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Bakterie mlé¢ného kvaseni (BMK) se podili na obrov-
ském mnozstvi fermentaénich procest, které probihaji
v celém ekosystému. Lidstvem jsou vyuzivany po staleti pfi
vyrobe potravin a krmiv, novéji i pti vyrobé potravnich dopli-
ki a 1é¢iv.

BMK jsou Gram-pozitivni, nesporulujici, katalasa-
negativni, cytochromy postradajici, na ziviny naro¢né, acido-
tolerantni bakterie, které maji striktné fermentativni metabo-
lismus, kde je hlavnim kone¢nym produktem fermentace sa-
charidd kyselina mlécna. Vyskytuji se v nutricné bohatych
prostiedich véetng potravin (mléko, maso, zelenina)' .

Mezi rody BMK pouzivané pro vyrobu potravin se
tadi Lactococcus, Streptococcus, Enterococcus, Leuconostoc,
Pediococcus, Carnobacterium a Lactobacillus. V minulosti se
k BMK fadil také rod Bifidobacterium. Dalsich 11 rodd BMK
nema pro vyrobu potravin vyznam'.

Hlavnimi funkcemi BMK pfi vyrobé potravin jsou funk-
ce technologicka, protektivni a probioticka. Technologicka
funkce je spojena se schopnosti BMK preménovat substraty
napi. sacharidy, bilkoviny a lipidy na metabolity, které ovliv-
ni vyslednou chut, viini a konzistenci potravin. Protektivni
funkce souvisi s produkci antimikrobialné aktivnich metaboli-
tt jako jsou organické kyseliny, diacetyl, CO,, H,O,, bakteri-
ociny, derivaty aminokyselin a vyuziva se pro prodlouzeni
trvanlivosti potravin a zvyseni jejich bezpecnosti. Probioticka
funkce vyplyva z mnoha aktivit BMK chemické, biochemické
i mikrobiologické povahy, jejichz vysledkem je pozitivni
plisobeni na zdravotni stav a kvalitu Zivota lidi nebo zvitat®.

Piikladem potravinatskych vyrobkd, kde se mohou pozi-
tivné¢ uplatnit vSechny funkce BMK, jsou piirodni syry.
S postupujicim stupném poznani se puvodnim empirickym
znalostem spojenym s tradi¢ni vyrobou syrt dostava vysvétle-
ni zde probihajicich dé&ji az na molekularni Grovni. Vyznam-
nou roli zde hraje pokrok v mikrobiologii BMK, kdy fada
aktivit BMK je poznana na trovni gent, kédujicich produkcei
enzymu spojenych s témito aktivitami a védci jsou schopni
jednotlivé kmeny BMK modifikovat tak, aby bylo dosazeno
jejich optimalni funk&nosti pii vyrobé syrd. Siroké spektrum
biochemickych reakci a mikrobialnich interakci, které nastava
béhem zrani syrd, je zakladem pozadované chuti, viné
a konzistence syra, prevence mikrobialniho kazeni, inhibice
patogennich mikroorganismuil a v neposledni fad¢ i modulace
zdravi’.

Biochemické reakce, které nastavaji pii vyrobé sladkych
syru, jsou obvykle prezentovany ve Ctyfech hlavnich kategori-
ich: glykolyza rezidudlni laktosy a katabolismus laktatu, kata-
bolismus citratu, lipolyza a katabolismus volnych mastnych
kyselin a proteolyza a katabolismus aminokyselin. Vysledkem
téchto biochemickych reakci je vznik stovek netékavych
i t€kavych sloucenin, které davaji kazdému typu syra jeho
osobity charakter®.
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Bohuzel syry jsou potravinaiské vyrobky, které
v zavislosti na svém slozeni, mohou v rizné intenzité podlé-
hat mikrobialni zkaze pisobenim nejriznéjsich kontaminuji-
cich bakterii, kvasinek a plisni. Proto moznost vyuzit BMK
ajejich metabolitt v boji proti tomuto nebezpeci pfitahuje
zajem védcl na celém svété, prestoze aplikace protektivnich
BMK pii vyrobé syri je znatné komplikovana vzhledem
k nestabilit¢ kultur v prostfedi syra a moznosti ovlivnéni fi-
nalnich parametr’®. P¥ikladem uspéchu je piiprava komeréni-
ho preparatu na bazi bakteriocinu lacticinu 3147 a generace
vice nez 30 lacticin 3147 produkujicich transkonjugovanych
kment Lactococcus lactis vhodnych pro aplikace v syrafstvi.
Vyhodou téchto kmenti je Siroké spektrum antimikrobialnich
aktivit v€etn¢ aktivity proti klicovym patogenim potravin
Listeria monocytogenes a Staphylococcus aureus’.

vvvvvv

v celosvétovém méfitku pouzivané jako probiotické mikroor-
ganismy, patii do rodd Lactobacillus a Bifidobacterium. Nej-
vice publikovanych klinickych dat dokumentujicich antimik-
robialni aktivity proti mikroorganismim zpUsobujicim
gastrointestinalni infekce, zlepSeni malabsorbce laktosy, anti-
mutagenni aktivitu antikarcinogenni aktivitu, stimulaci imu-
nitniho systému atd. jsou dostupné pro kmeny Lactobacillus
johnsonii Lal, Lactobacillus rhamnosus GG, Lactobacillus
casei Sirota, Lactobacillus acidophilus NCFB 1478, Bifido-
bacterium animalis Bb12 a Lactobacillus reuteri. Vhodnymi
nosi¢i probiotickych mikroorganismii byly shledany kromé
fermentovanych mlék i syry, které maji diky svému charakte-
ru (vy$si pH, niz8i redox-potencial, vyssi pufracni kapacita)
pozitivni vliv na Zivotaschopnost probiotickych bakterii®.
Zajimavé jsou i proteolytické kmeny BMK (napf. kmeny
Lactobacillus helveticus) produkujici béhem zrani syrt tzv.
bioaktivni  peptidy, napf.  Val-Pro-Pro, Ile-Pro-Pro
s antihypertenzni aktivitou, které dale zlepSuji zdravotni vy-
hody probiotickych potravin’.

