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JURAJ BOLYO a GABRIELA KUNCOVA

Ustav chemickych procesii AV CR, Rozvojovd 135,
165 02 Praha 6

bolyo@icpf.cas.cz

Mnozstvo kyslika sa sleduje v odvetviach priemyslu
zameranych na biotechnoldgiu, potravinarstvo, farmaciu
a v poslednej dobe najmé pri sledovani zne€istenia Zivotného
prostredia. Kyslik sa najbeznejsie sleduje pomocou kyslikovej
(Clarkovej) elektrody, dalej sa vyuzivaju rozne analytické
metddy (oxidacno-redukéné) a svoje miesto si vydobyli
1 optické senzory.

Fluorescencia rady komplexov kovov je zhasana kyslikom.
Zavislost' dynamického zhasania fluorescencie komplexu na
koncentracii kyslika popisuje Sternov-Volmerov vztah':

]max/]min=1 + KSV P 02
Inax predstavuje intenzitu fluorescencie pri nulovej koncentra-
cii kyslika a I, pri najvyssej koncentracii kyslika. Konstanta
Ksv je zavisla najma na teplote a na matrici.

Ako vrstvu citliva na kyslik sme pouzivali ruténiovy
komplex [Tris(1,10-fenantrolin)-ruténium(Il)chlorid hydrat]
(obr. 1) imobilizovany v ORMOCER®, ktory sme naniesli na
kremenné sklo a vytvrdili pod UV.

Pomocou kyslikového senzora sme sa snazili njst’ odpo-
vede na tieto dve zakladné otazky: Ako sa meni hodnota fluo-
rescencie Ru-komplexu imobilizovaného v ORMOCER®
v zavislosti na teplote? Aka je hladina (mnozstvo) kyslika
v prietoCnej cele, ktord je pouzivand na sledovanie viability
imobilizovanych buniek?

Intenzitu fluorescencie Ru komplexu imobilizovaného
v ORMOCER® sme merali fluorescenénym spektrofotomet-
rom Hitachi F-4500 pri excitaénej vinovej dizke 460 nm a pri
emisnej vinovej dizke 580 nm, v prietognej kyvete, v 3kale
teplot 25-30 °C, ked’ sme prudiace Horvathovo-Spanglerovo
médium naprv prebublavali vzduchom (/,,i,) a potom prebub-
lavali dusikom (/) (obr. 2).

Zistili sme, ze zavislost’ Kgy (ppm) Ru komplexu, imobi-
lizovaného do tenkej vrstvyy ORMOCER®, na teplote (°C) je
linearna a jej priebeh vyjadruje rovnica priamky:

Ksv =0,0019 - teplota — 0,0291

Dal3imi experimentami sme preukazali, Ze existuje gra-
dient kyslika v kremicitej a kremicito-alginatovej vrstve imo-
bilizovanych buniek o hribke vrstvy 0,5 mm, aj napriek ne-
ustalemu prisunu okysli¢eného média.

2Cl

Obr. 1. Tris(1,10-fenantrolin)-ruténium(II)chlorid hydrat
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Obr. 2. Priebeh merania na fluorescenénom spektrofotometri

Tdto praca vznikla za podpory grantu GA CR 104/05/2637
a 203/06/1244.

LITERATURA

1. Lakowicz J. R.: Principles of Fluorescence Spectrosco-
py, kap. 8, s. 237. 1. vyd. Kluwert Academic, New York
1999.

2. Thiele B.: Measuring oxygen in biofilms and biofilm
components using fiber optics.

3. http://www.arp-manchester.org.uk/ MATINOES.htm

4.  http://www.oceanoptics.com

7P-02

CESKE PIVO OBJEMEM A KVALITOU TRADICNE
DOBYVA SVET

PETR BRYNYCH a TOMAS ZOUFALY

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

Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladafsky, a.s., vénuje
kontinudln¢ pozornost statistickym ptehledim vyroby piva
v CR.

V roce 2005 byly na uzemi CR v &nnosti 53 aktivni
pivovary sdruzené v Ceském svazu pivovari a sladoven.
V piehledu v sestupné fadé podle vystavu piva pivovar na
1. pozici vystavil v roce 2005 téméi 5 miliond hektolitrii piva
a pivovar na 53. pozici ve stejném obdobi cca 150 hektolitr
piva. Dale pivo vyrabi, jsou ve vystavbé, nebo pozastavili
vyrobu, dal$ich cca 35 restaura¢nich minipivovard.

Mezi ¢eskymi pivy zaujima vysadni postaveni pivo sveét-
1é (cca 97 % celkového vystavu). Pfi ¢lenéni vystavu podle
oball pro tuzemsky trh 51 % piva je v KEG sudech a 44 %
v lahvich. Toto ¢lenéni koresponduje s oblibou piti piva
v restauracich a typickou ¢eskou kulturou konzumace piva.

Celkovy vystav piva v CR v roce 2005 prekro¢il 19 mil
hektolitrl piva a export piva piekro€il poprvé v historii samo-
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statné CR 3 mil hektolitrdi (nejvétsi dovozce piva z CR je
SRN). Je zietelny trend vzestupu vystavu nealko piva.

