto rozdielnú vlastnosť Cr (III) a Cr (VI) využívame na selektívne oddelenie v mliečnych výrobkoch. Chróm  (VI) sme merali metódou atómovej absorpčnej spektrometrie v grafitovej kyvete na prístroji Perkin Elmer 4100 v spojení s HGA 700.

Výťažnosť extrakcie Cr (VI) v tavených syroch bola od 70 –105 %, v tvrdých syroch  60 – 100 %  vzávislosti od pridaného množstva Cr (VI). Výťažnosť extrakcie Cr (VI) v mlieku bola veľmi nízka  12- 21 %. Umelý prídavok nespôsoboval očakávaný nárast analytického signálu, čo pravdepodobne je spôsobené rýchlou redukciou Cr (VI) na Cr (III) niektorou zložkou matrice.

Zístili sme, že v tavených syroch je Cr (VI) v rozsahu 11 – 21 %, v tvrdých syroch 8,7 –15 %, tvarohu 11 – 16,6 %, smotane 4 – 6 % a v mlieku 4,4 – 6,6 %. 

 Z daných poznatkov vyplýva, že zvýšenie najvyššie prípustného množstva chrómu v roku 1996 z 0,1 mg/kg na 0,5 mg/kg  nemôže ohroziť zdravie obyvateľov SR.

Středa 30.5.2001 

R e f e r á t y : 

Krátká J.1, Maryška M.2, Voldřich M. 1, Kvasnička F. 1, Ševčík R. 1, Skálová P. 1, Dušek M. 1: 
1 - Ústav konzervace potravin a technologie masa, VŠCHT Praha

2 - Ústav skla a keramiky

Detekce technologických závad a falšování potravin pomocí mikroskopie

Při průmyslové výrobě různých potravin může docházet během vlastního procesu výroby ke vzniku technologických závad, které snižují kvalitu produktu, nebo mohou být příčinou ohrožení zdraví spotřebitele. Tyto závady mohou být způsobeny, jak vlastní technologií výroby, tak i vnějšími faktory (nepozornost obsluhy, špatná kvalita strojů, nedostatečná hygiena provozu). V průběhu výroby brání vzniku závad systémy řízení jakosti, vzniku zdravotních nebezpečí pak systém kritických bodů (HACCP – Hazard Analysis Critical Control Points). Tyto systémy vyžadují vhodné metody mezioperační kontroly, mezi které můžeme zařadit makroskopické metody spojené s analýzou obrazu (např. detekce příčin zákalů, identifikace mechanických nečistot v potravině, archivace obrazových informací apod.). 

Další oblastí využití mikroskopie je detekce falšování potravin např. posouzení složení sypkých produktů (koření, čaj, káva, přídavky nepovolených nebo nedeklarovaných příměsí do sypkých výrobků apod.), detekce přítomnosti částí dužniny při posuzování autenticity ovocných výrobků, průkazy botanického původu a další.

Prezentace přináší přehled příkladů použití mikroskopie k identifikaci příčin tvorby zákalů v lihovinách, detekci příměsí v mletém pepři, identifikaci mechanických nečistot v asepticky baleném víně a další. Do jisté míry poukazuje i na možnost a perspektivu založení a uchovávání datové banky pro její následné využití v další potravinářské praxi.

Bohačenko I.1, Veselý Z. 1, Zámečníková I. 1, Titěra D. 2:

1 - Výzkumný ústav potravinářský Praha

2 - Výzkumný ústav včelařský, Důl u Prahy

Analytické metody pro průkaz autenticity včelího medu

Falšování včelího medu je celosvětovým problémem, jehož dopady poškozují nejen spotřebitele, ale negativně též ovlivňují rozvoj celého oboru včelařství. Prodej falsifikátů totiž snižuje odbyt pravého medu a obvykle je doprovázen i tlakem na pokles jeho ceny. Na to jsou pak včelaři nuceni reagovat snížením početního stavu včelstev. Vzhledem k tomu, že v současné době činí v ČR deficit v počtu včelstev cca 150 tisíc, jeho další nárůst by nepříznivě ovlivnil náš ekosystém z titulu nedostatečného zajištění řádné opylovací služby.

Protože falšování včelího medu lze provést mnoha způsoby a za použití různých adulterantů, je nutno pro prokazování autenticity použít celý soubor analytických metod. Mimo jednoduchých chemických a fyzikálně chemických, které jsou již delší dobu uváděny v příslušných normách a vyhláškách, jsou stále více studovány a aplikovány i nové náročné analytické postupy pro stanovení minoritních složek medu jako markerů jeho falšování.V našem případě se pak jednalo o implementaci, modifikaci a  vývoj metod na bázi HPLC (sledování spektra sacharidických komponent) a isotopové hmotnostní spektrometrie (sledování přídavku cukrů z C4 rostlin). Dále byla studována možnost využití IR spektroskopie jako screeningové metody pro posouzení autenticity včelího medu.

Skálová P., Voldřich M., Kvasnička F., Krátká J., Ševčík R.:

Ústav konzervace potravin a technologie masa, VŠCHT Praha

Posuzování autenticity výrobků z ovoce a zeleniny na základě analýzy chemických markerů

Falšování potravin je stále aktuálním a přetrvávajícím problémem jak ve světě, tak v České republice.  V letech 1995 až 2000 byla vypracována metodika detekce falšování pro několik skupin výrobků a polotovarů z ovoce a zeleniny, především 100% pomerančových šťáv, kečupů a výrobků z rajčat a ovocných pomazánek. Metodiky odhadu ovocného nebo zeleninového podílu vychází především z analýz jednotlivých chemických parametrů (markerů), které byly navrhovány podle přístupů běžně používaných v EU (Code of Practise, AIJN). V případě pomerančových šťáv je možno poměrně přesně určit autenticitu výrobku i eventuální způsob jeho falšování (v posledních letech významný zejména přídavek „pulp wash“). Přesnost odhadu rajčatové sušiny (NTSS - Natural Tomato Soluble Solids) v kečupech a výrobcích z rajčat je asi 1,2 %, je proto možné dobře detekovat vzorky podezřelé z falšování. Pro obě tyto komodity byly provedeny také rozsáhlé analýzy výrobků z trhu. Vzhledem k velké variabilitě surovin a technologií pro výrobu ovocných pomazánek je zatím možná detekce falšování závažnějšího rázu, ale výběrem vhodných analyzovaných parametrů a zaváděním dalších (specifických) markerů se přesnost odhadu ovocného podílu významně zvyšuje.

Borkovcová, I.1 , Novotná, K., 2 :
1 -SZÚ Centrum hygieny potravinových řetězců v Brně,

2 -Ústav chemie potravin a biotechnologií VUT Brno

Stanovení vitaminů řady B v potravinách a potravinových doplňcích

 
Zvýšený zájem o správné stravování vedl k většímu uvědomění si důležité role, kterou mají vitaminy pro růst a zdraví. Zvýšil se nejen podíl zeleniny a ovoce ve stravě, ale i konzumace vitaminy suplementovaných potravin a multivitaminových preparátů. 

Tento fakt, spolu se zavedením povinného značení potravin vedl k potřebě přesných a účinných analytických separačních metod pro kontrolu kvality těchto preparátů. Stanovení těchto vitaminů je navíc problematické pro jejich nestabilitu a v případě fortifikovaných potravin pro složitost matrice. Mezi takovéto rychlé a účinné metody patří HPLC, které bylo použito pro analýzu 20 multivitaminových preparátů, pořízených v lékárnách ČR a pro soubor obohacených potravin, zakoupených v obchodní síti, který tvořily mléčná dětská výživa (13 vzorků), mléčné výrobky  ( 4 komodity), těstoviny a cereální výrobky ( 7 komodit), ovocné nápoje (4 výrobky).  Pro současné stanovení B1,B2, B6, B12, kyseliny nikotinové, nikotinamidu a kyseliny listové v multivitaminových preparátech bylo použito HPLC na s gradientovou elucí a s UV detekcí. Pro stanovení  vitaminů řady B v potravinové matrici bylo po kyselé a enzymatické hydrolýze použito   iontově párové HPLC na reversní fázi  s gradientovou elucí a fluorescenční detekcí. Thiamin byl stanovován po postkolonové derivatizaci. Získané výsledky byly porovnány se značením na obalech.

Farkaš P.1, Sádecká J1., Kováč M1, Nekvasil B2:

1 -Výskumný ústav potravinársky, Bratislava

2 - MONOPRIX, s.r.o., Bratislava

Produkcia a špecifikácia prírodných aromatických látok rastlinného pôvodu.

         Spotreba chuťových a vonných (aromatických) aditívnych látok do potravín v celosvetovom meradle neustále rastie. Súčasne možno na trhu pozorovať zvyšujúci sa podiel prírodných aromatických látok rastlinného pôvodu, alebo produkovaných biotechnologicky. Odhaduje sa, že v USA asi 65% komerčne používaných aromatických aditívnych látok je prírodného pôvodu a podobný trend možno pozorovať aj v krajinách západnej Európy. 

