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EFFECT OF EXPERIENCE ON THE REPEATABILITY 
OF RATINGS IN THE SENSORY PROFILING*

* The project was supported by the grant No. 509/93/0419, Grant Agency of the Czech Republic

Jan POKORNY, Helena VALENTOVÁ

Department of Food Chemistry and Analysis, Institute of Chemical Technology, 
Technická St. 5, CZ-166 28 Praha 6, Czech Republic

The sensory profile of chicken soup was evaluated using nine flavour 
descriptors and an ordinal category scale consisting of nine categories 
of flavour intensity. Two panels participated in the test A = selected 
trained assessors with hardly any experience in the sensory profiling, 
В = selected assessors trained in the same way as the panel A, but with 
a six-months experience in the sensory profiling. Differences between 
two ratings of the same soup by the same assessor were calculated, and 
the results of the two panels were compared. The repeatability was 
much better in the group of experienced assessors (B) in most descrip­
tors, excepting the fishy, cardboard, and rotten off-flavours. In the 
above three cases, the ratings of unexperienced assessors were very 
low (only 1-2 points) so that the differences obtained were only small 
as well. The importance of the experience in the sensory profiling was 
thus supported.

chicken soup; sensory profiling; ordinal category scales; repeatability

The sensory analysis requires standard (ISO, 1989) training of selected 
assessors (judges), and the elimination of unsatisfactory panel members 
(Albi, Gutiérrez, 1991;Molnár, Falusi, 1977;McDaniel etal., 
1987). The standard training is not adequate for the education of an expert 
(Risvik et al., 1989). The judges performance may vary with time 
(Brien et al., 1987) so that continuous monitoring is recommended. The 
best, consistently rating judges may be selected on the basis of repeated
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ranking (Gormley, Sherington, 1978). Basker (1976) developed a 
system for testing the discrimination ability between taste panel assessors, 
which is based on successful evaluation of triangle tests.

The careful selection of training is not sufficient, as experience, obtained 
by continuous training, improves the performance (Herrera, Andu­
jar, 1985). Both the experience with the method and with the commodity is 
required.

The positive effect of experience is well known and generally accepted, 
but experimental data supporting the statement are still very scarce.

We have studied changes of sensory profiles on storage of dried chicken 
meat or dried chicken soup (Pokorný et al., 1986). In this study, we com­
pared performances of two groups of assessors with the same training but 
with different experience in the sensory profiling of chicken soup.

MATERIAL AND METHODS

Commercially produced dry chicken soup (ON, 1977), produced by Vita- 
na, Byšice, was reconstituted by cooking with water, following the produ­
cers instructions. Samples of 100 ml soup were served (four samples per 
session) in random blocks.

The sensory analysis was carried out in agreement with the international 
standard (ISO, 1985a) in a standard test room (ISO, 1988).

Two assessors panels were compared, both at the level of trained assessors 
(ISO, 1989):
(A) A panel of 64 assessors, who received theoretical instructions on the sen­
sory analysis (15 hours) and finished a practical laboratory course (52 hours), 
received special instructions on the sensory profiling of reconstituted dried 
chicken soup.They had no further training in the sensory profiling, excepting 
an introductory session.

(B) A panel of 12 assessors, who were trained in the same way as the panel 
A, received the same instructions, but had subsequent experience of at least 
six months, mostly in the sensory profiling (in the average, a session of 
20 min per working day). Before the testing they received special instruc­
tions on the sensory profiling of reconstituted dried chicken soup, and 
the introductory session. The sensory profile was developed following the
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standard procedure (ISO, 1985). The profile consisted of the following nine 
descriptors:

A = overall odour intensity,
В = overall flavour intensity,
C = intensity of meaty flavour,
D = intensity of tallowy flavour,
E = intensity of rancid off-flavour,
F = intensity of fishy off-flavour,
G = intensity of stored, old, warmed-over off-flavour,
H = intensity of cardboard off-flavour, 
J = intensity of rotten, spoiled off-flavour.