Nejvétsim svétovym vyrobcem piva je od roku 2002
Cina.
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IMOBILIZACE BIODEGRADERU
METHYL terc-BUTYL ETHERU (MTBE)

PAVLA GAVLASOVA?, GABRIELA KUNCOVA?,
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Methyl ferc-butyl ether (MTBE) je ¢asto pouzivané oxi-
dacni ¢inidlo v benzinech, pfi Gnicich pohonnych hmot tak
dochdzi ke kontaminaci spodnich a povrchovych vod, kde
MTBE zptsobuje jiz ve velmi nizkych koncentracich hotkou
pachut’. Biodegradace je environmentalné Setrnym zptsobem
odstraniovani téchto polutanti z zivotniho prostiedi, avSak
prestoze tyto latky nevykazuji vysokou akutni toxicitu, jsou
mikroorganismy jen velmi pomalu odbouravany. Imobilizace
mikroorganismti umoziiuje jejich zakoncentrovani pro efek-
tivni biodegradaci. Anorganické nosi¢e vzhledem ke své che-
mické inertnosti mohou byt pouzity pro ptipravu biologickych
bariér pro odstraiiovani nasledki UnikGi pohonnych latek.
Vyhodou je, ze tyto bariéry vzhledem ke své chemické pod-
staté (SiO,) nemusi byt po skonéeni své funkce odstraniovany.
V této praci bylo bakterialni konsorcium potencialné degradu-
jici MTBE, izolované z vody kontaminované MTBE v Lipsku
imobilizovano adsorpci na povrch Siranovych® kuli¢ek
a enkapsulovano do pfedpolymerizovaného TMOS.

Siranové kuli¢ky byly umistény do napliové kolony,
kfemicity gel s butikami byl vytvarovan do kfemiCité vrstvy
na dn¢ Erlenmayerovy baiiky. Imobilizované buiiky rostly na
methanolu a MTBE jako jediném zdroji uhliku. Béhem dlou-
hodobé tii mésicni kultivace dochdzelo ke zménam ve slozeni
konsorcia. Bakterialni nartust byl sledovan pomoci nékolika
metod, sledovani mikroorganismi podle poctu kolonii na
misce (CFU-colony forming units) pfepoctené na sorbent,
flourescenci tryptofanu a sledovanim optické hustoty média.
Z pocatku byly pozorovany pouze 3 bakteridlni druhy, po
dvou meésicich kultivace se zacaly objevovat dalsi kmeny,
které zacCaly ptivodné pozorované bakterie prertstat. Bakteri-
alni kmeny byly izolovany, bylo stanoveno barveni podle
Grama a byla provedena 16S rDNA analyza. Byla provedena
imobilizace bakterii do kiemigitého gelu'™, &imz byly bakte-
rie koncentrovany pro degradaci, nicméné vrstvy byly mecha-
nicky malo odolné.

Tato prdce byla sponzorovina z grantu GA CR 104/05/2637.
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UCINEK ORGANICKYCH KYSELIN NA VYBRANE
MIKROORGANISMY

LEONA CECHoyA, DANIELA KRAM{;ROV{&,
MAGDA JANALIKOVA, EVA KASPARKOVA
a MARTINA LUKESOVA

Ustav potravindrského inZenyrstvi, Fakulta technologickd,
Univerzita Tomase Bati ve Zline, Nam. TGM 275, 762 72 Zlin
Jjanalikova@ft.utb.cz

Onemocnéni zpiisobena mikroorganismy, které kontami-
nuji potraviny, jsou celosvétovym zdravotnim problémem.
Z tohoto divodu se hledaji stale nové a vhodngjsi metody,
jak snizovat Dbakterialni kontaminaci potravin. Jednou
z moznosti je vyuzit antibakterialni €¢inek organickych kyse-
lin, ktery je jiz dobfe znamy. Tato studie byla zaméfena na
kyselinu kaprylovou; vyskytujici se v kozim, kravském
a matef'ském mléce a mléce kokosovych ofecht, a na kyselinu
mléénou; ktera je bézné pouzivanym prostiedkem
v potravinarské vyrobé.

Byl sledovan vliv zminovanych organickych kyselin
a jejich piipadna nejnizsi inhibi¢ni koncentrace na potravinai-
sky vyznamnych, potencionalné patogennich mikroorganis-
mech: Escherichia coli, Salmonella typhimurium, Pseudomo-
nas fluorescens, Serratia marcescens, Staphylococcus aureus,
Micrococcus luteus, Bacillus subtilis a Bacillus cereus. Stano-
veni bylo provedeno inkubaci v bujonech, pouzité koncentra-
ce kyseliny mlééné a kaprylové byly od 0,1 do 1 % (w/v), u B.
subtilis a B. cereus do 3 % (v/w).

Z celkového pohledu na antibakterialni u¢inky kyselin
nelze fici, ze by existoval rozdil mezi skupinou gramnegativ-
nich a grampozitivnich bakterii. Na zaklad¢ vysledki bylo
zjisténo, ze k GpIné inhibici E. coli dochazi pii 0,5% koncent-
raci kyseliny mlécné. Pfi stejné koncentraci této kyseliny
doslo k absolutni inhibici také u P. fluorescens a S. aureus.
Na S. typhimurium a M. luteus ma Kyselina mlééna mikrobi-
cidni G¢inek pfi koncentraci 0,25 %, a rust S. marcescens byl
ukoncen jiz pfi aplikaci 0,125% kyseliny. Nejcitlivejsi vaci
kyselin¢ kaprylové byly grampozitivni koky. Celkova inhibi-
ce ristu byla u S. aureus zjisténa po aplikaci 0,25% kyseliny
kaprylové, stejn¢ jako u S. typhimurium a M. luteus.
U P. fluorescens byla tato hodnota rovna 0,5 %, u E. coli
0,75 % a u S. marcescens 2 %. V piipadé bacili nebyla sta-
novena koncentrace, pii které dochazi k totalni inhibici. Byl
stanoven pouze statisticky vyznamny ubytek v poc¢tu bakterii
po aplikaci 2 a 3 % (v/w) kyseliny kaprylové a mlécné,
v porovnani s kontrolou.
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Spotfeba dribeziho masa u nas podle dosavadnich pri-
zkumt neklesa, a proto je velmi dulezita bezpe¢nost chlazené
dribeze. Od 1. 1. 2006 u nas plati zakaz pouzivani antibiotik
jako rastovych stimulatord, coz sebou pfinasi zvysené riziko
kontaminace povrchu driibeze patogennimi mikroorganismy.
Z toho dtivodu je velmi aktuélni testovani G¢inkd antimikrobi-
alnich latek pro zajistovani mikrobialni nezdvadnosti potra-
vin. Kize chlazené dribeze mé optimalni podminky pro rist
fady proteolytickych, lipolytickych, ale i patogennich mikro-
organismt. Nejvhodnéjsi organické kyseliny s antimikro-
bialnimi u¢inky, vyuzivané k dekontaminaci masa, jsou kyse-
liny: mlé¢na, octova, olejova a citronova.