         Významnú skupinu prírodných aromatických látok tvoria tzv. „zelené arómy“, reprezentované šesť uhlíkatými aldehydmi a príslušnými alkoholmi. Sú to najmä n-hexanál, cis-3-hexenál, trans-2-hexenál, 1-hexanol, cis-3-hexenol a trans-2-hexenol. Tieto látky sú zodpovedné za charakteristickú sviežu arómu väčšiny druhov ovocia a zeleniny. Tvoria sa v mechanicky rozrušenom (krájanie, homogenizácia, prežúvanie) čerstvom rastlinnom materiáli súborom enzýmových reakcií z kyseliny linolovej a -linolénovej ako ich prekurzorov. Tieto procesy možno využiť aj na ich produkciu v priemyselnom meradle. 

          V príspevku budú popísané reakčné mechanizmy tvorby látok „zelenej arómy“, možnosti ich priemyselnej produkcie a metódy ich špecifikácie a autentifikácie, nevyhnutné ako dôkaz ich prírodného pôvodu.

Doležal M., Famfulíková P., Velíšek J.:

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha,

Aromatické látky vybraných druhů drobného ovoce

Bylo analyzováno 10 druhů drobného ovoce: aronie (Aronia melanocarpa Elliott.), dřínky (Cornus mas L.), dřišťálky (Berberis vulgaris L.), hlohyně (Pyracantha coccinea J.), hlošiny (Elaeagnus angustifolia L.), hložinky (Crataegus monogyna Jacq.), jeřabiny (Sorbus aucuparia L.), mišpule (Mespilus germanica L.), šípky (Rosa canina L.) a trnky (Prunus spinosa L.). Informace o chemickém složení těchto méně známých druhů jsou v literatuře jen kusé, o aromatických látkách zcela chybí. 

Ovoce bylo charakterizováno základními fyzikálními (výška, šířka, hmotnost) a fyzikálně-chemickými parametry (pH) a chemickým složením (bílkoviny, lipidy, sacharidy, organické kyseliny, voda, popel).

V jednotlivých druzích ovoce byl sledován obsah nutričně významných látek: vitamínu C, (-karotenu, zastoupení mastných kyselin v lipidech, včetně PUFA a cis/trans isomerů, minerálních látek (Ca, Cu, Fe, Hg, K, Mn, Na, P, Zn). 

Významné aromatické látky byly vybrány metodou AEDA za použití GC/olfaktometrie a poté identifikovány pomocí GC/MS a porovnáním se standardy a/nebo s publikovanými retenčními daty.

Šídlová M., Čepička J., Pivoňka J.:
Ústav kvasné chemie a bioinženýrství, VŠCHT Praha

Těkavé složky pivovarského varního procesu

Jedním z plynných polutantů pivovarské výroby jsou odpadní páry z chmelovaru, které u nás všeobecně vypouští do okolní atmosféry. Páry obsahují široké spektrum těkavých aromatických látek, které zamořují okolí a současně se nevyužívá jejich chemického potenciálu. Aromatické a mikrobicidní vlastností těkavých odparů lze využít k jejich dalšímu zhodnocení a současně chránit životní prostředí. Tyto látky patří ke skupinám aldehydů, ketonů, alkoholů, esterů, terpenů, alkanů.


V první části experimentu byl u všech vzorků chmele stanoven obsah celkových silic a obsah -hořkých kyselin. Vzorky chmele byly reprezentovány hlávkovým chmelem odrůdy Bor a Žatecký poloraný červeňák, chmelovými granulemi z odrůd Premiant a Žatecký poloraný červeňák, chmelovými CO2-extrakty z chmele odrůdy Magnum a Tomahavk.


Experimentální část zahrnovala laboratorní chmelovary, při zvoleném dávkování chmele nebo jeho výrobků v množství odpovídajícím provozním podmínkám. Organické složky kondenzátů brýdových par byly podrobeny adsorpci na různých typech sorbentů - aktivní uhlí, křemelina, zeolity a oxid hlinitý ve sloupcovém provedení. V brýdových kondenzátech byl stanovován obsah organických látek nepřímým skupinovým stanovením chemické spotřeby kyslíku (CHSKMn).

Výsledkem experimentu bylo porovnat jednotlivé adsorbenty z hlediska snižování koncentrace organických látek v brýdových kondenzátech, vybrat z nich 3 nejlépe sorbující tyto organické látky a dále  testovat jejich adsorpční schopnosti a optimalizovat podmínky adsorpce. Velice dobré výsledky vykazovala křemelina typu F4, která snížila obsah organických látek v průměru nejvíce, na stejné úrovni se ukázalo snížení pomocí klinopltilolitu. Dobré výsledky byly též získány při použití aktivního uhlí, obsah se snížil v průměru o 33,0%.

Novotný O., Doležal M., Velíšek J.: 

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha,

Studium produktů oxidace vybraných monosacharidů

 Práce se zabývá studiem produktů D-glukosy a D-fruktosy, které vznikají ve vodných roztocích reakcí s peroxodisíranem draselným. Studovány byly  těkavé produkty, extrahované z reakční směsi diethyletherem a některé netěkavé produkty po derivatizaci. Extrakty byly analyzovány metodou GC/FID (heptadekan byl použit jako vnitřní standard). Identifikace vzniklých produktů byla provedena metodou GC/MS a porovnáním s retenčními časy standardů. Netěkavé produkty byly stanoveny metodou GC/FID přímo v odparku reakční směsi po převedení na trimethylsililované oximy (D-ribosa byla použita jako vnitřní standard). Identifikace byla provedena metodou GC/MS a porovnáním s retenčními časy standardů, které byly syntetizovány. 

V  extraktech bylo identifikováno celkem 25 produktů vzniklých z glukosy a 26 produktů vzniklých z fruktosy. Nejvýznamnější byly deriváty furanu, pyranu a cyklopentenu, dále pak volné kyseliny (mravenčí, octová, propionová, levulová), v menším množství byly nalezeny i samotné cukerné fragmenty (1-hydroxy-2-propanon, hydroxyacetaldehyd). Hlavní produkty stanovené v reakční směsi glukosy byly: 2-furankarbaldehyd, 2-furankarboxylová kyselina a 3-hydroxy-2-pyranon. V případě fruktosy to byly: 3,5-dihydroxy-2-methyl-(4H)-pyran-4-on,              5-hydroxymethyl-2-furankarbaldehyd, 4-cyklopenten-1,3-dion.  Z netěkavých sloučenin byly kromě samotných sacharidů stanoveny: 3-deoxy-D-erythro-hexosulosa a D-arabino-hexosulosa, u glukosy dále - a -glukonolakton.

Cejpek K., Pechová P., Vítů J., Velíšek J.:
Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

Barevné produkty Maillardovy reakce

Tvorba hnědého zbarvení je vedle typického aroma hlavním projevem změn probíhajících při tepelném zpracování potravin. Za neenzymové hnědnutí potravin je zodpovědná především Maillardova reakce mezi redukujícími cukry nebo produkty jejich degradace a aminokyselinami nebo bílkovinami. Výsledkem této reakce je i v těch nejjednodušších modelových systémech složitá směs barevných a nebarevných produktů rozmanitých co do polarity a molekulové hmotnosti. Tato skutečnost činí isolaci cílových látek (jednotlivých chromoforů), která je zásadním předpokladem jejich identifikace, značně obtížnou.

Při optimalizaci frakcionačního postupu reakčních směsí binárních modelových systémů alifatických aminokyselin (Gly, Ala, Val, Leu, Ile) s glyoxalem bylo zjištěno, že část chromoforů těká s vodní parou a z destilátu je lze extrahovat diethyletherem. Pro jednotlivé reakční systémy získané za definovaných podmínek bylo určeno množství reakčních produktů přecházejících do frakce získané metodou simultánní destilace a extrakce (SDE) a podíl barvy přecházející do těchto diethyletherových extraktů. Tyto frakce byly separovány metodou HPLC s UV/VIS detekcí a hlavní chromofory byly isolovány. Po analýze isolovaných sloučenin metodou GC/MS byla zjištěna jejich molekulová hmotnost a po interpretaci UV/VIS a hmotnostních spekter byla navržena struktura nejvýznamnějších chromoforů. Diskutován je vliv struktury reagující aminokyseliny a úprav destilované směsi na výtěžek barevných látek v SDE extraktu. 

Čurda L.1, Zátopková M.2, Tovarová I. 1, Štětina J.1, Rudolfová J. 1:

1 - Ústav technologie mléka a tuků VŠCHT Praha

2 - Ústav chemie a analýzy potravin VŠCHT Praha

Transglykosylační aktivita (-galaktosidas

(-Galaktosidasy jsou v mlékárenském průmyslu tradičně využívány k řešení problémů spojených s laktosovou intolerancí i ke zlepšení vlastností výrobků s vysokou koncentrací laktosy. Nověji je vedle hydrolytických schopností (-galaktosidas snaha využívat také jejich transglykosylační aktivitu, která vede k syntéze oligosacharidů. Při tvorbě oligosacharidů je preferována vazba 1-6, proto vznikají především disacharidy allolaktosa a galaktobiosa, z trisacharidů 1-6 galaktosyllaktosa. Typy produkovaných oligosacharidů závisí na použitém enzymu, koncentraci a charakteru substrátu a reakčních podmínkách. 