The intensity was evaluated using category ordinal scales provided with 
verbal descriptions of each point on the scale. The scale was in agreement 
with the standard requirements (ISO, 1978). The following descriptions we­
re used:

1 = imperceptible, not present,
2 = present only in traces,
3 = very weak,
4 = rather weak,
5 = pronounced, but not substantially influencing the profile,
6 = rather strong,
7 = very strong,
8 = extremely strong,
9 = entirely governing the sensory quality.

Differences between the ratings of individual assessors in a panel were 
calculated, and the results statistically evaluated by means of the software 
Statgraphics.

RESULTS AND DISCUSSION

In Table I, the results obtained by the panels (A) and (B) respectively, are 
given for each descriptor of the profile. Between 80-84 ratings were obtai­
ned from the group of experienced assessors (the total of 732 ratings), and 
between 89-92 ratings (the total of 811 ratings) were obtained from the 
group of non-experienced assessors. Every rating was carried out twice on
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I. Mean values of intensities in the sensory profile

Partial flavour note Median panel A Median panel В

A = overall odour intensity 5 6

В = overall flavour intensity 7 7

Intensity of flavours:

C = meaty flavour 6 7

D=tallowy flavour 3 4

E = rancid off-flavour 5 6

F = fishy off-flavour 2 4

G - stored off-flavour 4 5

H = cardboard off-flavour 2 4

J - roten off-flavour 2 5

different days, and the differences between the two ratings of the same sam­
ple by the same assessor are summarized in Table II.

The absolute mean values were not significantly affected by the experien­
ce in common, easily understood descriptors, but the unexperienced asses­
sors rated some less easily perceived off-flavours (fishy, cardboard, rotten) 
much lower. The observation (Pechhacker, Sölkner, 1987) was thus 
confirmed, concerning similar intensity ratings by experts and laymen.

Gormley (1989) reported lower scores in a panel of experts compared 
with higher scores of a supermarket panel (signifying better quality), but in 
our case, both panels consisted of trained assessors, differing only in their 
experience.

Differences between the two ratings by the same assessor are shown in 
Table П. The ratings were mainly the same or differed by not more than one 
point in the group of experienced assessors. Larger differences were general­
ly observed in ratings of unexperienced assessors, except in the descriptors 
F, H, and J. In these latter cases, the ratings of unexperienced assessors were 
very low (mostly only 1 point or 2) so that differences observed were only 
small. In the case of other descriptors, the repeatability of ratings was much
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II. Differences between two ratings of the same sample of reconstituted dried chicken soup — 
Rozdíly mezi dvěma hodnoceními stejného vzorku rekonstituované kuřecí polévky

Meaning of symbols is the same as in Table I

Descriptor 
rated (code)

Group of judges 
(panel)

Difference (% of scale)

0 point 1 point 2 points 3 points 4-5 points

A
В

A

62.2

326

34.4

44.6

2.4

12.0

0.0

7.6

0.0

3.3

В
В

A

63.4

29.2

30.5

43.8

6.1

16.9

0.0

9.0

0.0

1.1

C
В

A

7*1.1

47.8

25.3

32.2

1.2

14.4

2.4

4.4

0.0

1.1

D
В

A

65.9

44.4

31.7

38.9

1.2

6.7

1.2

8.9

0.0

1.1

E
В

A

627

48.9

34.9

28.9

1.2

15.6

0.0

3.3

0.0

3.3

F
В

A

75.6

81.5

22.0

12.0

1.2

6.5

1.2

0.0

0.0

0.0

G
В

A ’

75.6

53.8

293

22.0

1.2

15.4

0.0

5.5

0.0

3.3

H
В

A

67.9

67.8

28.6

18.9

2.4

8.9

1.2

2.2

0.0

2.2

J
В

A

78.8

81.3

20.0

12.1

1.2

3.3

0.0

1.1

0.0

2.2

better in the set of experienced assessors. About six sessions were necessary 
for the unexperienced panel to obtain consistent results in the sensory profi­
ling of chicken soup. The importance of experience was thus confirmed (the 
probability level P = 0.95), in agreement with the literature (Herrera, 
Andujar, 1985).
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J. Pokorný, H. Valentová (Vysoká Škola chemicko-technologická - Ústav chemie 
a analýzy potravin, Praha)