Hlavnim cilem této studie bylo prokazat antimikrobialni
ucinek organickych kyselin (citronova, kaprylovd) na mik-
rofloru kize chlazené driibeze béhem 4 dnti skladovani
(zaruéni doba). Kyseliny byly pouzity v riznych koncentra-
cich, a to v rozmezi 0,5-10 % (W/v).

S rostouci koncentraci kyseliny se zvySovalo ovlivnéni
bakterialni mikroflory povrchu chlazené driibeze. Nejucinngj-
§i redukce poctu aerobnich mezofilnich a koliformnich bakte-
rii byla pozorovana pfi pouziti 3% a 4% (w/v) kyseliny kapry-
lové, pfesto, ze nedoSlo k vyraznému snizeni pH. Rozdil
v ubytku poctu bakterii mezi u€inky riznych koncentraci
kyseliny citronové (2-10 % w/v) je pravidelny prvnich
24 hodin po aplikaci, ale po vice nez 48 h se G¢innost srovna-
va, coz je v korelaci se vzristajicim pH vzorkt. Vliv obou
kyselin na kvasinky a plisné byl rozdilny. Pro kyselinu kapry-
lovou, na rozdil od kyseliny citronové, platilo, Ze tibytek kva-
sinek byl pozorovatelny az po 48 h skladovani, a po 72 h byl
nejnizsi pocet kvasinek zaznamenan na povrchu kufat oSette-
nych 1%, 2% a 3% (w/v) kyselinou kaprylovou. Pfesto, ze pH
bylo optimalni pro rtst kvasinek, doslo po aplikaci 4% a 6%
(w/v) kyseliny citronové ke konstantnimu desetindsobnému
ubytku kvasinek oproti kontrole v pribéhu vsech 4 dnt skla-
dovani.
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NEZADOUCI MIKROFLORY POTRAVIN

LEONA CECHOVA, MAGDA JANALIKOVA, LUCIE
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V poslednich letech se zvysil zajem o studium monoa-
cylglycerold (MAG) z hlediska ptipravy, vlastnosti a aplikaci.
Rozsahlé je zejména vyuziti v primyslu potravinatském, kos-
metickém a farmaceutickém. Roste i jejich pouziti v primyslu
plastikaiském a textilnim. NejvétSim producentem a také
spotiebitelem MAG je v soucasné dobé potravinaisky
prumysl. MAG patii mezi nejuzivanéj$i potravinaiské
emulgatory, a to zejména diky jejich schopnostem snizovat
mezipovrchové napéti na rozhrani dvou nemisitelnych kapalin
o znaéné rozdilné polarité.

MAG byly piipraveny adici pfislusnych mastnych kyse-
lin na glycidol za katalyzy Chromium (III) acetat hydroxidu.
Poté byly MAG Cs., Ci2:0, Ci6:0 @ Cis:0 v koncentracich 0,1%
a 0,25% (w/w) aplikovany na strojné oddélené maso (SOM).
Maso bylo skladovano 24 h pii pokojové a chladnickové tep-
loté. V uréitych Casovych intervalech byl vzorek masa ode-
bran a byl proveden mikrobiologicky rozbor SOM. Kromé
SOM byly MAG pouzity také za Gcelem sledovani inhibice
ristu vybranych plisni na pe€ivu. Na pecivo byly aplikovany
1% vodné roztoky MAG Cs,y a Cygyo, a to pfed peéenim, po
peceni a pted i po peceni. Poté byl sledovan rust plisni ptiro-
zené kontaminujicich pecivo a plisni, které byly na toto peci-
vo zaockovany.

U vepfového SOM skladovaného pii pokojové teploté
dochazelo k men§imu narastu mikroorganismd nez u dribezi-
ho SOM. Poéty mikroorganismi na vepfovém a drubezim
SOM skladovaném pfi chladnickové teploté byly srovnatelné.
Mikrobiologicky rozbor dale prokazal, ze SOM je zavislé na
dobé zpracovéani. Jiz po 6 hodinach byl zaznamenam veétsi
nardst mikroorganismii. Zvolené monoacylglyceroly nemaji
vyrazn€j$i inhibi¢ni vliv na rdst acrobnich a fakultativné anae-
robnich bakterii, v€etné E. coli, na strojné oddéleném mase.
Utinky MAG na pegivo byly znatelné u viech aplikaci. Nej-
mensi inhibi¢ni uéinek v ristu byl zaznamenan u aplikace
MAG pted i po peceni, kdy rist plisni nebyl tak hojny jako
u kontrolni série, avSak ke striktni inhibici rastu nedoslo.
Vysledky rustu plisni u chlebt, kde aplikace MAG byla poté-
rem prislusnym roztokem pied pecenim jsou srovnatelné jako
u predchozi aplikace. Série vzorkil potirana roztoky MAG po
peceni vykazovala nejvéEtsi inhibiéni aktivitu vic¢i oCkovanym
plisnim i plisnim, které by bézné tyto vzorky kontaminovaly.
U této aplikace se vuci vSem plisnim jevil u€inngjsi potér
chlebi roztokem MAG Cg., kdy byl potlacen rist vSech ocko-
vanych plisni.
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7P-07
DETERMINATION OF ASCORBIC ACID BY HPLC
WITH ELECTROCHEMICAL DETECTION

SONA SKROVANKOVA, DANIELA KRAMAROVA,
KAMILA SIMANKOVA, and IGNAC HOZA

Dept. of Food Engineering, Faculty of Technology, Tomas
Bata University, 275 Nam. T.G.Masaryka, 762 72 Zlin
skrovankova@ft.utb.cz

Vitamin C is considered to be the most important vita-
min for human nutrition which could be best supplied by
fruits and vegetables. The main biologically active form of
vitamin C is L-ascorbic acid (AA). As a effective antioxidant,
AA has the capacity to eliminate free toxic radicals and other
reactive oxygen species, formed in cell metabolism, which are
associated with several forms of tissue damage and discase
and also with the process of ageing.

