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VINARSKE OBLASTI ROKU 2005. SROVNANI{
METOD.
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Katedra chemie, FAPPZ, Ceskd zemédélskd univerzita,
Kamycka 129, 165 21 Praha 6
sulem@af-czu.cz

Fenolické antioxidanty obsazené ve vin€ maji pozitivni
vliv na zdravi ¢loveéka. Jednim ze zpusobi, jak evaluovat
dietni hodnotu fenolickych antioxidanti, je méfeni jejich anti-
oxidaéni aktivity, tj. schopnosti téchto latek inaktivovat volné
radikaly. Volné radikdly mohou v organismu zptisobovat
oxidativni stres a podileji se na vzniku a progresi zavaznych
onemocnéni (napt. kardiovaskuldrni, neurodegenerativni
onem., rakovina) a poskozuji DNA, lipidy a proteiny. Svoji
vyznamnou tlohu sehravaji volné radikaly i pii starnuti'.
Existuje mnoho metod, jak evaluovat antioxidacni aktivitu
mnoha latek. Kazda z téchto metod pouziva jiny typ umélého
radikalu a jeho geneze. VétSinou jde o spektrofotometrické
metody. Jednémi z nejrozsifenéjSich jsou ABTS, DPPH
a DMPD-test’.

Cilem prace bylo zjistit celkovou antioxidanc¢i aktivitu
(CAA) ¢tyfech odrud vin v procesu jejich vyroby od zacatku
listopadu 2005 do poloviny dubna 2006 ve vinech z obce
Zernoseky v tydennich intervalech.

Ze studie, kterd byla provedena, miizeme konstatovat, ze
u DPPH-testu maji bila vina pfiblizné 10x niz§i CAA
v porovnani s ¢ervenymi viny. V Sestém tydnu sledovani do-
Slo k velkému vzristu CAA. CAA vin pfed lahvovanim byla
vys$§i v porovnani s CAA mostu pied kvasenim, coz mize mit
zajisté pozitivni dopad na zdravi. Statisticky vyznamé se lisi
bila a cervena vina. K podobnym zaveérim jsme dospéli i pfi
vyhodnoceni vysledkli meétenych ABTS-testem. V abso-
lutnich hodnotach poskytuji ABTS i DPPH-test rozdilné vy-
sledky, coz je dano schopnosti pouzitych radikald rizné rea-
govat s antioxidanty. Vina bohuZzel nebyla testovana DMPD-
testem na CAA, protoze tato metoda, tak jak je popsana jejim
autorem’, poskytuje nereprodukovatelné vysledky, v dasledku
nemoznosti stabilizace radikdlu DMPD, coz bylo potvrzeno
ijinymi autory.

Tato prdce vznikla za podpory grantu MSMT 6046070901
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V piirodnim prostfedi i v technologickych systémech
dochazi ke generovani volnych radikald, které reaguji zpravi-
dla oxidativnim mechanismem. Volné radikaly zanikaji pte-
vazné interakei s ptirodnimi i syntetickymi antioxidanty. Nej-
dilezitéjsi jsou reaktivni kyslikové ¢astice (ROS), ke kterym
patii hydroxylové radikaly, superoxidové anion-radikaly,
peroxid vodiku a dalsi peroxidy, singletovy kyslik a ozon.
Obdobnou roli maji reaktivni dusikové castice (RNS), mezi
které patfi nitroxidové radikaly, oxid dusnaty, aminové radi-
kaly a dalsi.

Metodou EPR spektroskopie jsme studovali antioxidaéni
kapacitu Cervenych vin. Zjistili jsme antioxidacni kapacitu
a kinetiku reakci antioxidanti.

Jehli¢i stromt napadenych Skodlivinami z ovzdusi vyka-
zuje ROS. Fotochemickym ozafovanim se tento proces urych-
Iuje.

Sledovali jsme generovani volnych radikald na povrchu
sinic pochazejicich z pfirodnich vod. Nebezpecnost sinic pro
lidsky organismus vysvétlujeme generovanim ROS na po-
vrchu sinic. Jejich koncentrace rychle vzrista slune¢nim oza-
fovanim a ultrafialovym ozafovanim. Obdobnd situace je
u bolSevniku velkolepého.

Zjistili jsme, ze v procesu zrani studovanych pyli, zptiso-
bujicich alergie u lidi, dochazi k nartstu koncentrace volnych
radikal, které pravdépodobné zplisobuji zdravotni problémy.

Studovali jsme huminové kyseliny a fulvokyseliny izolo-
vané ze severoCeského hnédého uhli. Zjistili jsme, Zze na za-
kladé rozdéleni jejich koncentraci 1ze uréit pfislusnost urcité
geologické vrstvy podle jejiho stari.

Tato prdce vznikla za podpory Grantové agentury Ceské re-
publiky, grant GA CR .
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Stale CastejSie sa dostava do popredia otazka zdravej
vyzivy. Coraz viac Pudi si osvojuje zasady spravnej Zivoto-
spravy a spravnych stravovacich navykov. Hl'adaju ,,zdravé
potraviny“, pri¢om tento trend neobisiel ani tukovy priemysel.

Nezastupitelné miesto v nasej vyzive maju aj rastlinné
oleje. S zdrojom energie, obsahuju vitaminy A, D, E,
K a esencialne mastné kyseliny. Tato praca bola zamerana na
skimanie oxidac¢nej stability niektorych rastlinnych olejov
metdédami zrychlenej oxidacie, konkrétne metdédami Oxidog-
raph a Rancimat. Oxida¢na stabilita bola sledovana u nasle-
dovnych olejov: slne¢nicovy, repkovy, pupalkovy, kukuri¢ny,
orechovy, tekvicovy, so6jovy a klickovy, pricom slne¢nicovy
a repkovy olej sluzili ako porovnéavacie vzorky. Stabilita ole-
jov sa sledovala pri teplote 80 °C, 110 °C a 120 °C. Analyzou
nameranej teplotnej zavislosti vyplynulo, Ze oxida¢na stabilita
rastlinnych olejov so stupajucou teplotou prudko klesa expo-
nencidlnym radom. Najstabilnej$im olejom sa ukazal byt
tekvicovy (IP pri 80 °C — 85,86 h), kukuri¢ny (IP pri 80 °C —
58,25 h) a repkovy (IP pri 80 °C — 46,15 h), ¢o moze byt odo-
vodnené vysokym obsahom tokoferolov. Najmenej stabilnym
olejom je orechovy olej (IP pri 80 °C — 12,51 h). Vysledky
namerané metéodou Oxidograph a Rancimat vykazuju porov-
natel'né vysledky.

Tato prdaca bola podporovand Statnym podprogramom vy-
skumu a vyvoja ,, VEGA 1/2392/05 — Metody riadenia kvality
potravin a vyrobkov pre ochranu zdravia. Methods for control
of quality of food and health care products.
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Some studies have been published on the effects of mi-
crowaves on edible fats'™ and its constituents®. The objective
of this study was to determine the effects of microwave heat-
ing on lard, sunflower and rapeseed oils with and without
addition of antioxidants.