Vliv zkušenosti na přesnost hodnocení při stanovení senzorických profilů

Sušená kuřecí polévka byla rekonstituována a podávána к hodnocení senzorickým 
profilem s devíti deskriptory (intenzita celkové vůně, celkové chuti, masové příchuti, 
lojovité, žluklé, rybí, skladované, lepenkové a zkažené pachuti). Intenzita byla stano­
vena s použitím kategorové ordinální stupnice o devíti stupních, opatřených slovním 
popisem. Hodnocení probíhalo za podmínek stanovených mezinárodními normami. 
Každý hodnotitel posuzoval každý vzorek anonymně dvakrát v různé dny a byl pak 
vypočten rozdíl mezi oběma výsledky. Přesnost hodnocení byla srovnána mezi dvěma 
skupinami osob: A = školení hodnotitelé (15 hodin teoretické a 52 hodin praktické 
výuky), ale bez další zkušenosti v senzorickém profilování, В = hodnotitelé školení 
stejným způsobem jako skupina A, ale navíc s půlročními zkušenostmi ve stanovování 
senzorických profilů. Nezkušení hodnotitelé podhodnotili intenzity některých des­
kriptorů, zvláště u rybí, lepenkové a zkažené pachuti. Opakovatelnost stanovení byla 
značně lepší u zkušených hodnotitelů. Zdánlivě lepší výsledky u nezkušených hodno­
titelů při zkoušení některých deskriptorů byly způsobeny již zmíněným podhodnoce­
ním intenzit Význam dlouhodobé zkušenosti v hodnocení byl statisticky průkazný 
(P= 0,95).

Projekt je podporovánem grantem č. 509 /93 /0419 GA ČR
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OBOHATENIE STRUKOVÍNOVÝCH PÁST 
BIFIDOBAKTÉRIAMI

Ludovít POLÍVKA. Brigita GLONČÁKOVÁ1, Otto GALIS, Peter PÁLENÍK, 
Bohumil SKÁRKA

GFP s. r. o.. Dr. Galis Food Products, Na pántoch 20, 835 21 Bratislava;
1 Výskumný ústav potravinářsky, Biocentrum, Kostolná ul. 7, 900 01 Modra, 

Slovenská republika

Bolí získané základné poznatky o fermentácii vybraného kmeňa Bifi­
dobacterium (37 °C, pH 6,0-6,7, semianaeróbna fennentácia, na báze 
odpadov mliekárenského priemyslu, prídavok СаСОз má pozitivny 
vplyv). Okrem batch systému bol odskúšaný jednorázový semikonti- 
nuálny systém s jedným odťahom. Bola zistená viabilita preparátov 
baktérií získaných prirodzenou sorpciou na definované nosiče (najlep- 
šie sa osvědčil kaverno váný škrob) a strukovinové pasty. Viabilita sa 
zachovává aj po 30 dňoch skladovania při 4 °C.

mikroflóra; intestinalny trakt; bifidobaktérie; fennentácia; strukovino­
vé pasty

Najnovšie výskumy potvrdzujú, že gastrointestinálny trakt (GIT) obývá 
sto triliónov živých mikroorganizmov, patriacich do 60 až 70 taxonomicky 
definovaných druhov a poddruhov. Osídleme traktu nie je chaotické, ale 
rózne druhy mikroorganizmov májů svoje vlastně ekologické teritóriá a ako 
celok tvoria vysoko funkčnú biologickú populáciu, zabezpečujúcu trávenie, 
resp. spracovanie prijímanej potravy.

Zloženie mikroflóiy však nie je konštantné. Je rozdielne už od narodenia 
v závislosti od spósobu výživy dojčaťa a mění sa prirodzene podl’a veku člo­
věka (Mitsuoka, 1989,1990).

Intestinálna mikroflóra u zdravých Pudí je vyvážená s dominantnou populá- 
ciou užitečných baktérií, ale táto vyváženost’ móže byť nepočetnými faktormi 
vonkajšími i vnútornými destabilizovaná (Yakult Honshu Co., 1990).