Keeping in view its importance, the analysis of food
products containing this vitamin assumes great significance.
Several analytical methods have been reported. The preferred
choice for AA determination is liquid chromatography
(HPLC) with UV-visible or electrochemical detection™.
HPLC is quite popular because avoids the problems of non-
specific interference and offers the advantages of low detec-
tion limits with high selectivity.

For accurate dietary exposure determination we deter-
mined ascorbic acid in fruits and vegetables, commonly con-
sumed in spring in the Czech Republic, using HPLC with
electrochemical detection (ECD). The Coulochem III electro-
chemical detector was designed for the detection of electroac-
tive species in the eluent. For these reasons, new quick reli-
able method for determination ascorbic acid was found. Be-
cause of very simple matrices such as tropical fruits, vitamin
C could be extracted directly by mobile phase during the time
of 15 minutes at laboratory temperature. Obviously, the sam-
ples were store in such a way to be kept from sunlight.

Chromatographic conditions for EC-detection of vitamin
C were specific:

Sample preparation: filtration (0,45 um, PTFE)

Injection volume: 20 pl

Mobile phase: filtration (0,20 pum), (isocratic elution)
CH4ZH3PO4IH20 = 99:0,5:0,5

Column: Supelcosil LC-8, 5 pm, [4,6 x 150 mm]

Flow rate: 1,1 ml min™

Temperature of column: 30 °C

Detector: ECD Coulochem III, type of cells 5010A

We determined that grapefruit contained 9,17 + 0,191
mg 100g™', in orange 6,62 + 0,415 mg 100g™", in lemon
12,38 + 0,198 mg 100g'1and in strawberry 8,62 + 0,310
mg 100g™".
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7P-08
DETERMINATION OF RIBOFLAVIN USING HPLC
WITH UV DETECTION IN MEAT PRODUCTS

DANIELA KRAMAROQVA, SONA SKROVANKOVA,
MAGDA HABOVA, and IGNAC HOZA

Dept. of Food Engineering, Faculty of Technology, Tomas
Bata University in Zlin, Nam. 275T.G.Masaryka, 762 72 Zlin
kramarova@ft.utb.cz

Vitamin B, (riboflavin) is a water-soluble essential vita-
min needed in metabolism of amino acids and fats which
activate vitamin Bs and folic acid, and helps convert carbohy-
drates into the fuel the body runs on — ATP. This nutrient is
also to use in the health of hair, nails and skin. Under some
conditions, vitamin B, can act as an antioxidant. In foodstuffs,
the vitamin B, may be presented in free and phosphorylated
forms, tightly bound but non-covalently to proteins.

The extraction of the vitamin B, usually consists of an
acid hydrolysis (hydrochloric acid treatment) and an enzy-
matic treatment which are essential to denature the proteins
and to release the vitamins from their association with the
proteins. For determination of this vitamin several methods
have been reported (microbiological assay, electrochemical
method, HPLC). The most widely used method in the deter-
mination of vitamin B, is HPLC with fluorometric, turbidi-
metric or UV detection.

For exposure determination in the Czech diet we deter-
mined vitamin B, in commonly consumed meat and entrails
(e.g. pork, beef, liver) using HPLC with UV detection.

By reason of complicated matrices based on protein-
polysaccharides, the first step was isolation of vitamin B, by
extraction with 0,1M HCI and 80 % (w/v) HCOOH at 95 °C.
Precipitated proteins and glycogen from livers were out using
filtration crucible. All samples were kept from light because
of photostability of vitamin B,, light-resistant container was
prepared.

Chromatographic conditions for UV-detection of vitamin
B, were following:

Sample preparation: filtration (0,45 pm, PTFE)

Column: Supelcosil LC-8, 5 um, [4,6 x 150 mm]

Mobile phase: methanol/sodium acetate (gradient techniques)
Flow rate: 0,8 ml min™!

Temperature of column: 30 °C

Injection volume: 20 pl

Detector: UV-DAD, detection wavelength: 270 nm.

There was found that amounth of riboflavin in joint
of pork is 14,02 + 0,312 mg 100g™", in beef shoulder is
21,81 + 0,300 mg IOOg’1 and in pork liver is 29,24 + 0,342
mg 100g™".

REFERENCES
1. Ames B. N,, Shigenaga M. K., Hagen T. M.: Proc. Natl.
Acad. Sci. 90, 7915 (1993).

2. Ndaw S., Bergaentzlé M., Aoudé-Werner D., Hassel-
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DETERMINATION OF EXTRANEOUSLY
COMPOUNDS IN THE LACTIC ACID FERMENTED
VEGETABLE JUICES BY CAPILLARY
ISOTACHOPHORESIS

ZLATICA KOHAJ]}OVA, JOLANA KAROVICOVA,
MARIA GREIFOVA, GABRIEL GREIF, and JARMILA
LEHKOZIVOVA

Institute of Biotechnology and Food Science, Faculty of
Chemical and Food Technology, Slovak University of Tech-
nology, Radlinského 9, 8§12 37 Bratislava, Slovak Republic
zlatica.kohajdova@stuba.sk

The lactic acid fermentation of vegetable products, ap-
plied as a preservation method for the production of finished
and half-finished products, is again being ranked as an impor-
tant technology and it is being further investigated because of
the growing amount of raw materials processed in this way in
the food industry’.