Lard, sunflower and rapeseed oils with and without anti-
oxidants were exposed to 10 and 20 min microwave heating
respectively and their oxidation stability was determined.
Peroxide value, p-anisidine value and UV spectroscopy were
used for the monitoring of oxidation. While the conventional
heating at 155 °C causes only slow increase in peroxide value
(PV) of samples after 10 min of treatment, microwave heating
rapidly increases PV of all samples. This effect starts only if
the temperature of samples rise over 100 °C (approx. after 6
min of heating). When the samples were kept below this tem-
perature (2 min resp. 5 min breaks after each 2 min of heat-
ing), oxidation did not proceed. Addition of 0,1 % of natural
antioxidant formulation (based on rosemary or sage extracts)
as well as BHT retarded the oxidation of lard and the resulting
PV is in the range of conventional heating one. In the case of
vegetable oils the addition of antioxidants was not so effec-
tive, because of high content of tocopherols. No significant
effect was observed for rapeseed oil and the only slight effect
was observed for sunflower oil. The influence of contact sur-
face with the air was evaluated on lard samples. Increasing
the surface caused more intensive heat dissipation and the rise
of PV of samples was not proportional.

This work was supported by the VEGA 1/2392/05 grant of
Slovak Grant Agency for Science.
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Raw materials used for food preparation already contain
various components which are able to inhibit lipid oxidation,
but other synthetic or natural antioxidants may be added be-
fore processing as well. Much interest has developed during
the last few decades in naturally occurring antioxidants be-
cause of the adverse attention received by synthetic antioxi-
dants and because of the world wide trend to avoid or mini-
mise the use of artificial food additives'.

One disadvantage of natural antioxidants is their low
resistance against oxygen, particularly under exposure to
light, high temperature and drying. Antioxidant changes con-
tinue during storage of food products. The most important
food processing technologies are listed in Table I. Despite the
great importance of the course of these processes, relatively
little has been published on changes in antioxidants, their
interactions with other food components, and the effect of
these changes on food resistance against oxidation. In general,
the activity of natural antioxidants is greatly affected by com-
plex interfacial phenomena in emulsions and multicomponent
foods.

Table I
Types of food processing which affect antioxidants and oxida-
tive stability of foods
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Table 11
Oxidative destruction of antioxidants in food

Reaction type Examples

Oxidation with lipid oxidation
products

lipidic free radicals

ROOe or RO

lipid hydroperoxides ROOH
lipid dioxolanes

Oxidation with singlet oxygen presence of chlorophyll

pigments

antioxidant

free radicals Ae

formation of quinones from
phenollics

Oxidation with triplet oxygen

metal ions in
higher oxid. state

Oxidation with heavy metals

Temperature Type of process Examples
Elevated water as heat blanching
temperature transfer medium
pasteurisation
sterilisation
evaporation
extrusion
air as heat drying
transfer medium roasting
baking
oil as heat frying
transfer medium deep-frying
waves giving energy microwave
and infrared
heating
Ambient effect of enzymes fermentation
temperature effect of chemicals curing
smoking
effect of time storage

The most important losses of antioxidant activity occur
as a result of chemical changes in antioxidants present in food
materials. Naturally, the most pronounced changes result from
oxidation reactions occurring rapidly on heating or slowly in
storage (Table II). Antioxidants are oxidised either by lipid
oxidation products (mainly hydroperoxides) or directly by
oxygen, either dissolved in lipidic and aqueous phases or
absorbed from the air. Tocopherols have been oxidised by
ferric ions and hydroperoxides even in absence of oxygen
with formation of tocopherones and their mixed dimers with
the polyunsaturated acid residue®. Reaction products of anti-
oxidants may retain antioxidant activity, for example fert-
butylated hydroquinone (TBHQ) is oxidised either in an inac-
tive quinine or in 2,2-dimethyl-5-hydroxy-2,3-dihydro-benzo-
furan, which is a strong antioxidant’. Other changes are
mostly neglected even when they affect food resistance more
than oxidation processes, such as removal of water or evapo-
ration of volatile antioxidants or pro-oxidants. Modification of
a recipe during preparation of foods or ready meals improves
the stability against oxidation especially the addition of
spices.

Changes in synthetic antioxidants during food processing
and storage are relatively well known, as are the interactions
of their oxidation products with other food components. How-
ever, modern consumers ask for natural products, free of syn-
thetic additives. Therefore, the application of natural antioxi-
dants will probably continue even in future’, and it will be
necessary to study their changes and interactions in more
detail. The best known and most widely used compounds with
antioxidant activity will remain tocopherols, carotenoids and
ascorbic acid. They have been the object of numerous studies,
but usually only their changes in edible fats and oils, and in
model systems were investigated. Their behaviour in such
complex mixtures as foods and ready meals is far less well
understood. Plants such as rosemary, sage, thyme, savory,
thyme, nutmeg, evening primrose and ginger contain different
phenolic compounds possessing antioxidant activities. Their
structures and antioxidant activities were studied in detail®®,
but the course of their oxidation and their interactions with
other food components should also be studied in future.

Consumers believe that foods rich in antioxidants may
afford a degree of protection against free radical damage not
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only in foods, but also in the human body, protecting against
cardiovascular diseases, damage of nucleic acids, and other
deteriorative processes. The absorption of tocopherols and
carotenoids into the blood stream is well known, but much
less has been published on the fate of other antioxidants and
their reaction products. Some antioxidants may not be re-
sorbed in the intestinal tract at all, even when they are active
in foods.

A concerted effort should be made to eat a well-balanced
diet, which includes a range of foods and beverages rich in
natural antioxidants, such as fruit, vegetables, cereals, nuts,
tea or wine. It is a very serious challenge for the food industry
to produce a new generation of food products with enriched
content of natural antioxidants™®,

This work was supported by the VEGA 1/2392/05 grant of
Slovak Grant Agency for Science.
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Vétsina soucasnych experimentti vyuzivajici antimikrobi-
alni efekt TiO, je zaméfovana na bakterie, avSak na mnoha
mistech byva voda kontaminovana i ostatnimi mikroorga-
nismy jako jsou viry, kvasinky a plisné. Proto jsme nase expe-
rimenty zaméfily na kvasinky. Jsou dobfe mikroskopicky
pozorovatelné a stejné jako bakterie maji silnou a pevnou
bunénou sténu, kterd chrani buniku pfed vngjsimi vlivy.
V dnesni dobé se velmi Casto setkdvame s nemocemi zpuso-
benymi kvasinkovymi mikroorganismy jako jsou kandidozy.
Tyto nemoci zptsobuji kvasinky rodu Candida, mezi které
patii nejen znama Candida albigans, ale také Candida tropi-
calis a dal. a vyskytuji se hlavné v bazénovych vodach. Moz-
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nym zpusobem tUpravy téchto vod je fotokatalyticky systém
vyuzivajici umélého zdroje zafeni a sluneniho zateni.