V modelových experimentech byla sledována tvorba oligosacharidů enzymem Maxilact 2000 (Gist brocades,  Holandsko) v substrátech s různou koncentrací laktosy. Oligosacharidy byly analyzovány pomocí HPLC na koloně Separon SGX NH2 s mobilní fází acetonitril : voda (70 : 30) a s refraktometrickou detekcí. Např. v roztoku pufru pH 7,0 s výchozí koncentrací laktosy 20 %hm. byly vedle laktosy nalezeny další dva oligosacharidy, dále trisacharidy a stopy tetra- a pentasacharidů. Celkové množství oligosacharidů při 40% hydrolýze laktosy dosahovalo kolem 8% z celkového množství sacharidů.

Tvorba oligosacharidů má význam jako bifidus faktor, dále pro snížení energetické hodnoty výrobku a redukci nepříjemně sladké chuti ve výrobcích s hydrolyzovanou laktosou.

Práce byla vykonána s podporou grantu NAZV č. QD0281/2000.

Koucký, M., Naděje B., Ševčíková, S.:

Výzkumný ústav živočišné výroby Praha

Charakteristika vybraných znaků jakosti vepřového masa u odlišných genotypů prasat


V polním testu  byly sledovány produkční projevy 3 odlišných souborů finálních hybridů prasat – (Bílé ušlechtilé x Landrace) x Hampshire [(BU x L) x H], (BU x L) x Bílé ušlechtilé, otcovská linie [(BU x L) x BO]  a (BU x L) x Seghers [(BU x L) x S]  při standardních podmínkách výživy. 


Z hlediska jatečné hodnoty na základě posouzení zmasilosti jatečně upraveného těla (JUT) byla při klasifikaci SEUROP kombinace (BU x L) x BO zařazena do třídy E (57 % libové svaloviny), zatímco obě další  kombinace do třídy U (54 % ).


Nejvyšší vyrovnaností ve zmasilosti JUT jako požadované podmínky standardizace ve smyslu norem UE se projevovali hybridi (BU x L) x H, dále následovala kombinace (BU x L x S a konečně kombinace (BU x L) x BO. Kombinace (BU x L) x H měla i nejvyšší podíl oddělitelného tuku a další následovaly ve stejném pořadí.  Také v dalších významných znacích jatečné hodnoty (podíl kýty, výška špeku) vykazují nejlepší  standard kříženci (BU x L) x H.


Z hodnot vybraných kvalitativních znaků svaloviny (M. l. d. ) vyplývá při nevýznamných rozdílech v obsahu hrubého proteinu značná variabilita obsahu tuku při jeho nejvyšších hodnotách u hybridů (BU x L) x S, (16,3 g.kg-1,  kdežto obě kombinace  (BU x L) x H a (BU x L) x BO  vykazují již kriticky nízké hodnoty obsahu tuku – 14, 8 g.kg-1 , respekt. 13,5 g.kg-1 . Ostatní hodnoty nutričních charakteristik se nevyznačují zásadními diferencemi a pohybují se v mezích běžné variability.


Sledované technologické znaky  (barva masa, ztráta šťávy odkapem, pH) jsou ve všech případech v mezích obvyklých  pro standardní vepřové maso.


Při sledování svaloviny z hlediska senzorické kvality , jakožto rozhodujícího  spotřebitelského ukazatele, bylo  v celkovém profilu nejlépe hodnoceno  maso z kombinace (BU x L) x H. Nejméně vhodné pak bylo maso kombinace (BU x L) x BO, což lze přičíst na vrub velmi nízkému obsahu tuku ve svalovině.

Adamiec J., Doležal M., Míková K., Davídek J.:

Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha

Sledování změn těkavých látek vajec během skladování


Stárnutím vajec dochází ke zhoršení jejich kvality. Bylo zjištěno, že během tohoto stárnutí dochází také ke změnám koncentrace těkavých látek. Experimentálně byly sledovány pouze tepelně neupravené žloutky, jelikož většina těchto látek se vyskytuje právě ve žloutku. K extrakci těkavých látek žloutku byla použita metoda Purge and Trap a k analýze metoda plynové chromatografie GC/FID.


Vejce byla skladována v laboratoři za laboratorní teploty po dobu 41 dní a v lednici po dobu 3 měsíců. Byly sledovány změny vybraných píků. V obou případech skladování docházelo k nárůstu plochy píků. 

Zároveň se sledováním změn koncentrace těkavých látek byly také měřeny Haughovy jednotky (HU) – mezinárodně uznávaný standard, který je kombinací výšky bílku a váhy vejce. 

Dostálová J.1, Zátopková M.1, Kadlec P.2, Skulinová M.2, Hosnedl V3., Hrachovinová J3., Valentová H.1:

1 - Ústav chemie a analýzy potravin, VŠCHT Praha 

2 - Ústav chemie a technologie sacharidů, VŠCHT Praha 

3 - Česká zemědělská univerzita Praha

Využití naklíčeného hrachu při přípravě pokrmů.


Luštěninové pokrmy, i přes jejich vysokou výživovou hodnotu, patří u nás k nejméně oblíbeným. Důvodem malé obliby jsou především trávicí problémy po jejich požití, které jsou způsobeny nestravitelnými sacharidy, zejména (-galaktosidy. 


Pro snížení obsahu (-galaktosidů v luštěninách existuje řada způsobů, z nichž nejúčinnější je klíčení. Klíčením lze snížit obsah (-galaktosidů až na 20 % původní hodnoty. 


V naší práci jsme studovali možnosti využití naklíčeného hrachu pro přípravu pokrmů. Z naklíčeného hrachu odrůd Komet, Lantra, Gotik a Grana jsme připravili hrachovou polévku a zeleninový salát. Pro přípravu hrachové polévky jsme použili také naklíčený hrách usušený kombinací mikrovlnného a horkovzdušného ohřevu. Rozdíly mezi senzorickými vlastnostmi polévek připravených z naklíčeného hrachu a hrachu nenaklíčeného  a salátů připravených bez přídavku hrachu a s přídavkem čerstvého naklíčeného hrachu  byly ve většině případů statisticky neprůkazné.    

Na základě senzorického hodnocení můžeme konstatovat, že použití naklíčeného hrachu pro přípravu luštěninových pokrmů se sníženým obsahem nestravitelných (-galaktosidů, působících menší trávicí potíže, je perspektivní.

Orsák M.1, Lachman J. 1, Pivec V. 1, Vejdová M.2: 

1 - Katedra chemie České zemědělské univerzity, Praha

2 - Výzkumný ústav mlékárenský, Praha 

Komplex vybraných sekundárních metabolitů brambor a pohanky po (-, UV- a mikrovlnném ozáření

 V naší práci jsem se zabývali vlivem různých druhů záření (UV, (-záření, mikrovlnného záření) na obsah polyfenolických látek (celkových polyfenolických látek-CP, fenolických kyselin a rutinu) v semenech a rostlinách pohanky seté (Fagopyrum sp.). V další části práce byl sledován vliv těchto druhů záření na obsah fenolických sloučenin, askorbové kyseliny a karotenoidů v hlízách brambor (Solanum tuberosum L.). 

Tři typy pohanky (pohanka setá – Fagopyrum esculentum Moench. odrůdy Pyra – diploidní, Emka – tetraploidní a pohanka tatarská (tatarka( - Fagopyrum tataricum Gärtner) a hlízy dvou odrůd brambor (lilek brambor – Solanum tuberosum L. odrůdy Kordoba – varný typ B a Rosella – varný typ B) byly vystaveny UV-C záření ((=253,7 nm, P = 75 W) po dobu 0 (kontrola), 42 a 84 hodin (v období 14 dní), (-záření (zdrojem izotop 60Co – firma Artim Praha) v dávce 0 Gy (kontrola), 50 Gy a 100 Gy, mikrovlnnému  záření (mikrovlnná trouba, P = 90 W) v celkové sumě 0 (kontrola), 200 a 400 s (po dobu 14 dní). Naklíčená semena pohanky a vzrostlé rostliny byly vystaveny UV-A záření ((=365,5 nm, P = 125 W) po dobu 0 (kontrola), 42 a 84 hodin (v období 14 dní), (-záření (zdrojem izotop 60Co) v dávce 0 Gy (kontrola), 50 Gy a 100 Gy, mikrovlnnému  záření (mikrovlnná trouba, P = 90 W) v celkové sumě 0 (kontrola), 200 a 400 s (po dobu 14 dní). Prezentované výsledky jsou zatím pouze z 1. roku pokusů.

Brambory obsahovaly průměrně 300-680 mg.kg-1 askorbové kyseliny v sušině. Vlivem UV-C a (-záření docházelo k poklesu obsahu askorbové kyseliny v sušině hlíz, vlivem mikrovlnného záření k nárůstu až o 78 %. Obsah celkových fenolických látek v sušině hlíz brambor činil 3300-6200 mg.kg-1 (vyjádřeno jako gallová kyselina). Vlivem UV-C záření a (-záření dochází k nárůstu obsahu fenolických látek, vlivem mikrovlnného záření naopak  k poklesu. Fenolické látky brambor byly blíže identifikovány metodou HPLC s UV detekcí. Nejvíce zastoupenou látkou se jeví fenolická aminokyselina tyrozín (2,25 mg.kg-1), dále chlorogenová kyselina (0,05 mg.kg-1), kávová kyselina (0,007 mg.kg-1) a ferulová kyselina (0,004 mg.kg-1). Vyšší množství těchto sledovaných kyselin vykazovala odrůda Rosella. 