Biogenic amines, the so-called natural amines with
physiological significance, belong to this group of substances.
Their amounts are usually increased during controlled or
spontaneous microbial fermentation of food or in the course
of food spoilage’.

This work describes using of ITP for determination of
biogenic amines in the lactic acid fermented vegetable juices.
The biogenic amines were determined in the cabbage, cab-
bage-carrot (2:1, 3:1, v/v), cabbage-celery (3:1, v/v/), cab-
bage-carrot-celery (3:2:1, v/v/v), cabbage-red beet (2:1, v/v)
fermented by Lactobacillus plantarum 92H (of concentration
10° CFU mlI™) during 144 h or 150 h at 22-24 °C and in the
cabbage, cabbage-carrot (1:1, 2:1, v/v) juices that were spon-
taneously fermented or fermented by L. plantarum 92H (of
concentration 10° CFU mlI™") or mixture culture L. plantarum
92H and S. cerevisiae C11-3 (of concentration 10° CFU ml™
and 10° CFU ml™") during 216 h at 21 °C.

Isotachophoretic measurements were realised on the
isotachophoretic analyser ZKI 01 with conductivity detector.
For identification and determination of biogenic amines
(histamine, cadaverine, tyramine, putrescine) the electrolytic
system of following composition was applied: LE: 10~ mol I"!
KOH, valine, pH 9,9 and TE: 2 - 10 mol I"' TRIS, HCI, pH
8,3. The samples were analysed at the driving current of
150 pA. The biogenic amines were present in cabbage-celery
(3:1), cabbage-carrot-celery (3:2:1), cabbage-beetroot (2:1),
spontaneously fermented cabbage juice, cabbage and cab-
bage-carrot juices (1:1, 2:1) fermented by mixture started
culture (from 2,11 to 202,78 mg I'").

This work was supported by the Slovak Grant Agency for
Science VEGA (Grant No.1/3546/06).
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PHYSICAL-CHEMICAL PARAMETERS OF SOME
COMMERCIAL TOMATO KETCHUPS

JARMILA LEHKOZIVOVA, JOLANA KAROVICOVA,
and ZLATICA KOHAJDOVA

Institute of Biotechnology and Food Science, Faculty of
Chemical and Food Technology, Slovak University of Tech-
nology, Radlinského 9, 812 37 Bratislava, Slovak Republic
Jjarmila.lehkozivova@stuba.sk

The aim of this study was determination of the selected
physical-chemical parameters in ketchup samples and their
comparison with the AIJN and the Decree of Slovak Republic.
In the samples of ketchup were analysed following parame-
ters: pH, content of soluble solids (refraction), formol number
(titration), glucose, fructose, saccharose (HPLC), hydroxy-
methylfurfural (HPLC), citric acid, ascorbic acid (CITP) and
biogenic amines (CITP). It contains not less than 7 or 10 % of
tomato solids in total refractive solid content, which is less
than or more over 30 °Brix for tomato ketchup and tomato
ketchup labelled Prima, Extra, Special, respectively'.

The pH values of analysed samples ranged from 3,6 to
4,3. The content of soluble solids was from 14,6 to 32,7 °Brix.
Formol number ranged from 24 to 46,5 ml 0,1 M NaOH in
100 ml of the sample.

Isotachophoretic measurements were realised on the
isotachophoretic analyser ZKI 01 with conductivity detector.
The composition of electrolytic system for identification and
determination of citric and ascorbic acid is presented in litera-
ture”. The content of citric acid was in the range from 29,72 to
94,91 mgkg™'. The ascorbic acid was determined only in 2
samples (101,57 and 167,32 mg kg™*). For identification and
determination of biogenic amines (histamine, cadaverine,
tyramine, putrescine) the electrolytic system was applied ac-
cording to authors.

The HPLC analysis of saccharides was realised accord-
ing to the Watrex Chromatographic applications. The samples
of ketchup contained 2,09-12,06 % of glucose, 1,51-9,06 %
of fructose and 0,68—15,55 % of saccharose.

This work was supported by VEGA (Grant No.1/3546/06) and
APVT ¢. 20-002904.
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Alcohols and sugars. http://www.watrex.cz/en-download/
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ZMENY ORGANOLEPTICK)?CH \{LASTNOSTi
STERILOVANYCH TAVENYCH SYRU o
V ZAVISLOSTI NA DOBE A ZPUSOBU SKLADOVANI

BLANKA LO,UPANCOVé“, EVA yiTovA”, HANA
STOUDKOVA®, FRANTISEK BUNKA" a JANA
ZEMANOVA®

* Fakulta chemicka VUT v Brné, Purkyiiova 118, 612 00 Brno,
b Fakulta technologickd UTB ve Zliné, Nam. T.G.Masaryka
588, 760 01 Zlin

blankaloupancova@seznam.cz

Ze spotiebitelského hlediska je dulezita hlavné trvanli-
vost a organoleptické vlastnosti vyrobkl. Nase prace se zaby-
vala zménami organoleptickych vlastnosti tavenych syri,
v zavislosti na dobé¢ a teploté skladovani. Vzhledem k tomu,
ze se jedna o nekyselé potraviny, jedinou moznosti, jak pro-
dlouzit dobu pouzitelnosti, je pouZiti termosterilace.

Tavené syry byly vyrobeny tavenim smési piirodnich
syru, masla, vody a tavicich soli. Po pasteraci byla nasledné
Cast syri oSetfena sterilaci pfi teplot¢ 117 °C s vydrzi
20 sekund. Doba do dosazeni sterilacni teploty byla 10 minut
a doba zchlazeni na cca 25 °C ¢inila 20-25 minut.