Absorbované zafeni s energii vyss$i ¢i rovnou energii
zakazaného pasu fotokatalyzatoru je absorbovano polovodico-
vou ¢astici. Elektron z valen¢niho pasu piejde do vodivostni-
ho pasu a ziroven se ve valenénim péasu generuje dira h*
a dojde tak k separaci naboje. Pokud je ptitomen akceptor,
donor nebo povrchovy defekt, ktery by zachytil elektron nebo
diru, rekombinaci nosi¢l naboje se zabrani a miize prob&h-
nout redoxni reakce, poskytujici zejména vysoce reaktivni
hydroxylovy radikal.

Byl studovan proces fotokatalytické desinfekce vody
obsahujici kvasinky Candida tropicalis a Hansenula anomala
v trubkovém pritoéném fotokakatalytickém reaktoru. Na
vnitini stény reaktoru byla nanesena vrstva TiO,. K ozafovani
byla pouzita Hg-vybojka, intenzita ozafeni byla volena mezi
0,6 a 1,3mW cm” a pritok byl 82 mlmin™'. Prokézala se
rizna citlivost kvasinek Candida tropicalis a Hansenula ano-
mala. Candida tropicalis byla citlivéjsi a dokonce i pfi nejniz-
§i intenzité¢ byla fotokatalytickd inaktivace bunc€k ucinna.
Naproti tomu byla Hansenula anomala vici fotokatalytickym
produktim reakce rezistentnéj$i a pro ucinnou fotokatalytic-
kou inaktivaci byla nutna vyssi intenzita a del$i doba ozafova-
ni.

Pro vyhodnoceni kinetiky reakci byl vybran pomér poctu
bunék v Case ¢ a potu bun€k na pocatku reakce, nazyvany
koeficient pteziti. Pocet bunék byl stanoven piimou metodou
na membranovém filtru epi-fluorescenénim mikroskopem
a barvenim bun€k Akridinovou oranzi. Tato analyza eliminuje
shlukovani bunék, které muze vést ke zkresleni vysledki
u tradi¢ni nepfimé metody. VySetfenim pocatecni rychlosti
fotokatalytické desinfekce byl analyzovan fad reakce
1,102 +£ 0,212. Vypocitany fad reakce podporuje tvrzeni, ze
kinetika zabijeni bun€k na povrchu TiO, je konzistentni
s kinetikou 1. fadu.
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V mikrobiologickém vyzkumu se casto setkavame
s nezbytnosti stanovit pocet mikroorganismi ve vzorku. Tyto
metody slouzi k posouzeni kinetiky ristu nebo nam napf.
davaji predstavu o mikrobiadlnim znecisténi surovin a vyrobkl
&i nas piesvédeuji o Giinnosti sterilizace'.

K pfimému stanoveni po¢tu bunc¢k se bézné pouziva
pfimé mikroskopické pocitani v pocitacich komurkach
(Thomov¢, Biirkerové, atd.). Nepifimo muzeme pocet bunék
mikroorganismti stanovit nejcastéji pomoci kultivace, kdy
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predpokladame, Ze z jedné zivotaschopné buiiky vyroste jedna
kolonie, které potom spocitame. Ke zjisténi definovanych
objekti (napf. kvasinek) bez toho, aniz by je bylo nutno poci-
tat l1ze také vyuzit obrazovou analyzu, konkrétné fraktalni
analyzu.

V této praci byla vyuzita waveletova transformace pfi
fraktalni analyze obrazu tzv. metodou pocitanim ctverct sité
(box counting method). Mnozstvi bun¢k x bylo stanoveno za
predpokladu, Ze obrazy bunck jsou kruhového tvaru, podobné
velikosti a jsou rozlisitelné na pozadi dle vztahu

2
N sw

YT 4N + Now )

kde Np je pocet Cernych a Ngw pocet Cernobilych ¢tverct
o velikosti € x ¢ pixelt. Vysledny pocet bunck x je dan maxi-
malni hodnotou x, protoze fraktalni struktura je nejvhodnéji
ohranicena pfi dané velikosti policek.

Pro rozliSeni zivych a mrtvych bunék kvasinek byla pou-
zita rizna fluorescen¢ni barviva (akridinova oranz, fluoresce-
in diacetat, LIVE/DEAD Yeast Viability kit). Pro zaznam
obrazki bylo vyuzito spojeni episkopického fluorescenéniho
mikroskopu a digitalniho fotoaparatu. Ziskané obrazky byly
analyzovany pomoci programu HarFA (cit.?).

Fluorescen¢ni mikroskopie ve spojeni s obrazovou analy-
zou se ukazala byt vhodnou metodou pro pocitani bun¢k kva-
sinek. Pfi pocitani zivych a mrtvych bunék riznych druhid
kvasinek pomoci fraktalni analyzy bylo zjisténo, ze primérna
chyba stanoveni poctu bun¢k z 35 obrazki je mensi nez 10 %
pii poctu bun€k v obrazku do 20. Tato chyba je zpisobena
nestejnou velikosti bun€k a tvaru kvasinek, rozdily
v barevnosti jednotlivych bun¢k a kvalitou zaznamenaného
obrazku.
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Stresova reakce rostlin patii mezi jevy s dalekosahlymi
disledky v rostlinnych biotechnologiich. Na jeji regulaci se
podili celd fada latek vcetn¢ oxidu dusnatého (NO), ktery
svymi vlastnostmi (plyn, radikal) pfedstavuje naprosto jedi-
necnou signalni molekulu, jejiz funkce u rostlin byla objevena
teprve nedavno. Nabizi se tedy moznost jeho vyuziti jako
markeru stresové reakce nebo i pro cilené ovliviiovani rostlin-
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nych kultur za ucelem ziskani biotechnologicky vyznamnych
latek".

Pro detekci NO je vsoucasné dob& pouzivana Siroka
Skala riznych metod lisicich se citlivosti a pfedev§im cenovou
dostupnosti. Pro rutinni pouziti v biotechnologickych aplika-
cich je tieba spolehliva metoda, ktera pokud mozno neni zati-
zena vysokymi naklady na jeji provoz. Z potencidlné¢ vhod-
nych metod jsme vybrali fluorimetrickou detekci pomoci
fluorescenéni sondy diaminofluoresceinu a metodu zalozenou
na oxidaci NO a nasledné jednoduché spektrofotometrické
detekci dusitanu. Ob&é metody byly nejdiive testovany na
modelovych vzorcich (plynny NO nebo jeho roztok ve vodg)
a ovéfeny pomoci standardné pouzivané elektrochemické
detekce pomoci uhlikového vladkna. Limity detekce Cinily
0,0l nmol NO pro diaminofluoresceinovou metodu
a 0,1 nmol NO pro metodu zalozenou na sledovani produktt
oxidace NO. Diaminofluoresceinova metoda se ukazala byt
silné¢ zavisld na podminkach reakce diaminofluoresceinu
a NO, zatimco metoda zaloZena na sledovani produktii oxida-
ce NO umoznila diky prostorovému oddéleni zdroje NO a
detekéni reakce spolehlivé stanoveni NO. Ob&é metody byly
dale aplikovany na modelovy systém pfedstavujici bunéénou
suspenzi tabaku ovlivnénou riznymi elicitory. Dal§im vy-
znamnym udajem bylo sledovani Zivotnosti bunék ovlivne-
nych NO. Pro tento ucel bylo vyuzivano sledovani aktivity
intracelularnich esteras pomoci fluorimetrické detekce®*.