Tato prdce vznikla za podpory grantu MSMT CR
6046137305.
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Zvyseny zaujem o ochranné pdsobenie KMB je spojené
s tendenciou nahradzovat’ chemické konzervacné latky latka-
mi prirodnej povahy. Lactobacillus reuteri ma trvalé miesto
v gastrointestindlnom ekosystéme I'udi, hydiny, oSipanych
ainych zvierat. Predpokladd sa, ze ma tulohu symbionta
v ¢revnom ekosystéme produkciou antimikrobidlnych zloziek
vodi celej rade G a G~ patogénov, kvasiniek a plesni. Reute-
rin, Sirokospektralna antimikrobidlna zlozka, opisana
z Lactobacillus reuteri, je jedna z najintenzivnejSie Studova-
nych nizko molekulovych inhibiénych zloZiek. Reuterin je
produkovany z glycerolu hladujicimi bunkami za anaerdb-
nych podmienok a aktivna zlozka reuterin je rovnovahou
zmesi monomernej, hydratovanej monomernej a cyklickej
dimernej formy 3-HPA (cit."?). V nasej praci sme sa snazili
poukézat’ na tvorbu a antimikrobidlny Gc¢inok metabolitov L.
reuteri. Testovany mikroorganizmus je schopny fermentovat’
rozne sacharidy, je odolny voéi vankomycinu, gentamicinu,
netilmicinu a kyseline nalidixovej, ako heterofementatiny
druh produkuje okrem kyseliny mliecnejkyselinu octovi,
etanol, CO, a 1,3-propandiol. L. reuteri produkuje antimikro-
bidlne a antifungalné produkty pri raste v MRS médiu s pri-
davkom a bez pridavku glycerolu, kde najvacsi inhibicny
ucinok bol zaznamenany v MRS médiu s pridavkom glycero-
Iu. L. reuteri sa javi ako dobry probioticky kmef.

Prdca bola podporend projektom APVV-0310-06 a grantom
VEGA 1/0746/08.
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Extracellular products (ECPs) are considered important
determinants of Vibrio harveyi virulence. The main purpose
of our study is a preliminary characterization of ECPs antim-
icrobial effects produced by studied probiotics, isolated from
the farmed fish microflora, against the pathogen of V. harveyi,
with the view of their application in it's biocontrol.

We carried out the comparison of selected types of mi-
croflora ECPs analyzing the effect of microorganism growth
phase upon the antimicrobial activity, evaluation of the antim-
icrobial properties against the pathogen of V. harveyi 234,
ECPs enzymatic activities determination produced by the
probiotic Pdp9 culture and by the mixed probiotic-Vibrio
culture. Posteriorly, the effect of different treatments upon the
ECPs antimicrobial activity was observed, according to Noon-
pakdee'. We carried out various in vitro experiments in order
to detect the production of antimicrobial substances inhibiting
pathogens according to Tagg & McGiven®, Dopazo® and Liu®,
regarding the references on the potencial probiotic effects of
the above mentioned microorganisms

Antimicrobial activities observed with probiotic Pdp9
extracellular products are probably the result of
a bacteriocine-like substance (BLIS).
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Je znamo, ze schopnost silic rostlin 7. vulgaris a S. mon-
tana inhibovat bakterialni kmeny jako jsou E. coli a S. enteri-
tidis souvisi pfimo s obsahem jejich fenolickych slozek tymo-
lu a carvacrolu'.

Cilem této studie je ovéfeni této skuteCnosti piimo na
konkrétni potraving, v naSem pripadé na ledovém salatu, ktery
byl vlozen do Petriho misky, inokulovan bakterialni suspenzi
a do vicka dan filtracni papir s konkrétni davkou silice. Na-
sledné byla miska uzaviena a ponechana 3 dny v optimalni
teploté pro rust bakterii. Poté byly stanoveny pocty bakterii
standardni deskovou metodou.na selektivnich médiich.

Nartst obou bakterii se v kontrole se pohyboval v fadech
10°. Silice T. vulgaris inhibovala riist obou bakterii v davce
0,66 pl cm™ o 4 fady (narust 10°). Silice S. montana inhibo-
vala rist E. coli v davee 0,66 pl cm™ o 3 fady (nartst 10°) a S.
enteritidis v davece 0,53 ul cm™ o 4 tady (narist 10°). Lze tedy
konstatovat, ze silice T. vulgaris a S. montana inhibuji rtst
bakterii E. coli a S. enteritidis nejen v podminkach in vitro,
ale i pfimo v konkrétni potraviné.

Tato prdce vznikla za podpory grantu CIGA 20082009 a
MSM 6046070901.
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In recent years many new oilseed species have been
investigated as potentional source of vegetable oils for edible
and oleochemical uses'. The basic chemical and physical
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properties of unusual oleaginous raw materials of the plant
origin and their oils were studied in this work. Sunflower
seed, rapeseed, soyabeans, groundnuts and their oils were
used as reference samples. The oil content was in the range of
4-46 % in the analysed fruit and vegetable seeds. The highest
oil content was discovered in pumpkin seeds (46 %). Ob-
tained oils were the semi-drying ones with the iodine number
ranged between 100-150 (cit.").