Změny v GIT sů ovplyvnené nielen vekom, ale aj zložením stravy, stres- 
mi, počasím, vnesenou intoxikáciou, používáním antibiotik a liečív, hygie­
nou, fyzickou a psychickou kondíciou.
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Medzi užitočné baktérie prospěšné pre rudské zdravie patria najmá bakté­
rie mliečneho kvasenia - laktobacily a bifidobaktérie (Jao et al., 1978; 
Corre etal., 1992).

Baktérie mliečneho kvasenia přítomné v zažívacom trakte sa do organizmu 
transportujú s potravou obsahujúcou živé baktérie. Přítomnost’ laktobacilov 
a bifidobaktérií v čreve novorodencov detekovaná až po 24, resp. 48 hodi­
nách po narodení sa vysvetTuje prenosom týchto rodov z materského těla.

Rody Lactobacillus, Bifidus a Streptococcus faecium tvoria integrálnu 
část’ gastrointestinálnej mikroekológie a sú pro metabolizmus hostitefa ne­
vyhnutné. Produkujů vitaminy a enzymy, antimikrobiálne substancie, který­
mi riadia pomnožovanie iných, neužitečných, resp. patogénnych 
mikroorganizmov, a tým detoxikujů intestinálny trakt; rozkladajů rožne cuk­
ry, produkujů organické kyseliny, avšak nerozkladajú proteiny (Yakult Hon­
shu Co., 1990).

Profylaktické a terapeutické účinky spomínaných rodov baktérií sú zná­
me už od Mečnikova a študovali ich viacerí autoři (Gilliland, 1979; 
Deeth, 1984; Fernandes etal., 1989; Fernandes, Shanani, 1989; 
Bourlioux, Pochart, 1988; Sandine, 1979). Všetky práce, aj ďalšie 
tu neuvádzané, konštatujů, že požívanie výrobkov obsahujúcich živú mikro- 
flóru uvedených baktérií pozitivně ovplyvňuje zdravie člověka. Konštatuje 
sa, že laktobacily a bifidobaktérie majú schopnost’ adherovať к intestinálne- 
mu povrchu a osídTovať zažívací trakt, čo umožňuje ich terapeutický učinok 
(Fernandes, Shanani, 1989; Homma,1988; Kim, 1988; Tana­
ka, 1988; Oikawa, 1989; Romond, 1989;Hepner, 1989;Schlem- 
rová, 1990 a Takano, 1991-osobné oznámenie).

Počiatok štůdií bifidogénnej kultúry sa datuje do roku 1970. Študovali sa 
biochemické a fyziologické aktivity Lbe. bifidus a smotanovej kultúry 
v symbióze za účelom přípravy smotanových krémov obsahujúcich aktívnu 
mikroflóru (H rab o vá, 1975). Využitie bifidogénnej mikroflóry v zmes- 
nej kultůre s Lactobacillus acidophilus a Pediococcus acidilactici, přípravu 
a kultiváciu tejto kultúry v pomere 1:0 a 1:1 za účelom výroby dojčenských 
mlíekuvádza Doležálek (1979).

Údaje týkajúce sa priemyselnej kultivácie sú veFmi sporadické. Vyplývá 
to zrejme z toho, že výrobcovia si chránia vyvinuté technológie, které majú 
pokryté patentmi. Z dostupných údajov (Ki s za et al., 1974; Takano, 
1991 - osobné oznámenie; Marshall et al., 1982; Moulin, Galzy, 
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1984) je zřejmé, že pre priemyselné fermentácie sa najviac využívá srvátka 
alebo jej permeát doplněný ostatnými rastovými faktormi.

Získané koncentráty (fluidné alebo sprejové) sa buď zmrazujů, lyofilizu- 
jú, alebo sušia, podl’a spdsobu a účelu aplikácie. Koncentráty mrazené na 
-196 °C nemenia aktivitu viac než rok, kdežto u zmrazených na -30 °C sú 
metabolické změny a strata aktivity v rovnakom časovom období evidentné 
(Hylmar, 1980).

S ohl’adom na význam laktoflóiy pre zdravie člověka sme v tejto práci 
riešili problém přípravy biomasy bifidobaktérií a jej aplikácie do polotova- 
rov pre potravinářské výrobky.