Prispévek vznikl za podpory grantu GA CR 525/04/P132
a Vyzkumného centra M06030.
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7L-09

OBRAZOVA ANALYZA POTRAVIN A VIRTUALNI
REALITA

ROMAN UVIRA a FRANTISEK PUDIL

Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze, Technickad 5,
166 28 Praha 6
roman.uvira@vscht.cz, pudilfl@vscht.cz

Digitalizace realnych dat (napf. obrazovych) a jejich
uloZeni v pocitai dovoluje uchovavat studovanou realitu
v elektronické podobé 1 tehdy, kdy jiz nebude realné
k dispozici. Toto je prvni krok k virtudlni realité, ve které je
vytvofen digitalizovany odraz ¢i model existujici reality, ale
1ze jej prezentovat jiz jen s vyuzitim pocitacovych zobrazova-
cich technik. Takto mohou vznikat napt. elektronické archivy
mikroskopickych snimku, které s vyuzitim specializovaného
software a pocitae dovoluji realizovat virtualni mikroskopii
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tj. prohlizet si mikroskopické snimky jiz neexistujicich prepa-
ratd, vybirat zvétSeni objektivu, prochazet preparatem apod.
Lze pfi tom vyuzit i dal$ich moznosti, které pti zkoumani
puvodni reality nebyly mozné, naptiklad tzv. 3D-zaostfovani.
Jeho podstatou je slouceni zaostfenych Easti obrazu ze sek-
vence snimkl postupné proosttovaného mikroskopického
preparatu do jednoho vysledného obrazu. Takovy obraz
(virtudln¢) prezentuje zkoumany preparat s nékolikanasobné
vétsi hloubkou ostrosti nez ma optika mikroskopu pii realném
mikroskopovani. Tento obraz zobrazuje realitu a je zaroven
virtualni, protoze nemuiize byt prezentovan jinak nez pomoci
pocitacovych zobrazovacich technologii.

S pomoci nejnoveéjsi verze obrazového analyzatoru
LUCIA G 5.0 (Laboratory Imaging, Ceska republika)
s modulem Rozsitfené hloubky ostrosti byla vytvofena virtual-
ni obrazova dokumentace vybranych potravinafskych materi-
alt v makro nebo mikro rozliSeni. Bylo vyzkouseno tzv. 3D-
zaostfovani na makrosnimcich kofeni a plodnic hub a mik-
rosnimcich plisni a houbovych vytrusti. Dalsi ptisobivou moz-
nosti obrazového analyzatoru LUCIA G 5.0 je vytvafeni vir-
tualnich prostorovych anaglyfu.

Je zfejmé, ze vyznam téchto technik pro zobrazovani
napi. kvalitativnich ukazatel riznych materialii je dalekosah-
ly. Elektronicka virtualni realita mize byt jiz dnes pfimo vyu-
zita pro posuzovani kvality potravinafskych materialti a pro
zboziznalstvi. Prvnim krokem je shromazdéni a vytvofeni
dostacné velké databaze virtudlnich (ale samoziejmé real-
nych) dat. Lze ptedpokladat, ze dalsi rozvoj technologii virtu-
alni reality pfinese mnoho dosud netusenych moznosti.

7L-10
ANALYZA MASTNYQH KYSELIN V COKOLADE
METODOU PLYNOVE CHROMATOGRAFIE

EVA VI’TOVz%, BLANKA LOUPANCOVA, HANA
STOUDKOVA, JANA ZEMANOVA a IVANA MACKU

Fakulta chemicka VUT v Brné, Purkyrova 118, 612 00 Brno
evavitova@post.cz

Zakladnimi surovinami pro vyrobu cokolad jsou cukr,
kakaové boby, susené mléko, kakaové maslo a emulgatory.
Kakaové maslo je surovina nedostatkova a pomérné¢ draha
a tudiz vznikla potieba nahradit ho levnéj§imi rostlinnymi
oleji. Pro hovoii i skute¢nost, ze tyto tuky mohou pfiznivé
ovlivnit reologické vlastnosti a skladovatelnost ¢okolad.

Sougasna legislativa v Ceské republice je plné sluditelna
s platnou legislativou Evropské unie. Umoziuje pfidavat do
Cokolady povolené rostlinné tuky, maximalné vsak do 5 %
z celkové hmotnosti koneéného vyrobku. Cokolada, do niz
byl pfidan rostlinny tuk, musi byt oznacena na obale
,,obsahuje rostlinné tuky“. Vyrobek obsahujici vice nez 5 %
nahrad nesmi byt prodavan pod pojmem ,,6okolada“.

Metody vhodné pro detekci nahrad kakaového masla jsou
zalozeny pifedevS§im na analyze mastnych kyselin, triacyl-
glycerold a nekterych minoritnich slozek tukt. Jejich skutec-
ny obsah se viak zatim nepodatilo stanovit'.

Cilem této prace bylo ovéfit jednoduchou a rychlou me-
todu analyzy mastnych kyselin, vhodnou pro pouziti pii iden-
tifikaci rostlinnych tukti v cokoladé. Analyzovany byly
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3 rtzné druhy cokolad (Horka Cokolada Figaro, Figaro na
vareni, Kakaova poleva na vafeni Kaumy), jez se od sebe lisi
obsahem kakaového masla. Hotka ¢okoladda Figaro obsahuje
podle udajt uvedenych na obale pouze kakaové maslo. Coko-
lada Figaro na vafeni obsahuje do 5 % nahrad kakaového
masla a kakaova poleva na vatfeni Kaumy je vyrobena pouze
ze ztuzeného palmového oleje.

Celkovy tuk byl ze vzorkil extrahovan petroletherem.
Mastné kyseliny byly pfevedeny na methylestery s pouzitim
methanolického roztoku KOH jako katalyzatoru a analyzova-
ny plynovou chromatografii. Tato metoda je nenaro¢nd na
aparaturu a chemikalie a poskytuje srovnatelné vysledky
s normovanou metodou pouzivajici toxicky BF.