The oleic acid dominated in the oils obtained from stone-
fruit seeds”. Its content was in range 43-69 wt.%. The linoleic
acid predominated in the oils obtained from kernelled fruit
(37-74 wt.%). The yellow oil pressed from paprika seeds
contained the greates percentage of essential linoleic acid
(75 %). Only traces of the linolenic acid were present, besides
the oil from currant rests.

Although the content of bioactive compounds in tested
oils was different, all vegetable oils may be appropriate for
edible uses.

This work was supported by the grant APVV-0310-06 and
grant VEGA 1/0746/08.
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Microwave ovens are widely used for cooking and food
processing for its advantages, which include speed and con-
venience. However, the safety of the microwaved food is still
questionable. There are some health risk factors associated
with microwave heating: the nutrient and probiotics losses,
the formation of unknown chemicals, the migration of plasti-
cisers from plastic packages into heated foods etc. Some stud-
ies have been published on the effects of microwaves on food
nutrients, edible fats and its constituents'™.

In this work we summarize the effects of above men-
tioned factors and in detail we show the effects of microwave
heating on lard, sunflower and rapeseed oils. The oxidation
stability of various fat substrates (lard, rapeseed and sun-
flower oils) was investigated during 20 min microwave and
conventional heating experiments and the degradation
changes were examined and evaluated from the health risk
point of view. It was confirmed that the microwave heating
accelerates fats oxidation two or three times faster than con-
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ventional heating at 155 °C. This effect only starts when the
temperature of samples rises over 100 °C. Below this tem-
perature the rate of oxidation was relatively slow. Generally,
after 16 min of microwave heating the peroxide value of fat
samples reached the value 60, which is nearly six times more
than is the maximum permissible value for edible fats. In
directed microwave heating experiments, when the tempera-
ture of samples was kept below 100 °C (by breaking the heat-
ing), only slight oxidation was observed. Further we observed
the direct proportionality between the rate of fat oxidation and
contact area of fat samples with the air.

Some attempts were made to minimize this undesirable
effect with the addition of antioxidants (0,1 % of BHT or
rosemary extract). The best results were observed for lard,
moderate for sunflower and rapeseed oils.

This work was supported by the grant APVV-0310-06 and
grant VEGA 1/0746/08.
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Currently, the main quality problem of beer is a gradual
change in its chemical composition during storage, which
negatively alters its sensory properties. Besides the storage
temperature and conditions, the characteristics of aging beer
are affected mainly by its chemical composition. Polyphenols
present in beer act like antioxidants, which are involved in
maintaining the physical and chemical stability of beer by
elimination of free radicals'.

This contribution summarises our current knowledge
about the chemical origin of various aging flavours and the
reaction mechanisms responsible for their formation. Changes
in some characteristics and antioxidative activity of lager
beers stored for nine weeks at different temperatures, or proc-
essed by a treatment simulating beer aging by oxidative dam-
age were revealed.

In all samples, a decrease in the content of higher alco-
hols and total polyphenols was observed. Conversely, the
content of esters and fatty acids increased. After nine weeks,
a 15.4 % and 14.8 % decrease of the antioxidative activity at
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a higher and lower temperature, respectively, was observed in
beer of 10 % original gravity. In the case of lager beers of
12 % original gravity, the decrease of antioxidative activity
was less pronounced — 13.4 % in beer exposed to 22 °C, and
only 5.5 % in beer treated at 6 °C. After the oxidative treat-
ment, the loss of antioxidative activity was 20 % in beer of
original gravity 10 % and only 17.9 % in beer of original
gravity 12 %. The antioxidative activity was determined by an
EPR spin-trapping technique®, ferric reducing antioxidant
potential method (FRAP)®, and a method using the extinction
of a synthetic radical cation ABTS" — 2,2’-azinobis-(3-ethyl-
benzothiazoline-6-sulfonic acid) diammonium salt*.

The work was supported by the Scientific Grant Agency of the
Ministry of Education of Slovak Republic No. 1/0786/08.
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Existuju dve metddy rafinacie rastlinnych olejov, che-
micka a fyzikalna rafinacia. NajstarSou metoédou rafinacie je
chemicka rafinacia. Druhd metoda je fyzikalna rafinacia. Na
rozdiel od chemickej rafindcie sa pri fyzikalnej rafinacii vol'né
mastné Kyseliny odstrafiuji v procese destilacie, pomocou
vodnej pary pri hlbokom vakuu'™.

Rastlinné oleje ako slnecnicovy, repkovy a sojovy boli
rafinované etanolaminom. Na zaklade vysledkov rafinacie
repkového, sdjového a slne¢nicového oleja bolo mozné vyvo-
dit’, ze tato metodda rafinacie olejov ma vela vyhod. Hlavna
vyhoda je v tom, ze v jednom procese sa da znizit’ obsah fos-
foru v repkovom oleji od 863,6 mgkg™ do 11,6 mgkg™,
v slnenicovom oleji od 253,5 mg kg™ do 2 mg kg™ a v sdjo-
vom oleji od 715,6 mg kg™' do 2 mg kg™". Okrem toho &islo
kyslosti u vietkych olejov kleslo na menej ako 0,5 mg KOH g™,
Obsah vapniku, hor¢iku a zeleza tak isto klesol po spracovani
olejov etanolaminom.