Účinkem mikrovlnného záření došlo k poklesu všech sledovaných kyselin. (-Záření mělo za následek pokles všech sledovaných kyselin (o 68-85 %) mimo tyrozínu, jehož obsah se zvýšil (o 35-70%).  UV-C záření způsobilo pokles tyrozínu u odrůdy Rosella, ale nárůst u odrůdy Kordoba. U ostatních kyselin byl zjištěn nárůst jejich obsahu. 

Pohanka se jeví jako bohatý zdroj celkových fenolických látek a rutinu, který zaujímá až 90 % z celkových polyfenolů. Pohanka tatarská (Fagopyrum tataricum Gärtner) obsahovala mnohem vyšší hladinu CP a rutinu oproti pohance seté (Fagopyrum esculentum Moench). S růstem a vývojem rostliny se zvyšuje obsah CP a rutinu. Ozářením semen UV-C zářením docházelo k nárůstu CP a rutinu. (-Zářením docházelo při nižších dávkách k nárůstu CP, ale vyšší dávky měly opačný účinek. Podobně se chovala i hladina rutinu, která se ozářením snižovala. Mikrovlnné záření neovlivňovalo množství CP, ale působilo zvýšení rutinu. Pouze u odrůdy Emka došlo k poklesu. Naklíčená semena a rostliny vlivem (-záření snižovaly obsah CP i rutinu. Naklíčená semena reagovala na (-záření přechodným zvýšením rutinu, ale při vyšších dávkách jeho obsah klesal. UV-A záření u vzrostlých rostlin zvyšovalo hodnotu celkových polyfenolů i rutinu. Mikrovlnné záření mělo za následek pokles CP i rutinu.

Práce byla řešena v rámci interního grantu ČZU Praha 202/10/36500/0 a výzkumného záměru MSM 412100002.

Ševčík R., Opatová H., Dufková M., Krátká J.:

Ústav konzervace potravin a technologie masa, VŠCHT Praha

Použití hydrostatického tlaku při výrobě čerstvých zeleninových salátů

Byla ověřována možnost použití vysokého hydrostatického tlaku jako doplňkové konzervační metody při výrobě čerstvých zeleninových salátů, přičemž pozornost byla věnována stabilitě zeleniny z biochemického,  mikrobiologického a senzorického hlediska.

V experimentální části práce byla u vzorků mrkve a zelí sledována účinnost vysokého tlaku na inaktivaci mikrobů a dále vliv ošetření vysokým tlakem na stabilitu askorbové kyseliny, na aktivitu polyfenoloxidázy a na texturní změny. Všechny parametry byly stanoveny v den zpracování a po 2 a 14 dnech skladování při chladírenských teplotách. Vzorky byly ošetřeny tlaky 300, 400, 500 MPa po dobu 5 minut.

Z hlediska mikrobiální kontaminace se jako nejvhodnější  ukázal tlak 500 Mpa , kdy bylo dosaženo úplné inaktivace mikroorganismů u obou druhů zeleniny, a to i po 14 denním skladování. Obsah kyseliny askorbové se působením vysokého tlaku snižoval s rostoucím tlakem a k dalším ztrátám docházelo během skladování. Nejvyšší zjištěné ztráty dosáhly přibližně 50% původního obsahu. Při senzorickém hodnocení vzorků mrkve nebyly zjištěny významné rozdíly proti vzorkům neošetřeným, vzorky ošetřeného zelí byly hodnoceny hůře. 

Novotná P., Landfeld A., Kýhos K., Houška M., Strohalm J.:

Výzkumný ústav potravinářský Praha

Využití pásového míchadla k měření konzistence ovocných dření*)

Ovocné dřeně obsahují jemné částice původního ovoce, které tvoří jemnou suspenzi v roztoku ovocného cukru. Tato suspenze je náchylná k sedimentaci nebo odstřeďování částic při měření reologických vlastností dřeně v rotačním reometru (zejména při použití širší štěrbiny). Proto je zejména v praxi výhodné využít k měření reologických vlastností míchadla, které při současném měření dokáže zabránit sedimentaci částic a není citlivé k výskytu větších částic ve vzorku. V této práci bylo využito pásové míchadlo k proměření reologických vlastností pěti vzorků dření. Míchadlo bylo kalibrováno pomocí newtonské kapaliny o známé viskozitě (med) a byl určen ekvivalentní poloměr vnitřního válce rotačního reometru, který má stejný odpor jako testované míchadlo. Průměrná smyková rychlost v míchané dřeni byla odhadnuta pomocí vztahu platného pro mocninové kapaliny a reometr se souosými válci v takovém místě nádoby, kde je smyková rychlost nejméně závislá na indexu toku pro danou skupinu dření. Postup byl modifikován tak, aby se pro odhadnutý index toku ze závislosti krouticího momentu na otáčkách míchadla, předem určila aktuální smyková rychlost ve zvoleném místě míchadla.  Reologické vlastnosti dření proměřené míchadlem se poměrně dobře shodovaly s výsledky měření na rotačním reometru, pokud v míchadle byl zachován creepový režim proudění. Dřeně představují silně nenewtonskou kapalinu s velmi nízkým indexem toku  okolo 0,2.

*) Tato práce byla podpořena grantem MZe č. EP 0960006634

Palmi P., Dostálek P., Votruba J., Šídlová M.:

Ústav kvasné chemie a bionženýrství, VŠCHT Praha

Expertní řídící systémy pro scezování


V této práci byly věnována pozornost procesu scezování jako operaci, která je z časového hlediska nejnáročnější na varně. Následuje po velkém množství dějů převážně biochemických, ale na rozdíl od nich je dějem fyzikálním. Z pohledu chemického inženýra se jedná pouze o filtraci, kde filtrační vrstvu tvoří samotná pevná fáze - mláto.


Průběh scezování byl sledován ve scezovací kádi o průměru 6,3 metru; kypřící zařízení bylo tvořeno čtyřramennou kopačkou s Lenzovými noži; průměrná výška filtračního koláče činila cca 30 cm. Prostřednictvím řídícího systému scezovací kádě byl pozorován průběh samotného procesu, jež byl charakterizován těmito parametry (výška kopačky, tlaková diference, zákal a průtok sladiny). Časové průběhy výše uvedených parametrů představovala data, jež sloužila pro pozdější podrobnější analýzu scezování. Data reprezentovala průběh scezování bez operací čerpání díla na scezovací káď, podrážení, výhoz mláta a čištění scezovací kádě.


Nahromaděná data byla podrobena několika analýzám. Prostřednictvím těchto analýz byl mimo jiné sestaven matematický model procesu scezování popsaný rovnicí, v níž byly určeny všechny její konstanty na základě vstupních podmínek. Dále byl získán matematický vztah pro zjištění objemu scezené sladiny v určitém čase.

P o s t e r y :

Gabrovská D.1, Holasová M. 1, Fiedlerová V1., Mašková E. 1, Rysová J. 1, Smrčinová H. 1, Winterová R1., Michalová A. 2, Hutař J. 3:

1 - Výzkumný ústav potravinářský Praha

2 - Výzkumný ústav rostlinné výroby Praha

3 - Probio, Staré Město pod Sněžníkem

Pšenice špalda – opomíjený druh pšenice na našem trhu


Příspěvek podává ucelený přehled využití méně známé pšenice špaldy na našem trhu. Tento druh pšenice patří k nejstarším kulturním obilninám. Na našem území nemělo její pěstování velkou tradici (pouze v 18. století na Litomyšlsku). Ve 20. století se již na území ČR nepěstovala. Na počátku 90.let došlo k renesanci pěstování špaldy zásluhou firmy PRO-BIO, obchodní společnost s.r.o., která produkuje  v ekologickém systému zemědělství a její špaldový program zahrnuje řadu výrobků. V příspěvku jsou uvedeny výhody pěstování,  nutriční hodnocení pšenice špaldy(základní složení, vitaminy, mastné kyseliny, aminokyseliny, minerální látky) a přehled výrobků dostupných v obchodní síti.  Špaldový program obohacuje náš trh o řadu výrobků zdravé výživy.

Vaculová K., Milotová J.:

Zemědělský výzkumný ústav Kroměříž

Variabilita bezpluchých genetických zdrojů jarního ječmene z pohledu perspektivního potravinářského využití

Potravinářské využití bezpluchého ječmene nabývá v celosvětovém měřítku na významu. Hlavním důvodem je prokazatelná zdravotně - preventivní kvalita složek ječného zrna (obsah a složení vlákniny potravy, zastoupení a biologická účinnost vitamínů, enzymů, látek polyfenolické povahy, a jiných složek) v kombinaci se zvyšujícím se zájmem konzumentů o potraviny s kladným zdravotním impaktem. Využití genetické variability existujících a nově vytvářených zdrojů jarního ječmene s bezpluchým zrnem umožňuje rozšířit sortiment nabízených cereálních výrobků. 

V rámci studia kolekce genetických zdrojů jarního ječmene je v Zemědělském výzkumném ústavu Kroměříž, s.r.o. testováno 140 bezpluchých forem. Převažují víceřadé variety (zejména var. adisabebae Vav. et Orl., revelatum, Koern.,  ancoberence, Vav. et Orl. aj.), zastoupené ve většině případů neprošlechtěnými výchozími zdroji. Registrované zahraniční odrůdy jsou zastoupeny převážně ve varietě coeleste L., popř. glabricoeleste Vav. (Beladi – Egypt, Buff, Falcon a Silky - Kanada). Tyto materiály se vyznačují průměrným obsahem požadovaných složek zrna, jsou však často donory zlepšeného podílu esenciálních aminokyselin. 