V ¢okoladach bylo identifikovano celkem 16 mastnych
kyselin, z nichz kvantitativné nejvyznamnéjsi byly kyseliny
palmitova, stearova, olejova a linolova. Piidavek rostlinného
tuku zpilisobil zmény v obsahu jednotlivych mastnych kyselin.
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7L-11

RYCHLA CHROMATOGRAFICKA METODA PRO
SCREENING MIKROORGANISMU PRODUKUJICICH
TOXICKE BIOGENNI AMINY V POLOTVRDEM
SYRU

VLASTIMIL DOHNAL, RADKA !SURDYCHOVA.
HANA DVORACKOVA a TOMAS KOMPRDA

Ustav technologie potravin, Agronomickd fakulta, Mendelova
zemédelska a lesnicka univerzita v Brné, Zemédélska 1,

613 00 Brno

burdycho@node.mendelu.cz

V praci byla optimalizovana chromatograficka HPLC
metoda pro rychly screening mikroorganismt s dekarboxy-
lazovou aktivitou v polotvrdém syru. Schopnost tvofit biogen-
ni aminy (BA) jako tyramin, histamin, putrescin a kadaverin
ve fermentovanych potravinach typu syru jiz byla popsana
u velkého poctu laktobacill, enterokokd i koliformnich bakte-
rii. Jsou mezi nimi zastupci startovacich kultur nebo jde
o kontaminujici mikrofloru, ale tvorba biogennich amint byla
urcena i u fady sbirkovych kmen.

Mikrobiologickd analyza vzorku syra byla provedena
pouzitim normovanych metod. Stanoveny byly laktobacily,
enterokoky, koliformni a anaerobni bakterie. Z Petriho misek,
které obsahovaly 15-300 pocitatelnych kolonii, byl pro statis-
ticky test schopnosti téchto mikroorganismi produkovat vy-
brané biogenni aminy vybran definovany pocet kolonii.
U téchto mikroorganismii byla testovana produkce vybranych
biogennich amind metodou HPLC, po jejich pfedchozi kulti-
vaci v médiu s prekurzory biogennich amint (amino-
kyselinami).

K vlastnimu screeningovému stanoveni HPLC vybra-
nych biogennich aminti byla optimalizovéana stavajici metoda,
taktéZ vyvinuta na nasem pracovisti, ktera ve své nové podobé
vyrazné zkracuje dobu analyzy (asi 5x). Metoda je zalozena
na vyuziti tzv. ,rapid resolution high throughput kolon
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s velmi malou velikosti ¢astic a vysokého pritoku mobilni
faze. Biogenni aminy jsou vzhledem k absenci chromoforu
pied analyzou derivatizovany o-ftalaldehydem a po separaci
detegovany fluorimetricky. Tento proces zarucuje velmi vyso-
kou selektivitu a citlivost pfi stanoveni téchto latek.

Uvedenou metodou byla zjisténa produkce vysokého
mnozstvi tyraminu u dvou monitorovanych mikroorganismi
kontaminujici mikroflory. Tyto mikroorganismy byly nasled-
n¢ identifikovany pomoci biochemickych testil jako zastupci
rodu Enterococcus.

7L-12
VYUZITI SEPARACNICH METOD V ANALYZE NA-
HRADNICH SLADIDEL ROSTLINNEHO PUVODU

MILENA YESEALCOVA“, JANA ZEMANOVA®
a PAVEL RIHAK"

“Ustav chemie potravin a biotechnologii, Fakulta chemicka
VUT v Brné, Purkynova 118, 612 00 Brno, b Katedra analytic-
ké chemie, Prirodovédecka fakulta Palackého univerzity, trida
Svobody 26, 771 46 Olomouc

vespalcova@fch.vutbr.cz

Nahradni sladidla jsou skupinou potravinaiskych aditiv,
ktera jsou v poslednich letech intenzivné rozsifovana a vyuzi-
vana. Vyrobky se snizenym obsahem energie jsou na trhu
potravin stale vice zadany. Tato skute¢nost je dana prudkym
nariistem obezity populace a s ni souvisejicimi civilizaénimi
chorobami.

Néhradni sladidla se dé¢li na synteticka a pfirodni. Prvné
jmenovana (napf. sacharin, cyklamat, aspartam) jsou levna,
a proto i velmi rozsifena. Pfi dlouhodobé konzumaci vsak
mohou ptinaset uréitd zdravotni rizika (napt. sacharin) nebo
nejsou vhodna pro nékteré zdravotni rizikové skupiny obyva-
telstva (napf. aspartam). Nahradni sladidla pfirodniho ptivodu
jsou slouceniny nejrizngj§i struktury izolované z rostlin.
Zpravidla pro lidské zdravi nenesou rizika zadna. Mezi takové
latky patii neohesperidin dihydrochalkon, steviosid a thauma-
tin, které jsou pfedmétem naSeho vyzkumu.

Neohesperidin dihydrochalkon je vyrabén z prekurzort
izolovanych z citrusovych slupek. Na ceském trhu je tato
flavonoidni slou¢enina vyuzivana piedevsim ke slazeni cukro-
vinek. Ke stanoveni neohesperidinu dihydrochalkonu v potra-
vinach pro diabetiky jsme vyuzili kapalinovou chromatogra-
fii, kapilarni elektroforézu a kapilarni izotachoforézu.

Rostlina Stévie cukernd mtize byt uspeSné péstovana
i v nasich klimatickych podminkéach jako balkénova hrnkova
rostlina. Predevsim v listech obsahuje sladké terpenické slou-
Ceniny steviosid a rebaudiosidy. Potravinai'ské vyrobky slaze-
né extraktem ze stévie se objevily pred ¢asem i na nasem trhu.
Ke stanoveni steviosidu v Cajich jsme pouzili kapalinovou
chromatografii a kapilarni elektroforézu.

Thaumatin je oznacovan za nejsladsi znamou latku, je asi
3000x sladsi nez sacharosa. Je to smés n€kolika velmi podob-
nych bilkovinnych fetézci s molekulovou hmotnosti kolem
22 kDa. V CR je jeho pouziti do potravin povoleno piisluinou
vyhlaskou. Dosud byl separovan pouze elektroforézou
v plosném uspofadani. K jejimu déleni jsme vyuzili nekteré
techniky kapilarni elektroforézy.

729

Sekce 7 — Chemie potravin a biotechnologie — pfednasky

7L-13
ANALYZA OBSAHU y-LINOLENOVE KYSELINY
V OLEJI PUPALKY DVOULETE

HANA STOUDKOVA®, JANA ZEMANOVA', IRENA
SVARCOVA®, MIRIAM POPELKOVA" a BLANKA
LOUPANCOVA®

* Fakulta chemicka VUT v Brné, Purkyiiova 118, 612 00 Brno,
bAromatica, v.0.s., Masarykovo nam. 101/3, 664 51 Slapanice
stoudkova@fch.vutbr.cz

Olej pupalky dvouleté je v poslednich letech povazovan
za velmi G¢inny potravni doplnek. Je vysoce hodnotny ptede-
v§im pro svij obsah tzv. vitaminu F, coz je ndzev pro smés
nenasycenych mastnych kyselin. Zv1asté cenné jsou pak kyse-
lina linolenova a y-linolenova. Tyto mastné kyseliny jsou
soucasti fosfolipidl, které tvoii stavebni jednotky bunéénych
membran. Z nenasycenych mastnych kyselin si télo syntetizu-
je prostaglandiny, které pfimo ovliviuji napf. funkci respirac-
niho, srde¢né-cévniho, gastrointestinalniho systému aj. Pupal-
kovy olej mize kladné pusobit pfi fadé onemocnéni, napf.
onemocnéni kiize, Diabetes mellitus (cukrovka) a s nim spoje-
né komplikace, poruchy reprodukce, premenstruaéni syn-
drom, kardiovaskularni onemocnéni, virové infekce, rakovina,
alkoholismus.