Cely proces prebieha pri izbovej teplote, ¢o je ekonomic-
ky vyhodné. Ked’ cely proces prebicha pri izbovej teplote, tak
sa predpoklada Ze sa odstrani aj ¢ast’ voskov v oleji, okrem
toho farba olejov sa zlepsila s porovnanim s farbou vodne
hydratovanych olejov. Tato metdda spojila v jednom procese
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odstranenie volnych mastnych kyselin, odslizovanie, ¢iastoc-
nu venterizaciu a odfarbovanie olejov, pocas celého procesu
nie su ziadne naroky na teplotu.

Tato praca vznikla za podpory grantu VEGA 1/0746/08
a APVV — 0310-06.
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Menici se zivotni styl v rozvinutych zemich odrazi po-
zornost verejnosti otazkam Zzivotniho prostiedi a osobniho
zdravi. Zajem o ,,zdravé“ a ,,pfirodni“ potraviny, které jsou
Setrné zpracovany a neobsahuji synteticka aditiva, exponenci-
aln¢ vzrusta. Percepce obsahu téchto pojmii odborniky a laic-
kou vefejnosti je znaéné odlisna. Potraviny totiz mohou obsa-
hovat fadu pfirozenych biologicky aktivnich slouenin
s negativnimi efekty na zdravi ¢loveka. které se tadi do kate-
gorie piirodnich toxind, a proto Casto pouzivany anticipacni
slogan ,pfirodni = zdravy“ neodpovida zcela skutec¢nosti.
Rada rostlin, v&etnd zemédé&lskych plodin, totiz obsahuje
toxické produkty sekundarniho metabolismu rostlin, které
jsou soucasti jejich pftirozeného ochranného systému.
Z hlediska bezpecnosti potravin jsou nicméné nejvice sledo-
vanou skupinou mykotoxiny. Posledni vyzkumy ukazaly, Ze
kromé¢ forem, pro které jsou stanoveny hygienické limity,
predstavuji riziko i tzv. maskované formy mykotoxiny. Kon-
jugaty, které vznikaji detoxikac¢nimi procesy v rostlinnych
bunkach mohou byt pii zpracovani kontaminované suroviny
uvolnény. Uvedené latky mohou v gastrointestinalnim traktu
lidi ¢i hospodatskych zvifat uvolnit a navysit expozi¢ni davku
daného organismu a potazmo zvysit zdravotni riziko. Nové
poznatky se tykaji pfedevsim Fusariovych toxint, zearaleno-
nu a deoxynivalenolu (DON). Vysoké hladiny DON-3-
glukosidu byly neddvno prokazany v rtiznych typech fermen-
tovanych vyrobkd, véetné nékterych druhti piva.

Priklady rostlinnych toxint, které se staly cilem intenziv-
niho vyzkumu i pfedmétem casto velmi kontroverznich posto-
jb odbornikii jsou uvedeny spolu se struénymi charakteristika-
mi nize:

Glykoalkaloidy. Tak zvany solanin se nachazi v bramborach
(Solanum tuberosum). Jde o komplex steroidnich glykoalka-
loidt tvofenych zhruba z 95 % a-solaninem a a-chaconinem.
V rajcatech (Lycoprescion esculentum) se nachazi jako hlavni
glykoalkaloid o-tomatin, minoritni slozku tvoii dehydrotoma-
tin. V Ceské republice jsou hladiny glykoalkaloidt regulové-
ny vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi ¢. 53/2002 Sb., ktera
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stanovuje pfipustné mnozstvi glykoalkaloidd (suma o-
chaconinu, o-solaninu a o-tomatinu) ve vysi 200 mg kg™
Glykoalkaloidy 1ze nalézt i v nékterych dalSich druzich zele-
niny, napf. lilku.
Kalysteginy. V rostlinach rodu svlaccovité (Convulvoceae),
moruSovnikovité (Maraceacea) a lilkovité (Solanaceae) byl
prokazan obsah kalystegini — nortropanovych alkaloidi.
V soucasné dob¢ bylo identifikovano 17 rtiznych kalystegino-
vych alkaloidd, vyskytuji se i v bramborach.
Furanokumariny. Jde o toxické sekundarni metabolity, které
lze nalézt v rostlinach celedi mifikovitych (4piaceae), routo-
vitych (Rutaceae) a morusovnikovitych (Moraceae). Podle
chemické struktury se furanokumariny rozdéluji na linearni
(psoralen, bergapten, xanthotoxin, trioxsalen, isopimpinellin)
a angularni (angelicin, sfondin, pimpinellin, isobergapten).
Béhem skladovani kofenové zeleniny dochazi k naristu jejich
obsahu.
Pyrrolizidinové alkaloidy. patfi do Siroké skupiny piirod-
nich toxind, které se vyskytuji ve 3 % vsech kvetoucich rost-
lin, 1é¢ivych i plevelnych, v kvétech i plodech 6000 druhi
rostlin z 13 ¢eledi (brutndkovité, hvézdicovité, bobovité, fe-
Setlakovité, otoc¢nikovité...). Do cerealnich potravin mohou
proniknout nejen pienosem semeny ¢i jinymi fragmenty ple-
velnych rostlin, nalézt je lze i v medu (pfenos pylem) ¢&i v
mléku (krmivo).
Fytoestrogeny. Jde o Siroké spektrum sloucenin interferuji-
cich s endokrinnim systémem. Jejich ucinek na lidsky orga-
nismus je do jist¢é miry kontroverzni. Mohou vykazovat jak
pozitivni, tak negativni zdravotni efekty, dilezity je nejenom
jejich obsah v konzumovanych potravinach, ale vék a celkovy
zdravotni stav dané¢ho konzumenta. Latky s estrogennim po-
tencidlem byly prokazany v asi 300 druzich rostlin. Mezi
fytoestrogeny jsou zatfazeny isoflavony lusténin (daidzein a
tenist¢in), pterokarpany v kli¢icich s6jovych bobech (Glycine
soja) a picninach (kumestrol) a lignany Inu seté¢ho (Linum
usitatissium) (matairesinol a sekoisolarici-resinol).
Minimalizace hladin pfirodnich toxint v dieté vychazi
ztady aspektd. Jiz vuvodni fazi je nutné vybirat odrudy
s pfirozené nizkymi hladinami danych sekundarnich metaboli-
th a péstovat je za podminek, které nevedou k iniciaci zvySené
jejich biosyntézy. V piipadé mykotoxint je nutné komplexné
zvazit zpisob ochrany proti rozvoji toxinogennich plisni,
nekteré fungicidy, jako jsou tieba strobiluriny, sice ve zna¢né
mife eliminuji tyto Skodlivé €initele, nicméné hladiny myko-
toxint ve findlni plodiné mohou po oSetfeni vzriist. Nezane-
dbatelnou roli hraji i vlastni zpracovatelské technologie, jejich
spravna volba vychazejici ze znalosti distribuce a stability
daného ptirodniho toxinu mize vyznamnym zpiisobem pfi-
spét ke snizeni terminalnich hladin $kodlivin.