V podmínkách České republiky nalézají uplatnění zejména dvouřadé genetické zdroje bezpluchého ječmene, které slouží jako výchozí rodičovské formy ve šlechtitelských programech potravinářského ječmene. Nejvíce zastoupené jsou materiály zařazené ve varietě nudum L., kde je zařazena rovněž většina registrovaných zahraničních odrůd. Tato varieta je charakterizována řídkým žlutým klasem s dlouhými drsnými osinami, světlým zrnem a žlutou pluchou, která při sklizni odpadá. Ze šlechtitelského hlediska představují významné donory vysokého obsahu škrobu, diferencovaného podílu amylózy a amylopektinu (zdroje tzv. „waxy“ škrobu - tj. s 97-99% podílem amylopektinu), případně zvýšeného obsahu tuku. Ve srovnání s víceřadými formami dosahují vyšší úrovně některých hospodářských znaků (výnos, HTS, produktivní hustota porostu), jsou však málo odolné houbovým chorobám a poléhání. Další dvouřadé bezpluché ječmeny se vyznačují morfologicky odlišným tvarem a barvou klasu a zrna (např. var. bruneinudum Vav. et Orl.,  s žlutohnědým zrnem, var. viridi Vav. et Orl. se zelenou barvou zrna, případně var. nigrinudum Vav. a nudideficiens Koern. s černým zrnem).  Uvedené variety jsou charakterizovány horšími hospodářskými vlastnostmi, avšak v převážné většině vynikají odolností k některých houbovým listovým chorobám a vysokým obsahem N-látek s diferencovaným aminokyselinovým složením. Uvedené bezpluché ječmeny s tmavou barvou zrna jsou zajímavé i vysokým obsahem polyfenolických látek, u kterých je deklarována jistá protikancerogenní účinnost. Využití dalších nutričně zajímavých látek zrna bezpluchých ječmenů zasluhuje podrobnější studium.

Dodok L., Buchtová V., Hozová B., Starúch L., Burisová A.:

Chemickotechnologická fakulta STU, Bratislava

Vplyv zlepšujúcich prípravkov na reologické vlastnosti ciest


S intenzifikáciou mechanických postupov v cereálnych technológiách vyplynula potreba súbežne zabezpečovať aj optimalizáciu základných biochemických a fyzikálnych procesov. K tomuto účelu slúži rad zlepšujúcich prostreiedkov.


Ďalším dôvodom ich používania je tiež menlivosť vlastností základnej suroviny - múky.

Atraktívnym je aj používanie zlepšovadiel za účelom vývoja nových druhov cereálnych výrobkov.


V rámci experimentu boli odskúšené rôzne druhy enzýmových prípravkov, emulgátorov a oxidačných činidiel. Pokusy pozostávali zo sledovania reologických vlastností ciest sledovaných farinografom, extenzografom a fermentometrom jako aj mikropečúcich laboratórnych pokusov. Stárnutie pečiva bolo sledované penetrometrom. Navrhnutý komplex zlepšujúcich prípravkov vylepšil kvalitu spracovávaného cesta, organoleptické vlastnosti výrobku a predl´žil jeho čerstvost´. Dosiahnuté výsledky v laboratórnych podmienkach boli úspešne overené v prevádzke.

Burisová A.1, Hromádková Z. 2, Ebringerová A. 2, Dziváková E. 1, Dodok L1.:
1 - Chemickotechnická fakulta STU, Bratislava

2 - Chemický ústav, SAV, Bratislava

Sledovanie vplyvu prídavku rôznych frakcií polysacharidov na reologické vlastnosti škrobu.


Škroby a ich deriváty sú neoodelitelńou súčast´ou potravín nie len rastlinného pôvodu. Používajú sa při výrobe širokého sortimentu potravinárskych produktov (najmä na úpravu konzistencie), ale aj výrobkov iných technológií (výroba lepidíel, textilný priemysel). Spolu so škrobmi sa v rostlinnom materiáli nachádzajú aj tzv. neškrobové polysacharidy (NŠP). Tieto tvoria sice minoritnú, ale o to významnejšiu zložku, ktorá svojími vlastnostámi ovplyvňuje najmä reologické (tokové) vlastnosti a konzistenciu materiálu. NŠP, aled aj frakcie s vyšším obsahom škrobu boli izolované z rôznych rastlinných materiálov (bukové piliny, celozrnná láskavcová múka, pohánkové šupky, kukuričné vretená) a chemicky analyzované. Tieto izoláty sa aplikovali do škrobovej suspenzie z kukuričného škrobu v rôzných množstvách a pomocou prístrojov merajúcich tokové charakteristiky (viskograf a reotest) sa sledoval vplyv týchto látok na vlastností škrobovej suspenzie.

Poďakovanie: Slovenskej grantovej agentúre VEGA (project No. 2/7138) za finančnú podporu.

Paulíčková I., Vavreinová S.,Smrčinová H., Nočevová E., Fiedlerová V., Rysová J.:

Výzkumný ústav potravinářský Praha

Pohanka – bohatý  zdroj rutinu

       Pohanka setá (Fagopyrum esculentum Moench.) byla studována z hlediska výskytu obsahu biogenní látky – rutinu (kvercetin – 3 - - rutinosid).

Obsahová studie prokázala různá množství  rutinu v jednotlivých částech rostliny (kořen, stéblo, listí, květ,nažky, klíčky, naklíčená semena a zelené výhonky).

Moderní výživa doporučuje rozšířit a zvýšit spotřebu plnohodnotných forem rostlinných produktů. Mezi tyto formy patří i konzumace klíčků, výhonků a naklíčených semen.

Byly stanoveny optimální podmínky  pro klíčení vyloupaných semen pohanky.

Protože klíčení je složitý proces, při kterém dochází ke změnám složení stavebních a zásobních látek, byly sledovány kvantitativní a kvalitativní parametry vybraných faktorů v průběhu tohoto procesu.

        S konzumací syrových (neupravovaných)naklíčených semen je spojeno riziko onemocnění mikrobiálního původu. V této souvislosti byl sledován vliv některých přírodních látek na potlačení nežádoucích mikroorganismů během klíčení.

Hradecká D., Staszková L.:

Česká zemědělská univerzita,Praha

Deriváty přírodních cytokininů, brassinosteroidů a kvalita potravinářské pšenice
Pokusy z let 1983 - 1993 ukázaly, že exogenní aplikace fytohormonálních látek (postřikem na list) optimalizuje výnosovou strukturu, a zvyšuje výnosy regulací tvorby a redukce počtu klasů na ploše, počtu zrn v klasu a hmotnosti 1000 zrn. Méně běžné je poznání, týkající se ovlivnění kvality zrna.

V letech 1997 - 2000 bylo v polním pokuse odzkoušeno dvacet derivátů přírodních aromatických cytokininů, jejichž úprava spočívala v navázání -OH a -CH3O skupin v různých polohách („2, 3 ,4“) na benzylamin, a u některých v navázání halogenu F, Cl, a Br. Aktivita cytokininů byla hodnocena ve stavu volném resp. vázaném na cukr (ribosu). Kromě cytokininů bylo srovnáváno i 5 brassinosteroidů (na bázi výluhu pylu řepky), které jsou některými fyziology zařazovány k fytohormonům.

Všechny biopreparáty ovlivnily příznivě fyziologii tvorby výnosu, jak dokazují makroanalýzy (např. sušiny a listové plochy), biochemie přeměny látkové, pohyb a kumulace látek, i mikroanalýzy na molekulární úrovni.

Ošetření optimalizovalo elektronový transport. Při fotosyntéze se měnila i akumulace minerálů. Ribosilované cytokininy podpořily hromadění P, Ca, a Zn, ale zvyšují obsah NO3, a snižují obsah Cu. Volné cytokininy byly poněkud méně aktivní. Brassinosteroidy podporovaly hromadění Ca a Zn, ale obsah Cu, K, a Mg se neměnil. 

Staszková L.Hradecká D.:

Česká zemědělská univerzita,Praha

Aplikace brassinolidu a brassinosteroidu, výnos a kvalita cukrovky
Světová produkce cukru neustále roste. I když se projevují tendence nahrazení cukru umělými sla- didly, která omezují např. vznik zubního kazu, bude pěstování cukrovky u nás stále aktuální. Pro potřebu zachování výroby cukru z cukrovky a ochranu trhu před dovozy u nás svědčí nezbytnost uchování kulturního rázu krajiny, zachování bonity půdy, předplodinová hodnota cukrovky v osevním sledu, potřeba melasy jako základní suroviny pro technologii výroby droždí, kyseliny citrónové, ergosterolu, výrobků nezaměnitelných ve zpracovatelském průmyslu i jako potřeba zajištění práce pro venkovské obyvatele. Proto je stále třeba také zkoumat vliv přírodních biologicky aktivních látek na tvorbu výnosu a jakost cukru.V několika posledních letech byl sledován na ČZU vliv brassinosteroidů (koncentrace 1.10-6 mol.l-1) ve fázi 12 pravých listů postřikem v dávce 1 litr na parcelku (10m2). V průběhu vegetační sezóny byl hodnocen růst, chlorofyl v mg.g-1, sušina na rostlinu, a ve sklizni výnos chrástu a bulev v t/ha. Kvalitativní rozbory bulev provedl smluvně Výzkumný ústav cukrovarnický v Praze standardními metodami. 