Oxidace lipidi vyvolava dalsi chemické zmény
v potravinach, které negativné ovliviiuji jejich vyzivovou,
hygienicko-toxikologickou a senzorickou hodnotu. Kvuli
vysokému stupni nenasycenosti oleje pupalky dvouleté by
méla byt vénovana pozornost maximalizaci u€inka pfidava-
nych antioxidantt.

Tato prace se zabyva obsahem v-linolenové kyseliny
(GLA) v oleji pupalky dvouleté. Byl pouzit pupalkovy olej
orizném stafi a s pfidavkem rtznych antioxidant (vitamin
E, B-karoten, koenzym Qo). Po provedeni hydrolyzy a na-
sledné esterifikace byl pomoci plynové chromatografie s FID
detektorem zjistén obsah jednotlivych methylesterd mastnych
kyselin. Nasledné¢ bylo porovnano mnozstvi GLA
ve vzorcich.

Procentické zastoupeni GLA bylo podobné pro vsechny
sledované vzorky (6-9 %). S prodluzujici se dobou skladova-
ni se obsah GLA pozvolna snizoval. Nejvétsi ztraty vykazoval
pupalkovy olej nestabilizovany a uchovavany za laboratornich
podminek. Naopak nejnizsi ubytek byl pozorovan ve vzorku
pupalkového oleje se stabilizatorem Origanox ™. Béhem doby
skladovani byl zaznamenan vyraznéjsi pokles GLA u vzork,
které obsahovaly pifidavek antioxidantt. U vzorkd cEistého
pupalkového oleje byly hodnoty GLA srovnatelné. Zatimco
zptisob uchovani vzorku se pro obsah GLA jevi dilezity,
pouziti antioxidantti vliv zfejmé ptili§ nema.
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7L-14
CESKE PIVO - KAZDODENNI FENOMEN

TOMAS ZOUFALY a PETR BRYNYCH

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladavsky, a.s., Lipova 15, 120
44 Praha 2
zoufaly@beerresearch.cz

Ve svété se vyrabi skala piv nejriznéjSich chutovych
profild, s uzsim, ¢i §irSim, spektrem piizniveu.

CR vyznaduje své specifikum tim, e se zde vyrabi pivo
charakterizované jako pivo Ceského typu se svym vyhrang-
nym charakterem, ktery si ziskal oblibu po celém svéte.

Otazka existence, ¢i neexistence, piva ¢eského typu neni
na misté a odpovéd’ je predem jasna. Pivo ¢eského typu je
odlisné od piv ostatnich a lze je charakterizovat jako svétlé
pivo (nejcastéji lezdk) s chmelovou vini (pochazejici
z Ceského chmele), silnym tizem a plnosti, a se silnou intenzi-
tou hotkosti ponékud drsn&jsiho charakteru. Charakteristic-
kym rysem je zlatava barva, jiskrna Cirost a bohata a kom-
paktni péna. Celkova viné piva ceského typu je sladéna
v harmonicky celek tak, aby zadnéd vin¢ nevynikala. Plnost
chuti je dana pocitem hutnosti, kdy se v ustech uplatiuji vje-
my hmatovych receptort. Pivo ¢eského typu ma stfedni az
silnou plnou chut’. Riz je zptisoben uvoliiovanim bublinek
kvasného oxidu uhli¢itého, coz vyvolava v ustech piijemné
Stiplavy pocit s osvézujicim uéinkem a v travicim traktu vyka-
zuje priznivé digestivni G¢inky. V hotkosti piva musi byt
v rovnovaze jeji intenzita (kriterium: hodné — malo) a charak-
ter (kriterium: jemné — drsné). Docileni tohoto spociva
v alchymii chmeleni a je jednim z nejcennéjSich vyrobnich
tajemstvi. Spravné ceskym chmelem chmelené pivo vyvolava
touhu po dal§im napiti. Pravé tato touha po dal§im napiti, také
zvana ,,pitelnost”, je stéZejni vlastnosti piva ¢eského typu.

Jednim ze zakladnich charakteristickych znak piva Ces-
kého typu je pfitomnost urcité ¢asti neprokvaseného extraktu
v rozmezi 3-8 hm.% (zahranic¢ni piva pod 1 hm.%). Piva
Ceského typu maji vyssi barvu vyjadfenou kvantitativné
v priméru 11 j.EBC (zahrani¢ni piva 7 j.EBC). Piva ¢eského
typu obsahuji vice hotkych latek (primérné 30 j.EBC) oproti
pivim ostatnim (jejich primérnd hotkost pfi srovnatelné
stupniovitosti“ lezaku je 23 j.EBC a méng). Dale piva Ceské-
ho typu vykazuji o cca 30 % vyssi obsah polyfenoll a vyssi
pH.

Vys$si barva, vyssi obsah polyfenold a obsah neprokvase-
ného extraktu je disledkem pouzitého technologického postu-
pu ve varné€ pivovaru. Pro vyrobu piva ¢eského typu se pouzi-
va tzv. dekokéni postup rmutovani. Podstatou dekokéniho
rmutovani je postupné spousténi dilc¢ich rmutl (¢asti vystiené-
ho dila) z vystiraci kad¢ do rmutovaci panve, kde se zcukiuji
a povartuji. Po vraceni do vystiraci kad¢ s hlavni ¢asti dila se
docili potfebné zvyseni teploty. Podle poctu dil¢ich rmutd
(opakovani operaci spousténi) rozlisujeme jedno, dvou az tii
rmutové postupy. V CR je nejrozsitendjsi dvourmutovy de-
kokéni postup, ktery je vhodny pro vyrobu piv Ceského typu
pfi zpracovani stiedné rozlusténych ceskych sladti. Dekokéni
varni postup se projevuje v senzorické charakteristice piva
Ceského typu, zejména v jeho ,,pitelnosti, vyssi plnosti chuti,
horkosti a Cistoté chuti.

Se zachovanim tradi¢ni technologie souvisi vyznam ma-
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lych a stfednich pivovart, jenz je pro zachovani charakteru
piva ¢eského typu dostate¢né dobfe znamy. S udrzenim pro-
sperity malych a stfednich pivovard uzce souvisi zachovani
pestrosti nabidky ceskych piv i nenahraditelnosti Ceského
sladu.

Laska k pivovarnickému femeslu generaci ¢eskych pivo-
varnikl a sladovnikt, spolu s vysokou erudici sladki a dalsich
odbornikll jsou pevnymi zéklady udrzeni fenoménu ceského
piva i pro budoucnost.