MATERIÁL A METÓDY

Mikroorganizmy a kultivačně podmienky

- V prácach bol používaný kmeň Bifidobacterium sp. CCM 4237. Lyofilizát
bol pomnožený podl’a metodik odporúčaných ČSSM v Brně. Po oživení bol 
preočkovaný na kvapalné VF a srvátkové médiá a kultivovaný staticky při 
/ = 37 °C 24 hodin.

Pomnožené kultúry boli rozliate do Ependorfových skúmaviek, zaliate 
10% roztokom sterilného glycerolu a uložené do mrazničky. Část’ kultúry 
bola lyofilizovaná.

К experimentem sa používali zmrazené kultúry po oživení. Kultivácia sa 
realizovala staticky v termostate při 37 °C.

Zloženie kultivačných médií

VF bujón - agar: 45g VF základné médium (Imuna, Šar. Michafany): 
10 g trypton; 5 g kvasničný extrakt; 5 g glukóza; 5 g K3PO4; 1 000 g destilo­
vaná voda; 20 g agar.

Sterilizácia 20 min. pri 120 °C, po sterilizácii a ochladení na 50 °C prida- 
ný 1 ml Kanavit (vitamín К - SPOFA Praha), pH 6,5-7,0.

Sušina bola stanovená gravimetricky a tuk extrakciou podTa Soxhleta 
(Dáví dek, 1977).

Proteiny boli stanovené metódou podTa Kjeldahla a škrob po hydrolýze 
ako redukujúce cukry podTa Schoorla (D a v í d e k, 1977).
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Práškové preparáty boli aditivované mikroorganizmami tak, že vysterili- 
zované substráty boli inokulované lyofilizovanou kultúrou sterilně v takom 
množstve, aby 1 g práškového nosiča obsahoval řádové 105 viabilných bu­
niek. Pasty boli aditivované mikroorganizmami analogicky, aby v 100 g pas­
ty bolo rádovo 103 viabilných buniek.

Srvátkové médium (SrM): 600 ml UF srvátky; 400 ml destilovaná voda; 
3 g kvasničný autolyzát; 15 g peptón; 2 g NaCl; 12 g K2HPO4; 1 g MgSO4; 
0,05 g FeCl3; 1 g citran sodný; 10 g laktóza; 5 g glukóza; pH 6,5-7,0.

Nárast biomasy bol stanovený meraním absoibancie pri 660 nm, resp. odčítá­
ním počtu buniek v Biiikerovej komórke. Viabilita buniek bola stanovená 
zrieďovacou metódou po odčítaní vymstěných kolónií na tuhých médiách.

Obiloviny, pohánka a láskavec použité na přípravu práškových materiálov 
a pást pochádzajů z PD Vlára Nemšová. Strukoviny boli zakúpené v malo- 
obchodnej sieti.

Práškové preparáty boli připravené rozemletím surovin v mixéri a pasty 
rozkutrovaním uvařených surovin. V priebehu kutrovania boli do masy při­
dávané voda, olej, Biomín, prip. hrachová vláknina.

VÝSLEDKY A DISKUSIA

Pri kultivácií baktérii sme sledovali změny pH a nárast počtu buniek v sr­
vátkovom médiu a v médiu VF za 20 h statickej kultivácie (obr. 1). Z obráz­
ku je zřejmé, že priebeh kultivácie hodnotený podTa nárastu buniek je lepší 
na médiu VF. Avšak vzhTadom na to, že nárast na srvátkovom médiu bol iba 
o polovicu rádu menší, sme v nasledujúcich experimenioch pre přípravu bio­
masy používali srvátkové médium už aj s ohTadom na dostupnost’ a cenu 
média.

Pri sledovaní vplyvu počiatočného pH média na tvorbu biomasy sme zis- 
tili, že nižšie pH (5,01 a 3,08) negativné ovplyvifaijů kultiváciu (obr. 2).

Úprava počiatočného pH média na 6,0 a 6,36 neovplyvnila v podstatě ná­
rast biomasy (obr. 3). Z obr. 4 je zřejmé, že kultivácia pri nízkých pH (3,5 
a 3,0) prakticky neprebieha.