Z výsledků vyplývá positivní vliv látek na cukernatost kořene i teoretickou výtěžnost bílého cukru v %. Zkoušené látky zvýšily obsah polarizačního cukru i rafinády.Měnily minerální složení, snižovaly obsah K v kořeni. 24-epibrassinolid snižoval i obsah sodíku v kořeni, ale ostatní brassinosteroidy jej naopak zvyšovaly.

 Rychlá fluorescenční indukce ukázala kladné korelace kvantového výtěžku a čistého výkonu asimilace. 

Skálová P., Voldřich M., Kvasnička F., Vaňha J., Krátká, J.:

Ústav konzervace potravin a technologie masa, VŠCHT Praha

Stanovení ovocného podílu  v jahodových džemech a marmeládách na základě analýz chemických markerů

Vybrané chemické parametry byly analyzovány u 16 vzorků jahodových džemů a marmelád běžně dostupných na českém trhu. Pro stanovení kyseliny citrónové, jablečné a draslíku byla použita kapilární izotachoforéza, pro kvantifikaci sacharózy, glukózy, fruktózy a sorbitolu metoda HPLC a anthokynových barviv spektrofotometrie a kapilární elektroforéza. U všech vzorků byla měřena také refraktometrická sušina a formolové číslo. Jako specifický marker poukazující na obsah jahod byl zvolen obsah anthokyanových barviv. 

Přesnost stanovení/odhadu obsahu ovocného podílu ve vzorcích džemů a marmelád je omezena větší variabilitou složení surovin v porovnání s jinými druhy ovoce a změnami při výrobě. Ze 16 vzorků na současném trhu u jednoho vzorku výsledky nasvědčovaly nedodržení deklarovaného podílu ovoce, u tří dalších vzorků výsledky prokázaly nedeklarovaný přídavek podílu jablek.  

Kubík M.1, Petrů P. 1 Cuhra P. 1,  Havelec P.2, Mazáč J. 2:

1 - ČZPI Praha

2 - Ústřední celně – technická laboratoř Praha

Postupy pro prokazování falšování sušeného ovoce

V prezentaci budou uvedeny různé postupy detekce falšování sušeného ovoce, které byly použity při prověrce ČZPI, zaměřené na tuto komoditu. Důvodem prověrky byly signály, které ukazovaly, že se na našem trhu vyskytují různé výrobky označené jako sušené ovoce, které svým charakterem sušenému ovoci neodpovídají. Jednalo se zejména o tyto druhy ovoce.:  ananas, papaya a mango. Nejčastějším podezřením, které se vyskytovalo bylo, že se nejedná o sušené ovoce, ale o ovoce proslazené. Další podezření bylo, že sušené mango, které se prodává na našem trhu, není mango, ale obarvený a aromatizovaný  ananas. Pro rozlišení proslazeného a sušeného ovoce byly v literatuře vyhledány údaje o složení neproslazeného ovoce. Z těchto údajů byly vytipovány vhodné analytické znaky. Současně byly tyto znaky také stanovovány ve vzorcích zaručeně neproslazeného i proslazeného ovoce. Jako nejvhodnější ukazatele pro rozlišení sušeného a proslazeného ovoce se ukázaly poměry obsahu popela : obsahu cukrů a obsahu organických kyselin : obsahu cukrů..  K detekci záměny manga za ananas byly použity analýzy organických kyselin a sterolů.
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Proslazované (kandované) nebo sušené ovoce – rozlišení technologie výroby na základě analýzy chemických markerů

V posledních letech jsou dováženy thajské výrobky vyrobené kombinací osmotického sušení a sušení, které je obtížné klasifikovat jako proslazené ovoce a nevyhovují požadavkům na sušené ovoce. Na základě analýzy vzorků ananasu kandovaného, sušeného, čerstvého a vyrobeného uvedenou kombinovanou technologií jsou navrhována kriteria pro klasifikaci a zároveň jsou navrženy markery a jejich hodnoty pro prokázání charakteru výrobku. Podle návrhu celní správy je mezní hranicí pro klasifikaci produktu v položce kandované ovoce 50 % přidané sacharózy, použitý technologický postup může být prokázán na základě analýz: obsahu a složení cukrů, obsahu a složení kyselin, obsahu vlákniny, popela a mikroskopické analýzy.

Omelková J., Škvařilová D., Indruch P.

Ústav chemie potravin a biotechnologií, Fakulta chemická VUT Brno

Porovnávací studie vlastností vybraných komerčních pektolytických preparátů


Pektolytické enzymy (pektinesteráza, polygalakturonáza a pektinlyáza) jsou důležité biokatalyzátory, které katalyzují nejenom deesterifikaci pektinu, ale i jeho depolymeraci. Destruktivní účinek těchto enzymů se využívá v mnoha výrobních procesech, kde degradace skeletotvorných pektinových látek zpracovávaného rostlinného materiálu podmiňuje optimální zpracování surovin, maximální výtěžek a požadovanou kvalitu konečných výrobků. Na našem trhu je nabízen široký sortiment technických pektolytických preparátů, které jsou mikrobiálního původu. Hlavní součástí těchto komplexů je endopolygalakturonáza, která katalyzuje náhodné štěpení -(1,4) glykosidických vazeb D-galakturonanových sekvencí v molekulách pektinových látek. K výraznému poklesu viskozity dochází už při rozštěpení malého počtu glykosidických vazeb. Právě tato vlastnost se využívá při aplikaci komerčních preparátů v potravinářském průmyslu. Zaměřili jsme se na vzájemné porovnání výše uvedené vlastnosti pro tři komerční preparáty na citrusový pektin, pektát sodný a vysokoesterifikovaný pektin. Pro studované komerční preparáty jsou stanovili i hodnoty optimálního pH, teplotního optima a tepelné stability pektinesterázy, polygalakturzonázy a pektinlyázy. Ze získaných výsledků vyplývá, že studované vlastnosti jsou důležité parametry pro správné použití těchto preparátů v praxi.

Škvařilová D., Olivová J.:

Ústav chemie potravin a biotechnologií, Fakulta chemická VUT Brno

Využití pektolytických enzymů při výrobě červeného vína


Pektolytické enzymy jsou ve vinařské technologii využívány po řadu let, především však v zahraničí. Nyní je prodej těchto preparátů rozšířen i v našich vinařských oblastech. Preparáty obsahují především enzymy s aktivitou pektolytickou, díky které jsou pektinové látky buněčné stěny rychleji štěpeny, z těchto štěpů jsou vlivem enzymů s aktivitou glykosidickou uvolňovány barevné pigmenty. Použitím preparátů lze urychlit proces extrakce barviv při nakvášení modrého rmutu při dosažení stejné či vyšší barevné intenzity vín.


Pektolytické preparáty jsou používány malovinaři i velkými vinařskými podniky a to pouze na základě doporučení od výrobce uvedeném na etiketě obalu. V našem experimentu jsme srovnali a charakterizovali dostupné preparáty, které jsou určeny pro výrobu červených vín.


Za spolupráce s vinařskou společností jsme vybrané preparáty aplikovali do kvasných kádí a s ohledem na dodržení optimálních podmínek působení PE jsme výrobní proces simulovali i v laboratoři.


Ke stanovení intenzity barvy nakvášeného rmutu jsme použili spektrofotometrických měření a HPLC analýz. Byly sledovány i další aspekty jako rychlost filtrace, množství zákalu, apod.


Doufáme, že naše výsledky a závěry pomohou k lepší orientaci v problematice použití preparátů pektolytických enzymů při výrobě červeného vína a pomohou ekonomizovat výrobu tohoto stále žádanějšího nápoje.

Buchtová V., Staruch L., Dodok L., Chomová L´:

Chemickotechnologická fakulta STU, Bratislava

Štúdium koncentrácie aminokyselín v korení


Jedna z najdôležitajších zásad fyziológie výživy vychádza z dávnej skúsenosti, že strava môže byt´plnohodnotná a dokonalá, keď okrem základných látok /bielkovín, tukov, sacharidov atď./ neobsahuje aj určité dopnkhové výživné chuťové aromatická látky. Medzi tieto látky patrí aj korenie.


Korením nazývame tie produkty zväčša rastlinného pôvodu, ktoré používame na ochutenie, aromatizovanie prípadne konzervovanie potravín a výrobkov potravinárskeho priemyslu. Korenie v našej výžive je vel´mi potrebné, lebo svojou chuťou, vôňou a farbou robí základné živiny chutnými a pomáha, aby organizmus vhodne zúžitkoval živiny skonzumovaného jedla.


V našej práci sme sa zamerali na sledovanie kvalitatívneho a kvantitatívneho stanovenia aminokyselín vo vzorkách majoránky a oregána. Vzorky boli zakúpené v obchodnej sietí.


Obsah aminokyselín sme stanovili na automatickom analyzátore aminokyselín AAAT329, upravenou metódou podľa Spackmanna, Moora a Steina.