Problematika ceského piva je predmétem reseni Vyzkumného
zdméru podporovaného MSMT CR 6019369701 , Vyzkum
sladarskych a pivovarskych surovin a technologii* a Vyzkum-
ného centra pro studium obsahovych latek jecmene a chmele
IM6215648902.
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7L-15
ZPRACOVANI’ OVCI VLNY NA KERETINOVY
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Keratin se dlouhodobym varem s alkaliemi nebo kyseli-
nami odbourava na rozpustné keratosy. Je zna¢né odolny vici
proteolytickym  enzymim, teprve odbourany keratin
(keratosa) lze §tépit pepsinem nebo trypsinem'.

Experimenty zaméfené na rozklad ov¢i viny byly prove-
deny v laboratornich podminkach. Vypracovali jsme metodu
2-fazového rozkladu, pti niz v 1. fazi dojde k otevieni struktu-
ry vlny a ve 2. fazi k enzymovému rozkladu. Pfed hydrolyzou
byla ov¢i vina o€isténa, nasttihana a odtu¢néna.

Vlastni experimenty rozkladu viny byly provedeny dvou-
uroviiovymi faktorovymi pokusy se tfemi sledovanymi expe-
rimentalnimi proménnymi a se dvéma centralnimi experimen-
ty. V 1. fazi byla vlna pfedzpracovana redukénim Einidlem
(0,1M 2-merkaptoethanol) inkubaci pii 60+ 1 °C 24 hodin
s kratkym zamichanim po 1 h. Ve 2. fazi byla vlna podrobena
enzymové hydrolyze za stanovenych podminek pii pH 8,9 az
9,1 s kratkym zamichanim po 30 min. Jako enzymovy prepa-
rat byla pouzita proteindza Savinase Ultra 16L (vyrobce No-
voNordisk, Dansko).

Experimentalni proménné: doba 2. stupné enzymové
hydrolyzy (2-5-8 hodin), teplota 2. stupné enzymové hydro-
lyzy (50-60-70 °C), davka enzymu (0,5-1,75-3 %, vztazeno
na hmotnost viny). Po ukonceni rozkladu byla zbyla nerozlo-
zena vlna a kapalna faze (keratinovy hydrolyzat) oddélena
a gravimetricky se zjistilo % nerozlozené viny.

Vysledky byly statisticky vyhodnoceny v programu Stat-
graphics verse 6.0. Z vysledku statistické vyznamnosti sledo-
vanych experimentalnich proménnych vyplyva, ze teplota
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2. stupné enzymov¢ hydrolyzy je statisticky nejméné vyznam-
ny faktor. Zjistili jsme, Ze nasledujici podminky 2. stupné
enzymové hydrolyzy vedou k nizkému % zbylé nerozlozené
viny (cca 17 %): davka enzymu = 3 % (vztazeno na hmotnost
vlny), doba hydrolyzy = 8 h, teplota = 60 °C.

Pfedmétem navazujictho vyzkumu bude optimalizace
podminek enzymového rozkladu ovéi viny. Predpokladame,
ze keratinovy hydrolyzat by mohl najit uplatnéni v obalové
technice, napf. na vyrobky domaci chemie, pfi enkapsulaci
aktivnich substanci v zemédélstvi atd.

Tato préce vznikla za podpory grantu MSMT CR MSM
7088352102.
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Amarantové zrno ma velmi malé rozméry, v priméru
1 az 1,5 mm, malou vahu (1000 semen na g), barvy od bélavé
do bézové, hnédavé az Cerné. Mimofadny zdjem o amarant
prameni pfedevsim z vysoké nutricni hodnoty jeho semen
ilisth. Z dietetického hlediska je vyznamny vysoky podil
kvalitnich bilkovin v semenech a dobra skladba aminokyselin.
Unikatni je zastoupeni lysinu, leucinu a tryptofanu, které jsou
v bilkovinach obilnin zastoupeny v men$i mife. Bilkovina
amarantu je tim proto velmi podobna bilkoving Zivo&igné'~.

Experimenty zaméfené na moznosti ztekuceni bilkovin
amarantové mouky byly provedeny v laboratornich podmin-
kach. Za timto Ucelem byly vybrany nasledujici enzymy
(proteinasy): Alcalase 2.5 L Type DX, Polarzyme 12 T, Espe-
rase 8.0 L, Everlase 16 L, Type EX, Savinase Ultra 16 L
(vyrobce NovoNordisk, Dansko). Jedna se o enzymy produ-
kované submerzni fermentaci mikroorganismti Bacillus. Ci-
lem experimenti bylo posoudit moznosti oddéleni bilkovin
a skrobu amarantové mouky.

Vlastni experimenty byly provedeny dvouuroviiovymi
faktorovymi pokusy se dvéma sledovanymi experimentalnimi
proménnymi. Experimentdlni proménné: doba enzymové
hydrolyzy (1-5 h), teplota enzymové hydrolyzy (30-50 °C).
Hydrolyza bilkovin byla provedena podle nasledujiciho postu-
pu: Do banky k 5 g susiny mouky se pfidalo 100 ml predehta-
té destilované vody a obsahem se kratce zamichalo (cca 20
sekund) a pfidalo se 0,1 % enzymu (vztaZzeno na susinu mou-
ky). Obsah se michal po ptedepsanou dobu pii predepsané
teploté hiidelovym michadlem. Poté se smés ihned odstiedila
pfi 6000 ot.min™', 10 min a oddélila se kapalnd faze
(hydrolyzat bilkovin) a zbyla tuha faze. Z susiny byla prove-
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dena analyza na celkovy obsah dusiku (stanoveni podle Kjel-
dahla). Vysledky byly statisticky vyhodnoceny v programu
Statgraphics verse 6.0, byla provedena diskuse vysledk,
grafické a tabelarni zpracovani a bilan¢ni kontrola (suSina,
dusik).

Tato prdce vznikla za podpory grantu MSMT CR MSM
7088352102.

LITERATURA

1. JaroSova l., v knize: Péstovani a vyuziti amarantu, s. 10.
Ustav zemédélskych a potravinaiskych informaci, Praha
1997.