Takto vyrobené tavené syry byly na zakladé senzorické-
ho hodnoceni porovnany se stejnou $arzi syri neosetfenych
sterilanim zasahem. Syry byly déle rozdéleny do ti skupin
apo dobu trvanlivosti uchovavany za riznych podminek.
Prvni teplota byla chladirenska (8 £ 2 °C), druha normalni
(23 £2 °C) a posledni zatézova (40 + 2 °C). Z takto skladova-
nych syrd byly cca po dvou a ctyfech mésicich odebrany
vzorky, které byly opét podrobeny senzorickému hodnoceni.

Senzoricky dotaznik se skladal ze stupnicové a parové
porovnavaci zkousky. Sedmibodovy stupnicovy test obsaho-
val zékladni charakteristiky: tedy vzhled, barvu, lesk, konzis-
tenci, chut’, viini a celkové hodnoceni. V parové zkousce byly
porovnavany dvojice syrd, z nichZ prvni byl vzdy nesterilova-
ny a druhy sterilovany. Hodnotitelé vyslovovali své preferen-
ce vzorkl z hlediska barvy, konzistence a chuti.

Nesterilovany syr byl ve vSech vlastnostech hodnocen
lépe, nez syr sterilovany. Syry skladované pii vyssi teploté
byly hodnoceny huite, a to ve vSech charakteristikach. Lze
tedy usuzovat, ze sterilacni zahtev a také stoupajici teplota
skladovani zptisobuje zhor$eni senzorické jakosti. Dale mize-
me predpokladat snizovani senzorické kvality se vzrlstajici
dobou skladovani.
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SHIITAKE (Lentinus edodes ) JAKO ZDROJ ]
BIOLOGICKY A SENZORICKY AKTIVNICH LATEK

FRANTISEK PUDIL, ROMAN UViRA a VACLAV
JANDA

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

Shiitake (Lentinus edodes nékdy téz Lentinula, v ptekla-
du houba z dubu, ¢esky HouZevnatec jedly) je dievokazna
houba péstovana v Japonsku a Ciné pres dva tisice let. V sou-
Casnosti je to po zampionech druha nejpéstovanéjsi houba. Je
prokazano, ze syrova houba produkuje formaldehyd v mnoz-
stvich stovek mg na kilogram plodnic. Pfi tepelnych upra-
vach formaldehyd mizi a reaguje s cysteinem za vzniku kyse-
liny 4-thiazolidinkarboxylové, u které byla prokazana schop-
nost odstranovat dusitany z organismu prostfednicvim vlastni
nitrosace. Tato latka se intezivng studuje a vyuziva. Muaze byt
pfic¢inou protinadorovych aktivit houby. Pfi tepelnych upra-
vach vznikaji mimo jiné t€kavé sirné latky (dithiolan, trithio-
lan, pentathiepan — lentionin a dalsi), které pravdépodobné
pusobi antimikrobialné. (Extrakty zhouby se medicinsky
vyuzivaji proti akné). Kromé toho se vyznamné uplatiiuji
chutov¢. Chuti pfipominaji masovy vyvar. Tyto a dalsi sirné
latky vznikaji i enzymové pfi naruSeni tkané z netékavych
prekurzoru sirnych latek podobné jako v esneku nebo cibuli.
Dalsi skupina biologickych Uc€inkl shiitake souvisi s netcka-
vymi latkami sacharidické povahy (glukany), které ovliviuji
imunitni systém. V této souvislosti jsou studovany lentinany.

Tekavé latky z Cerstvych, rozdrcenych, ususenych nebo
vatenych plodnic hub shiitake vypéstovanych podle navodu
z péstebnich bloki dodanych firmou Damycel (Pocernicka
473, Praha, CR) byly analyzovany metodou GC-MS s SPME
davkovanim. Byly sledovany zmény ve slozeni tékavych latek
izolovanych metodou SPME a extrakéni destilaci pfi varu ve
vodném prostiedi.

Cerstvé plodnice maji sice piijemnou houbovou vini, ale
obsahuji jen velmi malé mnozstvi tékavych latek. Charakter
aroma je ziejm¢ urcovan hlavné obsahem 1-okten-3-olu
a dalSich C8 slozek 1-okten-3-onu a 3-oktanolu. Pfi naruseni
tkané dochazi diky plsobeni enzymi k intenzivnimu uvoliio-
vani tekavych latek zejména s obsahem jednoho nebo vice
atomu siry. Cela fada stejnych produktt vznika i pfi varu
nebo suSeni plodnic. V tepelné upravenych plodnicich se
vyskytuji dalsi terpenické a fenolické latky.

Pokrmy pfipravené z dnes jiz bézné na trhu dostupnych
Cerstvych nebo susenych plodnic houby shiitake mohou byt
vhodnym zpestfenim naseho jidelnicku ve vsech rocnich ob-
dobich. Vzhledem k vyraznym zménam ve slozeni b&éhem
kulinarnich tprav mutze byt konzumace syrovych plodnic
(ptestoze je v Asii béznd) z hygienického hlediska diskutabil-
ni.

LITERATURA
1. http://www.meridianmedical.org/about_us/
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PRIPRAVA PBOTEINOVYCH HYDRQLYZATfJ
A STANOVENI JEJICH MOLEKULOVE HMOTNOSTI

SVATOPLUK SUKOP, PAVEL MOKREJS a KAREL
KOLOMAZNIK

Ustav chemie, Fakulta technologicka, Univerzita Tomdse Bati
ve Zliné, nam. TGM 275, 762 72 Zlin
sukop@ft.utb.cz

Jeden ze zpisobu vyuziti tuhych odpadi kozeluzské
vyroby je piiprava proteinovych hydrolyzati. Tyto odpady
mohou byt jak ne€inéné, tak ¢inéné. Rovnéz tak nékteré odpa-
dy potravinaiského (masného) prumyslu lze zpracovat stej-
nym zpusobem. Vyvinuté postupy pro zpracovani téchto tu-
hych odpadi jsou zalozeny na jejich hydrolytickém rozkladu
zasadami, kyselinami nebo enzymy .