Rudolfová J., Tovarová I., Čurda L., Štětina J.:
Ústav technologie mléka a tuků, VŠCHT Praha

Senzorické a nutriční vlastnosti delaktosovaného mléka

Výroba delaktosovaného mléka má nezanedbatelný význam pro jedince s laktosovou intolerancí, která je způsobena sníženou produkcí nebo absencí enzymu (‑galaktosidasy. Tento enzym, často nazývaný laktasa, hydrolyzuje laktosu na dva monosacharidy, glukosu a galaktosu, což je proces nutný pro úspěšné strávení laktosy. Při výrobě delaktosovaného mléka se využívá stejný princip s využitím komerčně vyráběných enzymů většinou izolovaných z kvasinek rodu Kluyveromyces. Velkou nevýhodou takových výrobků je patrný nárůst intenzity sladké chuti. V této práci byla testována možnost využití ultrafiltrace pro výrobu delaktosovaného mléka s přijatelnými senzorickými vlastnostmi. Pasterované odstředěné mléko (0,5 % tuku) a pasterované plnotučné mléko (3,7 % tuku) bylo nejprve ultrafiltrováno (cross-flow UF, velikost pórů keramické membrány 20 nm) a pak byla provedena hydrolýza laktosy v mléce a v retentátu o koncentračním faktoru 1,65 a 3,3. Hydrolyzovaný retentát byl nakonec ještě v různých poměrech smíchán s vodou. Celkem vzniklo sedm vzorků vyrobených z odstředěného mléka a sedm z plnotučného mléka, u kterých byla výsledná tučnost dodatečně upravena na původní obsah tuku. Jako referenční vzorek bylo v každé sadě zařazeno nehydrolyzované mléko. Třináct hodnotitelů provedlo senzorickou analýzu pomocí testu s grafickou nestrukturovanou stupnicí a výsledky byly vyhodnoceny pomocí t-testu. V případě výroby z odstředěného mléka byla s nehydrolyzovaným mlékem chuťově srovnatelná směs delaktosovaného retentátu (koncentrační faktor 3,3) s vodou v poměru 2:1, zatímco u výroby z plnotučného mléka stačilo ředění retentátu o koncentračním faktoru 1,65 vodou 2:1.
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Srovnání různých způsobů izolace těkavých látek z plísňového sýra Niva
Široký sortiment a různé chuťové vlastnosti sýrů vedou ke stále větší oblibě těchto mléčných výrobků ve světě. Tuzemské výrobě by zajisté prospělo výrazné zlepšení kvality, zejména co se týče senzorických vlastností. 

Velmi důležitou součástí aroma a chuti sýrů jsou těkavé sloučeniny. Z hlediska jejich vývoje hraje důležitou roli během výroby proces zrání. Zrání lze obecně charakterizovat jako soubor biochemických a fyzikálních pochodů, jimiž sýr nabývá vlastností charakteristických pro svůj druh. Biochemické změny spojené se zráním sýrů jsou enzymatické povahy a jsou vyvolány činností syřidlových enzymů a mikroorganismů, specifických pro každý druh sýra. Vesměs jde o zmenšování molekul základních složek mléka, tj. laktózy, bílkovin a tuku, a v menší míře o vytváření nových sloučenin vzájemnými reakcemi výchozích látek nebo meziproduktů.

Chuťově i aromaticky nejbohatší jsou plísňové sýry, u nichž díky bohaté lipolytické a proteolytické aktivitě plísňových kultur dochází k tvorbě široké škály různých senzoricky aktivních sloučenin.

Práce se zabývá porovnáním různých způsobů izolace těkavých látek z plísňového sýra Niva - head space, SPME (mikroextrakce na pevné fázi) a destilace s vodní parou. Získané látky byly analyzované metodou GC/FID a identifikace byla provedena metodou GC/MS. 
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Kyselina mliečna a jej uplatnenie při dekontaminácií jatočných tiel


Zaisteiniu dlhej údržnosti mäsa a mäsových výrobkov je venovaná v poslednej dobe veĺká pozornosť. Táto údržnosť sa dosahuje kombináciou niekoľkých konzervačných zákrokov, ktorých účinok sa doplňuje alebo vzájomne zosilňuje.


Väčšina konzervačných metód potravín pritom pochádza už z prehistorickej doby a za dlhú dobu používania dokázala svoju bezpečnosť. Tradičnými a dnes najrozšírenejšími prekážkami je zníženie teploty, tepelný zákrok (pasterizácia alebo sterilizácia) a zníženie aktivity vody pôsobením soli alebo sušením. Žiadny z týchto zákrokov však neznamená úplnú, stopercentnú likvidáciu všetkých mikroorganizmov, dosahuje sa iba tzv. praktická sterilita, tj. inaktivácia iba tých mikrobiálnych foriem, ktoré za daných podmienok môžu vegetovať. Pri sterilizácii a pasterizácii, rovnako jako při ostatných zákrokoch má rozhodujúci vplyv pôvodná početnost´mikoorganizmov před zákrokom.


Veĺkou výzvou pre mäsový priemysel je dopyt obchodu po mäsových výrobkoch s optimálnou údržnostóu, bez zdravotného rizika pre spotrebiteĺa Zaistenie výrobnej istoty je ale veĺmi komplexná úloha. Úplná eliminácia patogénnych zárodkov je však zrejme nedosiahnuteĺ´ná i vzhĺ´adom na prítomnost´ človeka vo výrobe. Tlak zo strany obchodu, aby výrobcovia znižovali výrobné náklady, sa môže negatívne odrazit´na výrobnej istote. Výrobky potom musia byt´stiahnuté z trhu, čím je spochybnená ich kvalita. Podobné prípady spôsobujú nielen vel´ké hospodárske straty, ale aj straty trhu a povesti podniku. Stále viac obchodníkov dáva na prvé miesto výrobnú istotu.


Snaha o výrobu nezávadných potravín s dlhou dobou údržnosti je požiadavkou nielen obchodnej siete, ale aj spotrebitel´ov a preto aj ciel´om výrobcov potravín. Preto sa uplatňuje celá rada mechanizmov, ktoré tento ciel´pomôžu zabezpečit´. Jednou z metód je používanie rôznych foriem balenia a prídavok látek s antimikrobiálnym účinkom.  V súčasnej době sa dáva prednost´ látkam, ktoré sa v potravinách prirodzene vyskytujú. Vel´mi perspektívne je preto používanie niektorých organických kyselín.


Ciel´om tejto práce je sledovanie vplyvu kyseliny mliečnej, ktorá bola aplikovaná na povrch jatočných tiel po porážke a opracovaní, na priebeh pH a množenie mikroorganizmov na povrchu mäsa počas siedmich dní jeho zrenia v chladiarni.

Kmínková M., Kučera J.:

Výzkumný ústav potravinářský, Praha

Peptidové ACE-inhibitory z hydrolyzátů

Inhibitory ACE (Angiotensin-I- Converting Enzyme, EC 3.4.15.1) mohou být analogy substrátu (synthetické inhibitory - captopril, lisinopril) nebo produkty enzymové reakce (peptidy). Analogy substrátu jsou vysoce účinnými nekompetitivními inhibitory ACE, zatímco přirozené peptidy jsou kompetitivními inhibitory a jejich výhodou proto je, že je prakticky nelze předávkovat. Výborným zdrojem peptidů, inhibujících ACE, se ukázaly být hydrolyzáty masa, vzniklé hydrolýzou s použitím proteas se specificitou blízkou specificitě ACE (hydrofobní aminokyseliny) - alcalasy, papainu a pankreatinu.

Hydrolyzovali jsme maso drůbeží, vepřové a hovězí a pro srovnání také kasein, jehož použití pro tento účel bylo již popsáno. Inhibiční aktivita produktu je závislá na druhu použité peptidasy přesto, že všechny použité proteasy jsou specifické pro vazby, kterých se účastní hydrofobní aminokyseliny. Velmi dobré výsledky jsme získali při hydrolýze alcalasou, zatímco pankreatin dával podstatně nižší aktivity, přestože obsahuje ještě karboxypeptidau A.

Peptidové inhibitory jsme separovali hydrofobní chromatografií na fenyl-Iontosorbu.

Simeonovová J., Šmídová B., Buchar J., Máchal L.:

Ústav technologie potravin MZLU, Brno

Hodnocení mechanických vlastností vajec 4 plemen slepic a vajec křepelky japonské.


Vejce jsou velice křehkou komoditou s vysokými ztrátami rozbitím. Tyto ztráty celosvětově představují v průměru 6-8% snesených vajec určených pro konzum a potravinářské účely. Problém poškozených vajec je současně i hygienickým problémem, protože celistvé skořápky poskytují ochranu vejcím proti působení mikroorganizmů. Dalšími, už nepotravinářskými ekonomickými důsledky jsou poškozená vejce ve šlechtitelských a rozmnožovacích chovech, nepoužitelná pro líhnutí kuřat.


Existují dva typy poškození vajec - impaktní a kompresní. Oba typy jsou převážně sekundárním důsledkem primárně slabé skořápky, málo odolné vůči manipulacím. Vysoký počet křapů mimo jiné souvisí i s vysokými požadavky na počet snesených vajec v intenzivní produkci. Cest, jak zlepšit jakost mechanických vlastností skořápky je několik, jednou z nich je šlechtění slepic na pevnou skořápku.