Tato price vznikla za podpory grantu MSMT CR v rdamci
Vyzkumného zaméru MSM 6046137305.
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8L-10

SLEDOVANIE VPLYVU PBiDAVKOV CiCEROVEJ
ZMESI A CICEROVEJ MUKY NA KVALITU
PEKARSKYCH VYROBKOV

MICHALA JANCURQVA, LUCIA MINAVROVIC,OVA,
ALEXANDER DANDAR a ZUZANA KUSIKOVA

Oddelenie potravinarskej technologie, Fakulta chemickej
a potravinarskej technologie STU Bratislava, Radlinského 9,
812 37 Bratislava, Slovenska republika
michala.jancurova@stuba.sk

Cicer barani (Cicer arietinum L., Fabaceae) je po fazuli
a hrachu tret'ou najvyznamnejSou strukovinou na svete. Stru-
koviny su podstatnou zlozkou vyvazenej l'udskej stravy vo
viacerych krajinach sveta, vdaka vysokému obsahu bielkovin
a skrobu a prave preto sme sa rozhodli preskumat vyznam
jednej znich ato prave malo zndmeho ciceru. Cicer barani
patri totiz z hl'adiska nutricnej hodnoty a organoleptickych
vlastnosti medzi najkvalitnejSie strukoviny a je pomerne dob-
rym zdrojom lyzinu.

Ciel'om nasho vyskumu bolo sledovat’ vplyv pridavkov
cicerovej zmesi, ktora obsahovala rozne zlepSujuce pripravky
a pridavkov cicerovej miky a s tym spojené zmeny v objeme,
tvare, klenutosti a tiez v senzorickej prijatel'nosti (chut, vona,
farba) vyrobkov.

Porovnanie Standardného peciva s pecivom so 40% pri-
davkom cicerovej zmesi bolo jednou z nasich tloh. Toto po-
rovnavanie sme vykonali na overenie vplyvu cicerovej zmesi,
ktora obsahovala aj iné aktivne latky ovplyviujuce akost’
vyrobkov. V d’alSej casti naSej prace sme sledovali vplyv
roznych pridavkov (20, 30, 40%) cicerovej zmesi, priCom sme
sa zamerali najmi na objem, klenutost’, celistvost’ vyrobkov,
vyrovnanost’ chute a vyraznost’ cicerovej chute. Na zaver sme
porovnali cicerové pecivo (40% pridavok cicerovej zmesi),
ktoré sme vtomto pripade povazovali za nas§ Standard,
s pekarskymi vyrobkami, kde bola pouzitd cicerova muka
v roznych mnozstvach (5, 10, 15, 20%) z celkového mnozstva
muky.

Nasim vyskumom sme dospeli k zaveru, Ze senzoricky
najvyhovujucejsi je 40% pridavok cicerovej zmesi oproti 30%
a 20%, kde bola chut’ hodnotite'mi vyhodnotena ako neposta-
Cujlica. Pri pouziti Cistej cicerovej muky sa nedosiahli také
priaznivé vysledky ako pri pouziti komer¢nej cicerovej zmesi.
Vyrobky s obsahom cistej cicerovej muky (5, 10, 15, 20%)
mali nevyraznu chut’ a podl'a niektorych hodnotitel'ov mali az
mierne nasladlu chut’, farbu striedky zIta a boli nizke.

Tato prdca vznikla za podpory grantu VEGA ¢. 1/0570/08.
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8L-11
VPLYV KADMIA NA C]@LKOVI’J ANTIOXIDACNU
AKTIVITU V OLEJNINACH

LUBOS HARANGOZO, ALENA VOLLMANNOVA,
PAVOL TREBICHALSKY a RADOVAN STANOVIC

Katedra chémie, FBP, Slovenska polnohospoddrska univerzi-
ta, Tr. A. Hlinku 2, 949 76 Nitra, Slovensko
lubos.harangozo@uniag.sk, alena vollmannova@uniag.sk

Cielom prace bolo sledovanie obsahu kadmia
v semenach olejnin a nasledne zistit’ ako dané mnozstvo kad-
mia vplyva na celkovu antioxida¢nu kapacitu.

Na realizaciu experimentu sme pouzili pol'nohospodar-
sky vyuzivani  pddu  zlokality = Vycapy—Opatovce.
V pokusoch sme pouzili mak siaty, 'an siaty, slnecnicu ro¢na
a hor¢icu bielu. Do jednej pokusnej nadoby sme navazili 5 kg
zaujmovej pody premiesanej s 1 kg kremicitanového piesku.
Do kazdej nadoby sme aplikovali vypocitané davky zakladné-
ho hnojenia NPK.