Cilem prace byla pfiprava proteinovych hydrolyzati
a stanoveni jejich molekulové hmotnosti, kterou pro nékteré
aplikace hydrolyzatll je nutné znat. Proteinové hydrolyzaty
byly ptipraveny z chromocinénych postruzin (TAREX, s.r.o.
Otrokovice) a odpadi zvyroby jedlych umélych stfev
(Cutizin) dvoustupiiovou enzymovou hydrolyzou resp. kyse-
lou hydrolyzou pomoci H,SO4. Molekulova hmotnost byla
u 8 pripravenych hydrolyzati stanovena jak metodou osmo-
metrickou, tak gelovou elektroforézou (SDS-PAGE).

Bylo zjisténo, ze ptipravené hydrolyzaty vykazuji velmi
Sirokou distribuci molekulovych hmotnosti (), nelze vSak
pfipravit pomoci béznych enzymovych piipravkt hydrolyzaty
s molekulovou hmotnosti nizsi nez 1 kDa, které jsou nezbytné
pro pfipravu tenzidii lameponového typu. Chemicka modifi-
kace vlastnosti hydrolyzatti je komplikovana Sirokou distri-
buci molekulovych hmotnosti jejich frakci. Proto je davana
piednost vyuziti hydrolyzati jako ekologické dusikatoorga-
nické hnojivo, popt. jako komponent krmivovych smési pro
hospodarska zvifata. Dale mohou byt uzity v adhezivech,
kosmetice, fotografickych preparatech a syntéze roubovanych
kopolymert. Pro vyrobu tenzidi lameponového typu je vSak
dodate¢na kysela hydrolyza hydrolyzati nevyhnutelna.

Tato price vznikla za podpory grantu MSMT CR MSM
7088352102.
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SENSORY ACTIVE COMPOUNDS - IMPROVEMENT
OF HERBAL TEA FLAVOUR

SONA SKROVANKOVA and DANIELA KRAMAROVA

Dept. Food Engineering, Faculty of Technology, University of
T. Bata, Nam. T.G.Masaryka 275, 762 72 Zlin
skrovankova@ft.utb.cz

The sensory active compounds (SAC) are substances
(e.g. with sweet, sour, salty taste) which can vary original
flavour. As there is an increasing trend in the requirement of
healthy food consumption we should try to improve their
flavour'. Foods with the addition of herbs are beneficial due
to herbs potential health effects, antioxidant and antimicrobial
properties. Despite of large use of herbs in foods, the major
and most popular way of their application is in form of herbal
teas’. The flavour (meaning the taste and aroma) of herbal
teas is a fundamental attribute for consumer, so sensory analy-
sis is legitimate. As bitter and astringent tastes (belonging to
basic tastes)® considerably affect herbal tea flavour, we evalu-
ated teas with addition of SAC such as sucrose and honey
(sweet taste) to decrease adverse taste perception.

The sensory analysis of herbal teas (decoctions) was
performed according to ISO standard 3103 (ref.*). A profile
analysis (non-structured scale) was used for flavour evalua-
tion (taste, palatability) and to rate the bitterness and astrin-
gency of seven bitterer herbal teas of Slovak and Czech herb
production — agrimony (Agrimonia eupatoria), blessed thistle
(Cnicus benedictus), elecampane (Inula helenium), lavender
(Lavandula officinalis), mugwort (Artemisia vulgaris), sage
(Salvia officinalis) and sweet flag (Acorus calamus).

The mugwort tea was assessed as the bitterest (98 % of
intensity scale) followed by blessed thistle, sweet flag and
elecampane teas (91-87 %). The above four teas were also
assessed as the most astringent — 93—-79 % (mugwort, sweet
flag, elecampane, blessed thistle). Sucrose or honey addition
resulted in a masking effect on both assessed tastes for all
teas. For bitterness it was evident especially in case of ele-
campane (decreasing with sucrose by 72 %, with honey by
62 %) and lavender (by 48 % and 57 %) teas. Astringency
was mostly reduced in elecampane tea with SAC by 62 and
63 % followed by sweet flag tea (by 46 % and 58 %). These
effects consequently resulted in increasing of the palatability
of all herbal teas with SAC addition (rising: by 5-37 % with
sucrose — mostly sage tea and by 10-39 % with honey —
mostly elecampane tea).

REFERENCES
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VLIV OBSAHU OLEJE NA REOLOGI'CK]::
A TEXTURNI VLASTNOSTI MAJONEZ

PETR STERN?, JAN POKORNY” KAMILA MiKOVA"
a ZDENKA PANOVSKA"

“ Ustav pro hydrodynamiku AV CR, 166 12 Praha 6," Ustav
chemie a analyzy potravin, Vysoka skola chemicko-
technologicka, 166 28 Praha 6

Majonézy patii k béznym slozkam evropské stravy. Pro
stanoveni pfijatelnosti potravinafskych vyrobkt spotiebitelem
jsou dilezité hlavné senzorické a texturni vlastnosti, ale
v piipadé majonéz je pro technologii vyroby i aplikace vy-
znamné rovnéz stanoveni reologickych parametri. Tradi¢ni
majonézy obsahovaly nejméné 80 % oleje, ale dnes je davana
pfednost majonézam s niz§im obsahem oleje.

Zkoumali jsme proto majonézy s obsahem 66-82 %
oleje, vyrobené na poloprovoznim zafizeni Stephan UMCS5
Electronic. Vlastnosti byly méteny pti 10 a 25°C, reologické
parametry na reoviskozimetru Rotovisco RT 10 (Thermo
Haake), senzoricka textura za podminek, stanovenych mezi-
narodnimi normami ISO. O viskoelasticité vyrobki bylo refe-
rovano difve'?, v tomto sdéleni jsou podany vysledky vztaht
mezi reologickymi vlastnostmi a texturou.