2. Coimbra S., Daleka R.: Ann. Bot. 74, 373 (1994).

7L-17
PROBLEMATIKA OBSAHU A ZACHOVANIA .
SELENU PRI PESTOVANI KULTURNYCH RASTLIN

ONDREJ HEGEDUS*", ALZBETA HEGEDUSOVA®,
KLAUDIA JOMOVA®, ANDREA VARGOVA” a SILVIA
SIMKOVA"

“ Regionalny urad verejného zdravotnictva so sidlom v Nitre,
Stefinikova 58, 949 36 Nitra, ® Fakulta prirodnych vied Uni-
verzity Konstantina Filozofa, Tr. A.Hlinku 1, 949 74 Nitra,
Slovensko

hegeduso@zoznam.sk, ahegedusova@ukf.sk,
kjomova@ukf-sk, andrea.vargova@post.sk, ssimkova@ukf.sk

V sucasnosti sa venuje zvySend pozornost pdsobeniu
vol'nych kyslikovych radikalov a ich vzt'ahu k mnohym ocho-
reniam. Volné kyslikové radikaly sa podiel'aji na procese
starnutia organizmu, vzniku a vyvoji diabetes, nadorovych
ochoreni, ischémie a pod. Vol'né radikaly podnecuju zmeny,
ktoré vedu k ukladaniu LDL cholesterolu v tepnach, ¢o ma
v mnohych pripadoch za nasledok vznik srdcovych chordb,
alebo infarktu. Vysoka hladina antioxida¢nych vitaminov
a mineralnych latok, nielenze zabrafiuje zuzovanie tepien, ale
pravdepodobne chrani aj DNA (geneticky material
v chromozémoch) pred poskodenim. Selén sa vyznacuje vy-
raznymi antioxidaénymi vlastnostami. Pri nedostatku selénu
v potrave organizmus nie je schopny vytvarat' ochranné enzy-
my, nasledkom &oho sa kyslikové radikaly a ich skodlivé
produkty nekontrolovane rozmnozuju'. Vagsina pod obsahuje
0,1-0,2 mg kg™ celkového Se. Bezna hladina Se v pddach
bohatych na selén je v rozpiti 1-6 mg kg™'. Pédy na Sloven-
sku st na selén chudobné, ¢im je Gizko spojena aj jeho hlboky
deficit vo vyzive obyvatel'stva. Na zvySenie prijmu Se pre
Pudsky organizmus sa vyuziva fortifikacia pod selénom ces-
tou zakomponovania Se do hnojivovych pripravkov’. Vyho-
dou tohoto spdsobu suplementacie je, Ze anorganicky selén je
biopristupny a meni sa na organicky viazany selén.

Pre zvySenie obsahu selénu v jedlych ¢astiach vybranych
zeleninovych druhov sa vyuzila fortifikacia pestovatel'ského
substratu selénom. Vegetacné pokusy sa robili v modelovych
podmienkach s pddnym substratom so slabozasaditou a kys-
lou podnou reakciou. Selén sa pridaval do upraveného pddne-
ho substratu vo forme roztoku selénanu sodného (do pddy s
pH 7.3) a selenicitanu sodného (do pddy s pH 4,8) v koncen-
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traciach 1,0; 2,0 a 3,0 mg kg™ substratu. Jako pokusny zeleni-
novy druh sa pouzili hrach zdhradny odrody Oskar, kapusta
odrody Ramada F1 a raj¢iak odrody Pavlina.

V sledovanych vzorkach sa selén stanovoval metddou
HG-AAS?®, pri¢om sa sledoval jeho celkovy obsah a obsah
pritomny v izolovanej proteinovej frakcii®.

Pridavok Se (3 mg kg™ pddy) vo forme selénanu mal za
nasledok zvysenie jeho celkového obsahu v zrnach hrachu
o viac ako 24 nasobok oproti kontrole. Pridavkom selenicita-
nu do pdd sa zistila nizSia kumulacia Se ako vplyvom seléna-
nu. Toto zistenie je v sulade s literarnymi tdajmi, ktoré uva-
dzaju, ze selenicitany su tazko pristupné pre rastlinu. V seme-
nach hrachu sa okrem celkového obsah selénu sledoval aj
jeho obsah viazany v proteinoch. Zistilo sa, ze prevazna Cast’
semenami prijimaného selénu je pritomna v proteinovej frak-
cii. To znamena, Ze pridavanim anorganickej formy Se mozno
ziskat' potravinu s vysokym obsahom organicky viazaného
Se, ktory podl'a mnohych autorov je dobre vyuzitelnou for-
mou v 'udskom organizme.

V modelovych pokusoch sledovania transferu Se
z fortifikovanej pody do rastlinnych Casti sa zistila aj d’alsia
skuto¢nost’. Najvyssia aplikovana koncentracia selénanu sod-
ného vyrazne brzdi rast hrachu zédhradného v zasaditej pode.
Tento fakt sa objavil hned” po vzideni, a oneskoreny rast sa
pozoroval az do konca vegetatného obdobia. Brzdeny rast
hrachu sa nepozoroval po aplikacii seleniCitanu sodného
v kyslej pdde. Nakol'ko pridavok 3 mg Se na 1 kg pody vo
forme selénanu pdsobilo uz fytotoxicky, pridané mnozstvo Se
do pddy by nemalo prekrogit hodnotu 2 mg kg™ pddy. Podrla
dosiahnutych vysledkov aj v takomto pripade je mozné dosa-
hovat’ cca 10 nasobné zvysSenie celkového obsahu v zrnach
hrachu zdhradného, ¢o moze mat’ vel’ky spolocensky vyznam.

Vplyv fortifikacie pody, podobne ako v pripade hrachu
zahradného, aj v pripade hlavkovej kapusty spdsobuje zvyse-
nie jeho celkového obsahu. Pridavok Se (3 mg kg™ pody) vo

732

Sekce 7 — Chemie potravin a biotechnologie — pfednasky

forme selénanu ma za nasledok zvySenie jeho celkového ob-
sahu v hlavkovej kapuste skoro 30 nasobne oproti kontrole,
pri¢om nepdsobilo fytotoxicky, na vyvoji rastlin neboli pozo-
rované ziadne zmeny oproti kontrole. V pripade pridavku
seleniCitanu sa zistilo zvySenie kumulacie obsahu Se, ale
v absolutnej hodnote menej ako v pripade fortifikacie seléna-
nom. Z vysledkov analyz vyplyva, ze zvySenie jeho obsahu je
prevazne v proteinovej frakcii. To znamend, ze pridavanim
anorganickej formy Se aj v tomto pripade sa vyrazne zvysi
podiel organicky viazaného Se.

Pridavok Se (3 mg kg™' pody) vo forme selenanu mé za
nasledok zvySenie jeho celkového obsahu aj v plodoch rajcia-
kov. Kumulécia je viac ako 60 nasobok oproti kontrole. Prida-
vok 3 mg Se na 1 kg pddy vo forme selénanu v pripade pesto-
vania rajciakov nepdsobil fytotoxicky, na vyvoji rastlin neboli
pozorované ziadne zmeny oproti kontrole. Po pridavku seleni-
Citanu sa aj v pripade rajciakov zistila niz§ia kumulacia Se.
Analyzou proteinovej frakcie rajciakov sa zistilo, ze zvySenie
obsahu Se v priemere na 73 % predstavuje formu viazant
v proteinovej frakcii. To znamena, Ze pridavanim anorganic-
kej formy Se aj v tomto pripade sa vyrazne zvysi podiel orga-
nicky viazaného Se.

Z dosiahnutych vysledkov vyplyva, ze fortifikacia pod-
neho substratu selénanom je uc¢innou formou obohatenia sle-
dovanych zelenin selénom.
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