U kazdej plodiny boli realizované 4 varianty. Kontrolny
variant len s pridavkom NPK (variant A) a d’alSie tri varianty
B,C,D okrem zakladného hnojenia aj so stupniujucim sa pri-
davkom kadmia vo forme vodorozpustnej soli CdCl,.

Plodiny sme zberali v Case plnej zrelosti a po mineraliza-
cii rastlinnych vzoriek suchou cestou sme stanovili obsah
kadmia metdédou AAS na pristroji Varian AA 240FS.

Olejniny prijimaji pri zvySenom mnozstve kadmia
v pode pomerne zna¢né mnozstvo do zrna. Najviac kadmia do
zrna prijala slnecnica v porovnani s ostatnymi olejninami.
Najmensi prijem kadmia pri jeho najvyssej davke v pode sme
zistili pri hor¢ici. Nérast obsahu kadmia v nadzemnej biomase
bol najvyssi u hor¢ici.

Najvicsiu celkovu antioxidacni kapacitu sme zazname-
nali pri slneCnici ronej vo variante B ato 82,41 %,
s najniz§im pridavkom kadmia do poédy 4,6 mgkg ™.
V ostatnych variantoch sa celkova antioxidacna kapacita vy-
bola zistena pri l'ane siatom vo variante D, s pridavkom kad-
mia 13,5 mg kg™ at0 9,76 %.

Aj ked vysledky naznacuju, ze pri mierne zvySenom
mnozstve kadmia bola zvySena aj celkova antioxida¢né kapa-
cita v rastlinach, nie je mozné zatial’ definovat’ ich jednoznac-
ny vzajomny vztah.

Tato praca vznikla za podpory grantu VEGA 1 — 3455-06.
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KADMIUM AKO CINITEL VPLYVAJUCI NA OBSAH
POLYFENOLOV V CUEKU ZEMIAKOVOM (Solanum
tuberosum, L.)

LINDA PELTZNERQVA. JANETTE MUSILOVA,
JUDITA BYSTRICKA a CUBOS HARANGOZO

Slovenska polnohospodarska univerzita v Nitre, Trieda A.
Hlinku 2, 949 76 Nitra, Slovensko
linda.peltznerova@uniag.sk

Pol'nohospodarska produkcia sa vyznamnym spdsobom
podiela na zabezpeCovani potravin a vyzive obyvatelstva.
Kumulacia tazkych kovov v pddach negativne ovplyviiuje
kvalitu pol'nohospodarskej produkcie, a tym predstavuje ne-
ustéle riziko ohrozenia potravového retazca.

Praca bola zamerana na sledovanie vplyvu obsahu taz-
kych kovov (TK), v tomto pripade zdmerne pridavaného kad-
mia, na obsah celkovych polyfenolov v hl'uzach T'ul’ka zemia-
kového.

Experiment bol realizovany formou vegetacného néado-
bového pokusu. V experimente sme pouzili zmes pody odob-
ratej v lokalite Vycapy-Opatovce a kremicitého piesku
v pomere 21:4. Pdda z vybranej lokality mala kysly charakter,
ktory vyrazne ovplyviuje prechod TK v systéme poda-
rastlina. Pokus bol realizovany v 4 variantoch, z ¢oho bol
jeden variant kontrolny, len s pridavkom zékladného hnojenia
NPK vpomere 15: 10: 10. V dalsich variantoch bolo
k zékladnému hnojeniu pridavané aj kadmium vo forme vodo-
rozpustnej soli chloridu kademnatého. Kadmium bolo pridané
v mnozstvach 3, 5 a 10 mg Cd kg™' pody. V experimente boli
pouzité 2 rdzne odrody I'ul’ka zemiakového (Solanum tubero-
sum, L.). — stredne skora: odroda Agria a skora: odroda Live-
ra. Kazda odroda bola pestovana v kazdom pddnom variante.

Obsah celkovych polyfenolov sme stanovili metddou
podl'a Lachmana. Merali sme na spektofotometri pii vinovej
dizke 765 nm.

Z nameranych hodnét sme zistili, ze skora odroda Livera
ma vyssi obsah celkovych polyfenolov ako stredne skora
odroda Asterix. Po zdmernom pridani kadmia v mnozstvach 3
a 5 mg sme pri oboch odrodach zaznamenali postupny pokles
obsahu celkovych polyfenolov. Pri davke kadmia 10 mg sme,
v porovnani s kontrolnym variantom, u oboch odréd zazna-
menali narast obsahu celkovych polyfenolov. Ked'ze sa jedna
o jednoro¢né vysledky, je nutné ich v buducnosti overit.

Tato praca vznikla za podpory projektu VEGA 1/4428/07.
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8L-13

UROVEN PRECHODU TAZKYCH KOVOV
DO JACMENA JARNEHO DOPESTOVANEHO
NA KONTAMINOVANEJ PODE

JUDITA BYSTRICKA, JULIUS ARVAY, ANNA
HRUSKOVICOVA a JURAJ CERY

KCH, FBP, SPU v Nitre,Tr. A. Hlinku 2, 949 76 Nitra, Slo-
venska republika
Jjudita.bystricka@centrum.sk

K vstupu najdolezitej$im toxickym prvkom, olova, kad-
mia, ortuti a arzénu do potravového retazca treba venovat
zvySeni pozornost. Kvalita dopestovanych polnohospodar-
skych produktov v znacnej miere zavisi od kvality pédneho
fondu'. Tazké kovy sa do potravin dostavaju roznymi cesta-
mi, podobne ako dalSie kontaminanty, ktoré sa vyznacuji
rozdielnym zdrojom pdvodu, vlastnostami ako aj posobenim
na Zivé organizmy®. Tazké kovy mézu mat’ na ¢loveka karci-
nogénny vplyv, teratogénny a mutagénny ucinok, ktory je
charakterizovany indukciou kvalitativnych a kvantitativnych
zmien v genetickej informdcii organizmu.