Pri fermentácii Bifidobacterium s jednorázovým odťahom (330 ml /18 h) 
na srvátkovom médiu sme pri počiatočnom pH 6,7 a teplote 37 °C testovali 
vplyv přídavku CaCO3 na množstvo viabilných buniek vo fermentačnom 
médiu. V 18. hodině fermentácie pri dosiahnutí pH 4,7 až 5,2 bola časť mé­
dia odtiahnutá, preto bolo přidané čerstvé médium a pH upravené na 6,1. 
%
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1. Změny pH □ v priebehu 
kuttivácie a počet buniek v 1 ml 
médiaBVF(l)aSrM (2) za 
20 hodin statickej kultivácie; 
pH před kultiváciou neupravené - 
Changes in pH □ during 
cultivation and cell counts per 1 ml 
of the medium ■ VF (1) and SrM 
(2) within 20 hours of static 
cultivation; pH not adjusted before 
cultivation

2. Vplyv počiatočného pH 
srvátkového média na tvorbu 
biomasy stanovená meraním 
absorbancie při 660 nm; statická 
fermentácia, t = 37 °C, 24 h - 
The effect of initial pH of whey 
medium on biomass formation 
determined by measuring 
absorbance for 600 nm; static 
fermentation, t = 37 °C, 24 h

3. Vplyv počiatočnej hodnoty pH srvátkového 
média na nárost biomasy stanovenej meraním 
absorbancie při 660 nm (A); statická fermentácia, 
t = 37 °C, 48 h - The effect of initial pH value 
of whey medium on biomass growth 
determinated by measuring absorbance for 
660 nm (A); static fermentation, r = 37 °C, 48 h
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4. Priebeh statickej fennentácie 
na srvátkovom médiu při nízkej 
počiatočnq hodnotě pH - The 
course of static fermentation on 
whey medium at low initial pH 
value

Pozitivity vplyv přídavku CaCO3 na počet viabilných buniek v tejto fermen- 
tácii je zřejmý z obr. 5. Rozdiely v obidvoch experimentoch sú zrejme 
v dósledku aktívnejšieho inokula.

Aj napriek tomu, že vplyv teploty na aktivitu bifidobaktérií je zřejmý, 
v ďalšom sme ověřili vplyv teploty na nárast biomasy pri teplotách 20 
a 37 °C (obr. 6). Biomasu získanů v experimentoch sme konzervovali lyofi- 
lizáciou a úschovou odfiltrovanej biomasy v zmrazenom stave pod glycero- 
lom. Tieto konzervy, resp. čerstvú biomasu, sme používali pri aditivovaní 
práškových a pastovitých preparátov, v ktorých sme sledovali prežívanie 
(viabilitu) buniek (tab. I). Práškové preparáty bolí uchovávané v sklenenom 
obale pri laboratórnej teplote a viabilita bola sledovaná po troch, šiestich 
a ósmich týždňoch. Z tab. I je zřejmé, že v priebehu skladovania dochádza 
к úbytku viabilných buniek, najmarkantnejšie pri skladovaní na glukóze, 
láskavcovom a pohánkovom šrote. Do práškových preparátov bol přidávaný

СаСОз СаСОз

5. Vplyv přídavku СаСОз na množstvo 
viabilných buniek (A) - The effect of СаСОз 
addition on the counts of viable cells (A)

1 = celkový počet živých buniek vo vyfermen- 
tovanom médiu - total counts of live cells on 
fermented medium = 1 380 ml

2 = fermentácia s jednorázovým odťahom na 
srvátkovom médiu - fermentation on whey 
medium with single draw off = 330 ml /18 h

počiatočné pH — initial pH = 6.7, Г = 37 °C 

dížka fennentácie — fermentation length = 25 h

98



Potrav. Vědy, 12,1994 (2): 93-103

6. Vplyv teploty na nárast biomasy bifidobaktérií (póda SrM, statická kultivácia) - The effect 
of temperature on the growth of Bifidobacteria biomass (SrM medium, static cultivation)

CaCO3 v množstve 1 %. Najnižší pokles viability sme zistili pri uchovávaní 
na kavernovanom škrobe.

Zloženie pást, používaných pre aditivovanie baktériami, je v tab. П. Pri 
aditivovaní připravených pást bifidobaktériami sme po dobu 30 dní nezistili 
řádový pokles počtu viabilných buniek (tab. III).