Výsledky různých opatření ke zlepšení jakosti skořápky je nezbytné objektivně vyhodnotit, a to buď nepřímými metodami (v našem případě hodnocení deformace skořápky), nebo přímými metodami (kompresní nebo impaktní metodou).


Hodnocení deformace a pevnosti jsme prováděli kompresním testem (přístrojem Tira, SRN) u vajec 4 plemen nosnic ze šlechtitelského chovu a vajec křepelky japonské z komerčního chovu. U slepičích vajec probíhalo vyhodnocení v prvních třech měsících snášky. Hodnocena byla vejce sasexky světlé, plymutky žíhané, rodajlendky červené a rodajlendky bílé. Nejnižší hodnoty pevnosti skořápky v průběhu 3 měsíců byly zjištěny u rodajlendky červené (28-32 A), dále u sasexky světlé (33-34 A), vejce rodajlendky bílé se vyznačovala pevností 34-36 A, nejpevnější byla vejce plymutky žíhané (37-39 A). Variabilita hodnot kolísala mezi 15 až 20 %. Průměrné hodnoty deformace slepičích skořápek se pohybovaly u všech plemen shodně kolem 0,19 až 0,20 mm, vhodnější a přesnější pro vyhodnocení pevnosti jsou tedy metody přímé, u nichž jsou diference mezi plemeny jednoznačné. U křepelčích vajec se průměrná hodnota deformace pohybuje kolem 0,3 mm a pevnost v rozmezí 9,5-16 N, s průměrem 13,5 N. Grafické vyjádření deformace a pevnosti křepelčích a slepičích vajec jednoznačně naznačuje velice výraznou diferenci v průběhu deformace, kdy u slepičích vajec je téměř lineární vztah mezi pevností a deformací skořápky, zatímco u křepelčích vajec je pružnější podskořápková blána, která se i při vyšším zatížení deformuje o stálou hodnotu, a k prudkému zlomu dochází až po deformaci vyšší než 0.25mm.


Práce byla podpořena grantem MSM 432100001.

Riedlová H., Chudáčková K., Voldřich M., Dobiáš J.:

Ústav konzervace potravin a technologie masa, VŠCHT Praha

Vliv působení vysokého tlaku na funkční vlastnosti polymerních obalových fólií 

Byl sledován vliv vysokého izostatického tlaku (600 MPa, 60 min) na funkční vlastnosti devíti vzorků polymerních obalových fólií vhodných pro konstrukci vnitřní vrstvy přiléhající k balenému produktu u laminovaných fólií vhodných pro balení potravin. Testováno bylo šest fólií na bázi polyolefínů (polyethylen a polypropylen) a tři z kopolymeru ethylenu a kyseliny metakrylové (ionomerní fólie). U tlakem ošetřených a neošetřených fólií byly porovnávány následující charakteristiky: transparentnost ve viditelném světle, pevnost v tahu, svařovatelnost, propustnost pro vodní páru, úrovně migrace do potravinových simulantů. V práci budou diskutovány výsledky uvedených experimentů, které se v době přípravy  tohoto souhrnu právě vyhodnocovaly.

Rychtera M., Melzoch K., Koubková B., Přikrylová E., Votava J.:

Ústav kvasné chemie a bioinženýrství, VŠCHT Praha

Využití termofilních aerobních bakterií při zpracování potravinářských odpadů
Produkce značného množství odpadu představuje závažný problém týkající se prakticky všech odvětví potravinářského průmyslu. V souvislosti s přijímáním nových zákonů v oblasti likvidace odpadů je kladen zvláštní důraz na vývoj nových technologií, které snižují cenu zpracování odpadu a v maximálně možném měřítku eliminují zatížení životního prostředí. 

Při zpracování odpadních produktů se využívá schopností některých mikroorganismů odbourávat organické látky, látky obsahující dusík, případně fosfor. V současné době jsou upřednostňovány procesy, které probíhají při teplotách vyšších než 40˚ C, čímž je vyloučena přítomnost  patogenních  mikroorganismů. Jedním z nejnovějších způsobů biologické likvidace odpadů je termofilní aerobní systém, který je vhodný pro vysoce znečistěné a nebo horké odpadní vody.  Tento systém se jeví jako velice vhodný pro zpracování lihovarských výpalků, které odchází z destilační kolony o teplotě vyšší než 100˚ C. Jde o materiál, který má  vysoké hodnoty CHSK ( okolo 30 000 mg . l-1), vysoký obsah solí, nízké pH a je náchylný k  mikrobiální kontaminaci. Jeho přímé využití např. jako hnojiva či krmiva je tudíž nevhodné. Jednou z možností je využití termofilních aerobních mikroorganismů, pro něž je charakteristická schopnost rychlé utilizace substrátu a nízká výtěžnost kalu. 

Cílem práce je výběr a adaptace mikroorganismů na lihovarské výpalky a stanovení podmínek kultivace. 

Dušek B., Hajšlová J., Kocourek V.
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Polycyklické aromatické uhlovodíky a jejich nitroderiváty v dietě - expoziční studie

Polycyklické aromatické uhlovodíky (PAH) jsou značně rozšířené kontaminanty životního prostředí, které lze ve zvýšených hladinách nalézt ve všech průmyslových oblastech, ale i v oblastech značně vzdálených od průmyslových center. Tyto látky vznikají jsou produkty nejrůznějších procesů hoření. V atmosféře, do které jsou emitovány, dále podléhají řadě reakcí, z kterých nejzávažnější je tvorba nitroderivátů (nitro‑PAH). Tyto sloučeniny stejně jako některé PAH disponují karcinogenním a mutagenním potenciálem, často výrazně vyšším než mateřské látky. S ohledem na zmíněné hygienicko-toxikologické aspekty, je sledování dietární expozice konzumentů těmto látkám velmi aktuální.

Riziko plynoucí ze zvýšeného výskytu PAH je spojeno zejména s jejich karcinogenitou a mutagenitou. V případě derivátů se toto riziko předpokládá ještě vyšší. 

PAH i nitro-PAH jsou velmi často sledovanými kontaminanty ovzduší, ovšem jejich přenos do živých organismů není dosud dostatečně objasněn. S tím je spojena i problematika hodnocení expozice člověka a odhadu skutečného rizika, případně stanovení hygienických limitů.

V případě výskytu PAH a nitro-PAH v potravě připadají v úvahu dva typy zdrojů. Prvním je kontaminace výchozích surovin v důsledku emisní zátěže zemědělských plodin. Dalším zdrojem jsou i některé technologické a kulinární procesy, například přímá kontaminace při uzení, pečení na otevřeném ohni apod. 

Předmětem této práce je zmapování hladin PAH a nitro-PAH v běžné dietě. Sběr vzorků byl realizován ve spolupráci se skupinou dobrovolníků, jejichž vzorky celodenní stravy byly shromažďovány metodou zdvojené diety. Vzorky byly zhomogenizovány, zlyofilizovány, extrahovány podle Soxhleta a přečištěny gelovou chromatografií. Vlastní analýza byla prováděna plynovou chromatografií s hmotnostní detekcí v režimu negativní chemické ionizace (nitro-PAH) a kapalinovou chromatografií s fluorescenční detekcí (PAH). Na základě výsledků bude odhadnut denní příjem a budou získány podklady pro zhodnocení příslušných rizik. Současně se vyhodnocuje také vliv složení potravy. 

Budinská M., Plocková J., Janoušková J., Krumlová A., Chmelík J.:
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Stanovení velikosti částic škrobových zrn metodou gravitační field-flow frakcionace, optimalizace systému

V ječmeni  se vyskytují škrobová zrna A o velikosti 10-40 μm a zrna B o velikosti 1-10 μm. Kvantitativní poměr  škrobových zrn A a B v ječmeni je jedním z důležitých kritérií pro určení vhodnosti odrůd k výrobě piva. Mezi odrůdy vhodné pro sladovaní piva patří např.: odrůdy Akcent a Forum, kde poměr počtu zrn A ku B je větší než 1.  

Pro stanovení velikostí škrobových zrn ječmene byla použita zavedená a optimalizovaná metoda gravitační field-flow frakcionace (GFFF). Field-flow frakcionace (FFF) je skupina elučních technik schopných současné separace a charakterizace analytů. FFF je založená na současném působení laminárního toku nosné kapaliny uvnitř separačního kanálu a externího fyzikálního pole, působícího kolmo na směr toku. Externí silové pole vyvolává pohyb složek analytu směrem k akumulační stěně kanálu, čímž se složky analytu dostávají do různých proudnic o nestejné rychlosti (parabolický rychlostní profil). To způsobuje rozdílnou migraci složek analytu a tím jejich separaci. Z rodiny FFF technik je experimentálně nejjednodušší a finančně  nejméně náročná gravitační FFF (GFFF), která využívá zemského gravitačního pole jakožto externího silového pole.

Stanovení byla provedena na osmi různých odrůdách ječmene ze čtyř různých oblastí České republiky. Získané výsledky jsou ve shodě s metodou maloúhlového rozptylu světla (LALLS).

Tato práce vznikla za podpory grantu GA AV číslo A4031805/1998 a grantu z Evropské komise ERB 3512–PL979070. 