V praci sme sledovali pozemok Suché luky, ktory sa
nachadza pri obci Dudince. Z 12 odbernych miest sme odob-
rali vzorky pody a uskutoénili sme chemické analyzy na zis-
kanie obsahu sledovanych rizikovych prvkov. Obsah vybra-
nych tazkych kovov (Cd, Pb) sme sledovali vo vyluhu
NH,NO; s ¢ = 1 mol dm™.

Z dosiahnutych vysledkov vyplyva, Ze na vSetkych od-
bernych miestach boli prekro¢ené namerané hodnoty
v porovnani s limitnymi  hodnotami  podla  Zakona
¢.220/2004. V pripade kadmia namerané hodnoty boli
v intervale od 0,11-0,28 mg kg™ a v pripade olova sme name-
rali hodnoty od 0,25-0,52 mg kg™'. Takisto sme analyzovali
urodu zrna jamena jarného (JERSEY E2). Obsah tazkych
kovov v zrne ja¢mena jarného sme ziskali po mineralizacii
rastlinného materidlu suchou cestou. Obsah kadmia v zrne
jamena jarného dopestovaného na pozemku Suché liky sa
pohybovala v intervale od 0,10-0,32 mg kg’l, obsah olova sa
pohyboval od 0,70-6,5 mg kg™'. Analyticka koncovka bola
AAS (VARIAN AA 240 FS).

Ziskané vysledky zo sledovaného pozemku naznacujii na
zvySeny prechod kadmia a olova do dopestovanej produkcie
¢o ma za nasledok zniZenie kvality dopestovanej potravinar-
skej suroviny.

Tato praca vznikla vdaka financnej podpore projektu VEGA
¢. 1/2428/05.
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URCENIE NAJMOBILNEJSiCH PODIELOV FRAKCII
VYBRANYCH RIZIKOVYCH PRVKOV
STANOVENYCH ROZNYMI EXTRAKCNYMI
CINIDLAMI

JURAJ CERY, MARIA TIMORACKA, SILVIA
MELICHACOVA a JOZEF KULICH

Katedra chémie, Fakulta biotechnologie a potravindrstva,
SPU v Nitre, Tr. A. Hlinku 2, 949 01 Nitra, Slovensko
Jjuraj.ceryl@hotmail.com

Tazké kovy patria medzi zékladné skupiny znegistuji-
cich latok, ktoré sa sleduju vroznych zlozkéch zivotného
prostredia. Ide o pomerne rozsiahlu skupinu kontaminantov,
ktoré sa vyznacuju rozdielnymi vlastnostami, ucinkami
i zdrojmi svojho p6vodu. Rizikovost’ tazkych kovov spociva
v ich toxickom uc¢inku.

V praci sme hodnotili fytotoxicitu deviatich vybranych
rizikovych prvkov (Cd, Co, Zn, Mn, Ni, Pb, Cr, Cu, and Fe).
Praca je zamerana na $pecifitu vizieb medzi prvkami a pédou
z hladiska mobility prvkov. V podach sa rizikové prvky na-
chadzaju v réznych forméch a ich obsah a dynamiku ovplyv-
nuje mnozstvo faktorov, ktoré pdsobia na obsah, formu
a chovanie komplexne a Casto protichodne. Jednym z faktorov
je aj pddna reakcia. Pre uréenie Specifity vdzby z hladiska
jednotlivych frakcii v pode sme pouzili dve selektivne sek-
venéné extrakcie, Ziehen a Briimmer (1989); Tessier
v modifikicii Le§tan (2003). Specifita vizieb spoéiva
v nasledovnych  frakciach tazkych kovov: mobilné
a potencialne mobilné, rozpustné v pddnom roztoku, viazané
na vymenné pddne koloidy v pédnom roztoku, viazané na
organickl hmotu, na oxidy Mn, Fe a rezidudlnu frakciu pre
vyrovnanost pddneho materialu. Vysledky analyz potvrdili
platné pravidlo mobility u va¢Siny prvkov, teda ¢im je hodno-
ta podnej reakcie niz§ia, tym je mobilita vyssia.

Na zéklade dosiahnutych vysledkov sme zistili, ze
v oboch extrakénych metédach boli najmobilnejsie tieto anor-
ganické prvky (Cd, Pb, Co, Zn), ¢o mdze mat’ vel'mi vyrazny
vplyv na biopristupnost’ prvkov v potravovom retazci. Naj-
menej mobilné boli prvky (Fe, Ni, Cu). Suma 1. a Il. frakcie
(anorganické prvky pre rastlinu najpristupnejsie) bola vyssia
u sekvenénych extrakciach pola Tessiera v modifikacii Lesta-
na (2003) v porovnani s metodikou Ziehen a Briimmer
(1989).