Vysledky reologickych stanoveni zavisely na teploté, ale
pii senzorické analyze nebyl vliv teploty prikazny. Zavislosti
mezi reologickymi a senzorickymi parametry byly linearni
nebo malo odchylné od linearity s vysokymi hodnotami kore-
la¢nich koeficientti. Senzoricka viskozita po vlozeni do st
korelovala s mezi toku, zavislost mezi senzorickou piijatel-
nosti textury a mezi toku byla exponencialni. Rovnéz mezi
texturou vnimanou pfi manipulaci se vzorkem na talitku a po
vlozeni do ust byla funkéni zavislost exponencialni.

Tato prdce vznikla za podpory grantu GA AV CR IAA2060404.
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MULTIMEDIALNI OBRAZOVE DATABAZE
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Vyuziti multimedialnich objektii (obrazové dokumenta-
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ce, animaci a videoklipi) v odbornych potravinaiskych data-
bazich pfinasi mnoho novych aspektli pro posuzovani kvality
potravin a potravinaiskych materiald. Digitalni forma dat
umoziiuje spojeni s databazovymi technologiemi, pomoci
kterych lze pak takové materialy vystavovat na webovych
strankach a vyuzivat je on-line kdekoliv prostfednictvim In-
ternetu.

Obrazova dokumentace je cennd pro uchovani charakte-
ristickych znakti vzacnych nebo netdrznych potravinaiskych
materiald, napf. ¢erstvych hub, kofeni, aj. a pro mnoho jinych
podobnych komodit.

Dosud nepfili§ rozsifenou formou prezentovani dat jsou
animace. Pomoci animaci lze interpretovat nejriznéjsi dyna-
mické déje, jako napf. vicestupiiové chemické reakce, slozi-
t&j$i schémata nebo zredlnych obrazkil sestaveny ndzorny
prehled zmén. Vysokou informacni obsaznost mohou mit
animace, v nichz se kombinuji redlné obrazky z nékolika riz-
nych zdroji, napf. makro a mikro snimky nebo snimky
z elektronového mikroskopu s chemickymi strukturami, pfi-
padné textovymi informacemi, at’ uz ve statické nebo dyna-
mické podobé.

Piestoze natoceni filmu je zalezitosti profesionalnich
filmatskych tymd, je mozno i s vyuzitim amatérské nebo po-
loprofesionalni digitalni videotechniky zhotovit na specializo-
vanych  védeckych pracovistich unikatni videoklipy
z probihajicich procest, které mohou byt dale vyuzity pro
dokumentac¢ni, védecké i pedagogické ucely.

V ptispévku jsou prezentovany piiklady statickych
i dynamickych multimedialnich objektl z oblasti potravinai-
stvi vytvofené s vyuzitim softwarového baliku Macromedia
Studio 8 (Adobe Systems, USA).

Na prikladu vznikajici databaze potravinaiskych materia-
1t je vidét snadny pfistup ke komplexnim datim z riznych
oblasti, a to jak pro vzdélavaci ucely, tak i pro ptimé posuzo-
vani kvalitativnich znakd.

7P-17
TEKAVE LATKY HADOVKY SMRDUTE
(Phallus impudicus)

FRANTISEK PUDIL, ROMAN UVIiRA a VACLAV
JANDA

Vysoka skola chemicko-technologicka v Praze, Technicka 5,
166 28 Praha 6
pudilfl@vscht.cz, roman.uvira@vscht.cz, jandav@vscht.cz

Hadovka smrduta ( Phallus impudicus ), star§im jménem
jelenka, je dobfe znama houba. Ve zralém stavu se vyznacuje
intenzivnim nepfijemnym pachem pfipominajicim hnijici
maso, Sificim se po lese stovky metri od nalezisté. Prestoze
neni povazovana za jedovatou, je nepozivatelna. V ranych
stadiich vyvoje, kdy se plodnice vyskytuje pod zemi v podobé
uzavieného vajicka, je nékterymi houbafi vyhledavana jako
lahtidka, kterd se nejcastéji konzumuje v podobé pikantnich
fizka.

Metodou GC-MS s SPME davkovanim byly analyzovany
t€kavé latky z plodnic hadovky smrduté v riiznych stadiich
zralosti. Charakteristicky pach zralych plodnic je uréovan
skupinou sirnych latek vznikajicich az pfi dozravani. Zejména
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jsou to dimethyldisulfid a dimethyltrisulfid, detegovan byl
i dimethyltetrasulfid a dalsi sirné latky. Tato skupina latek se
v rannych stadiich nerozvinutého vaji¢ka vitbec nevyskytova-
la.

V neporuseném Cerstvém vajicku byl obsah tékavych
latek velmi nizky. Ve stopach byl nalezen p-dimethoxy-
benzen, 3-oktanon a 2-hexanon. Po naruseni tkané se vyznam-
né zvySovaly obsahy kyseliny octové, 3-hydroxy-2-butanonu,
2,3-butandiolu, 2-fenylethanolu, fenylethylacetatu, nékterych
terpenickych slozek. Dale byla detegovana série methylketo-
nd a nékterych aldehydd. Kromé stopovych mnozstvi di-
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methyltrisulfidu nebyly za téchto podminek nalezeny dalsi
sirné slou¢eniny.

Mnozstvi latek vzniklych enzymatickymi a chemickymi
pfeménami v rozruSenych tkanich vaji¢ka fadoveé prevysovalo
obsah puvodnich tékavych latek. Je zfejmé, ze senzorické
vlastnosti materidlu v tomto pfipadé urcuji sekundarni aro-
matické latky.
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