L Prežívanie buniek Bifidobacterium na práškových nosičoch pri laboratórnej teplote - Survi­
val of Bifidobacterium cells on powder supports at laboratory temperature

Nosič*
Počet viabilných buniek v 1 g v týždeň po inokulácii8

0. 3. 6. 8.

Kavernovaný škrob2 105 4,6.105 2,2.104 I.I.IO3

Glukóza3 105 5,8.104 3,0.102 9,0.10*

Ražný šrot4 105 43-Ю4 3,2.103 1,5.102

Pšeničný šrot5 105 2,0.105 4,0.103 1,4.102

Láskavcový šrot6 105 3,5.103 1,1.102 23.IO*

Pohánkový šrot7 105 4Д103 23.102 7,0.10*

‘support; 2caverned starch; 3glucose; 4rye meal; 5wheat meal; 6pigweed meal; 7buckwheat 
meal; 8number of viable cells per 1 g of weed after inoculation
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IL Zloženie strukovinových pást - Formulation of vegetable spreads

Druh* Sušina6 [%] Tuk7 [%] Protein8 [%] Celkové 
sacharidy9 [%]

1 40,4 13,8 6,4 163
FazuTová2 2 45,4 18,8 6,4 16,5

3 50,4 23,8 6,4 16,0

1 40,6 20,8 123 4,6
Sójová3 2 45,6 25,8 123 4,6

3 50,6 30,8 123 4,6

1 40,8 14,4 6,8 153
Šošovicová4 2 48,3 21,9 6,8 15,0

3 55,8 29,4 6,8 15,0

Sójová + hrachová + 1 50,9 23,1 11,8 8,2
pšeničná vláknina + 

+ Biomín5 2 60,1 323 113 8,0

*kind; 2bean; 3soybean; dentil; ’soybean + pea fiber + wheat + Biomin; 6 dry matter, 7fat; 
8protein; 9total saccharides

Ш. Prežívanie bifidobaktérií v pastovitých preparátoch - Survival of Bifidobacteria in spreads

Typ pasty*
KUKOL6 

[%]

Počet viabilných buniek v 100 g preparátu 
po inokulácii v deň7

0. 10. 20. 30.

15 3,0.103 3,3.103 2,8.103 1,4.103
FazuTová2 20 3,2.103 3,3.103 3,0.103 1.5.103

25 3,0.103 2.8.103 2,5.103 1,7.103

15 3,9.103 3.5.103 2,5.103 13-io3
Šošovicová3 20 3.6.103 3.2.103 2,2.103 1,0.103

25 3.0.103 2,8.103 2,0.103 1,0.103

15 ЗД.103 3.2.103 2,6.103 13.103

Sójová4 20 4,0.103 3.8.103 3,0.103 2,5.103

30 3.2.103 3,0.103 3,2.103 2,0.103

Sója + pšenica + Biomín 20 3,6.103 3,6.103 2,6.103 2,0.103
+ hrachová vláknina5 30 3.9.103 3,8.103 3,0.103 2,1.103

'spread kind; 2bean; 3lentil; 4soybean; ’soybean + wheat + Biomin + pea fiber, 6maiz oil; 
7counts of viable cells per 100 g of preparationon day after inoculation
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Došlo 5.1.1993

IL Polívka, В, Glončáková, О. Galis, Р. Páleník, В. Škůrka (Dr. Galis Food 
Products, Bratislava; Food Research Institute, Bratislava, Slovak Republic)

The enrichment of vegetable spreads with Bifidobacteria

The human gastrointestinal tract (GIT) contains roughly one hundred trillions of 
the living microorganisms. Besides them. Bifidobacteria play a very important role 
for their positive influence on the human health. There is a number of cases de­
scribed by physicians when the health state of patients suffering from different 
illnesses was rapidly improved during the cure with a diet experimentally enriched 
with Bifidobacteria. Hence there are efforts to regularly enrich normal meals with 
them and to stabilize the ideal relation of microflora in GIT in this way.

The aim of our work was to collect some basic knowledge of Bifidobacteria, to 
control their properties known until now, to find out the conditions for their 
preservation on an industrial scale and to prepare some examples of enriched foods.