Tato prace vznikla za podpory projektu VEGA ¢. 1/2428/05.
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8L-15
PODA AKO LIMITUJUCI FAKTOR PESTOVANIA
KVALITNYCH POTRAVINARSKYCH SUROVIN

JULIUS ARVAY, JAN TOMAS, LADISLAV LAHUCKY
a DANIEL BAJCAN

Slovenskd polnohospodarska univerzita v Nitre, Tr. A. Hlinku
2, 949 76 Nitra, Slovenska republika
Julius.arvay@post.sk

Uroven kontaminacie Zivotného prostredia tazkymi kov-
mi (TK) zagala nadobtidat’ netnosnii mieru na zaiatku prie-
myselnej revolicie. Zo zaciatku sa dopad na environment
tykal len priemyselnych oblasti, av§ak s rozvojom industriali-
zacie nadobudol tento problém globalny charakter.

V préci sme sa venovali monitoringu dvoch rézne zata-
zenych oblasti, ktoré sa vyuzivaji na produkciu potravinar-
skych surovin a potravin. Sledované pozemky (Komarno
aDudince) sa  vyznaCovali  réznymi  chemickymi
a fyzikalnymi vlastnostami, ktoré vyrazne ovplyviiuju pre-
chod TK v systéme pdda-rastlina. Kone&nym analyzovanym
materialom bolo zrno kukurice siatej — Zea mays L. (hybridy
KWS GRANEROS a PIONEER PR 37M34).

Obsah sledovanych TK v pode sme sledovali v extrakte
lagavky kralovskej a vyluhu NH,NO; s ¢ = 1 mol dm™. Obi-
dva pozemky sa vyznaGovali nadlimitnymi hodnotami TK,
avSak roven kontaminacie bola vyrazne vyssia na pozemku
z lokality Dudince, kde bol obsah kadmia v porovnani
s pozemkom z lokality Komarno takmer 10 nasobne vyssi
a obsah olova prevysoval koncentraciu viac ako 17 nasobne.
Mobilné formy kadmia a olova na sledovanych pozemkoch do
uréitej miery korelovali sich celkovymi obsahmi, ¢o sme
pripisali najmé rozdielnej pddnej reakcii.

V praci sme analyzovali urodu zrna kukurice siatej
zroku 2007. Obsah TK v zrne sme ziskali po mineralizAcii
rastlinného materialu “suchou cestou“. Koncentracia kadmia
v zrne dopestovaného na pozemku z lokality Komarno sa
pohybovala v intervale 0,04-0,23 mg kg™ a z lokality Dudin-
ce 0,06-0,31 mg kg™'. Obsah olova sa pohyboval v intervale
0,20-0,70 mgkg"' vpdde zlokality Koméarno a 0,30—
0,95 mg kg™' v pode z lokality Dudince. Analytickou koncov-
kou bola AAS (VARIAN AA 240 FS).

Ziskané vysledky z obidvoch pozemkov poukazuju na
fakt, ze troven prechodu kadmia a olova je vo velkej miere
ovplyvnena pddnou reakciou a kvalita dopestovanej produk-
cie je znizend z dovodu prekrocenia NPM stanovenych potra-
vinovym kodexom SR.

Tato praca vznikla vdaka financnej podpore projektu VEGA
¢. 1/2428/05.
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POROVNANIE UCINKU siRY A ORGANICKEJ
HMOTY PRI ZNIZOVAN{ FYTOTOXICITY
KADMIA A ARZENU

RADOVAI’\IVSTAI’\IOVI(VE. JULIUS ARVAY, SILVIA
MELICHACOVA a PAVOL TREBICHALSKY

Katedra chémie, Fakulta biotechnologie a potravindrstva,
SPU v Nitre, Tr. A. Hlinku 2, 949 01 Nitra, Slovensko
radovan.stanovic@uniag.sk

Ciel'om prace bolo sledovanie vplyvu siry a organickej
hmoty na fytotoxicitu kadmia a arzénu. Pokusy sa realizovali
v prirodzenych podmienkach ako nadobové pokusy. Sledova-
na plodina bola bob konsky. Kadmium sme aplikovali vo
forme empirického roztoku CdCl,. 2 2 H,O, arzén vo forme
Na3;AsO,4. Ako organicki hmotu sme pouzili mastalny hnoj.
Kazdy variant okrem kontrolného obsahoval 10 mg kg™ kad-
mia, resp. arzénu. Nasledne bolo samostatne davkované
100 mg kg™ organickej hmoty a 5 mg kg™ siry. V sledovanej
plodine sa prejavil vplyv organickej hmoty aj siry na fytotoxi-
citu oboch t'azkych prvkov.

Co sa tyka potencionalnej schopnosti mastalného hnoja
a siry znizit’ kumulaciu kadmia a arzénu vo fytomase bdobu, ta
sa prejavila vo vSetkych variantoch. Obsah kadmia sa znizil
vo variante s kadmiom a mastalnym hnojom na stopové
mnozstva. V kombindcii kadmia so sirou klesol obsah kadmia
0 4,76 % v porovnani s variantom so samostatnym kadmiom.
Aj vo variante s arzénom sa potvrdil pozitivny vplyv mastal’-
ného hnoja a siry na jeho fytotoxicitu. Vo variante s arzénom
a mastalnym hnojom sa obsah arzénu vo fytomase znizil
0 5,82 % a v kombinacii arzénu so sirou 0 29 %.

Porovnanim vplyvu organickej hmoty a siry na fytotoxi-
citu kadmia a arzénu sa pozitivny vplyv prejavil s organickou
hmotou aj so sirou v porovnani s variantom, kde bolo kad-
mium a arzén aplikované samostatne.Organickd hmota ma
rapidny vplyv na pokles obsahu kadmia, ¢o dokazuje aj Statis-
ticka preukaznost’.

Na zaklade tychto pokusom mozno konstatovat’, Ze orga-
nicka forma sorbentu je efektivnejsia.

Tato praca bola podporovanda projektami KEGA 3508107
a VEGA 1-3455-06.
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