The strain Bifidobacterium sp. CCM 4237 was used in our experiments. First the 
growth and the changes of pH were measured in two media. The better growth was 
found on VF medium, but on the cheaper whey medium the growth was lower only 
by half the order (Fig. 1) and so this medium was used in subsequent experiments. 
The initial lower pH negatively influenced cultivation (Fig. 2). An adjustment of 
the initial pH to the value 6.0 and 6.3 had no impact on the biomass growth (Fig. 3).
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The cultivation at low pH - 3.5 and 3.0 - was stopped (Fig. 4). An addition of 
СаСОз to the medium had the positive effect on the number of viable cells (Fig. 5).

The effect of the temperature on the activity of Bifidobacteria is shown in Fig. 6. 
The viability of bacterial preparations made by natural sorption on supports 
(caverned starch was the best) and in vegetable spreads was measured (Tables I to 
III). The viability did not change during 30 days of storage at 4 °C.

microflora; intestin; Bifidobacteria -, fermentation; vegetable spreads
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RECENZE

MATHEMATICAL MODELLING OF FOOD PROCESSING OPERATIONS

Matematické modelování potravinářských zpracovatelských operací

Stuart Thome (Ed.)
Elsevier Science Publishers, Ltd. 1992.

Matematické modelování procesů je účelnou a stále více používanou metodou 
při studiu, optimalizaci či řízení zpracovatelských procesů. Do oblasti vývoje a op­
timalizace potravinářských procesů pronikla již před zhruba dvaceti lety, ale v pos­
ledních letech dochází v důsledku obecného rozšíření malých osobních počítačů 
к prudkému rozvoji této metody. Matematické modelování se stalo integrální sou­
částí potravinářského inženýrství jako prostředek umožňující s určitou mírou prav­
děpodobnosti předpověď chování potravin během jednotlivých fází jejich 
zpracování či distribuce a odhad vlivu úpravy procesních podmínek na kvalitu vý­
robku i ekonomiku procesu.

Kniha, kterou zpracoval Stuart Thorne (King’s College, London) má 
353 stran a vedle úvodního slova editora obsahuje sedm kapitol. Každá z kapitol je 
zpracována jiným autorem a zabývá se problémem matematického modelování růz­
ných zpracovatelských procesů z pohledu současných poznatků. Ve většině pří­
spěvků jsou kriticky zhodnoceny různé modely konkrétního procesu a použitel­
ných řešení a všechny jsou doplněny obsáhlým souborem literárních citací.

Náplň a autoři jednotlivých kapitol:
1. Matematické modelování tepelných procesů při zpracování masa - chlazení, mra­

zení, rozmrazování, tepelné zpracování, mikrovlnný ohřev, skladování (D. Bur­
foot)

2. Modelování membránových procesů - reverzní osmóza, utrafiltrace, mikrofiltrace 
(M. Cheryan, D. J. Nichols)

3. Modelování přenosu vlhkosti při rozprašovacím sušení (T. Furuta)
4. Modelování vztahů vody při fermentačních procesech (P. Gervais, D. Simatos)
5. Modelování procesu extruze ve šnekovém extruderu (J. C. Oliveira)
6. Modelování kontinuální sterilace systému kapalina - partikulární pevná látka 

(S. K. Sastry)
7. Aplikace technologie indikátorů čas - teplota (T-T indikátory) a modelování změ­

ny kvality potraviny ve zpracovatelském a distribučním procesu (J. H. Wells, 
R. P. Singh)

Kniha obsahuje aktuální informace a lze ji doporučit jako dobré vodítko a po­
moc při práci na matematické simulaci potravinářských zpracovatelských procesů.

Ing. Jiřina Houšová, CSc.
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VÝBĚR VHODNÝCH KMEŇOV MIKROORGANIZMOV 
PRE KONZERVOVANIE KAROTKY A PAPRIKY 

MLIEČNOU FERMENTÁCIOU

Jolana KAROVIČOVÁ, Milan DRDÁK, JozefPOLONSKÝ

Chemickotechnologická fakulta STU - Katedra sacharidov a konzervácie potravin, 
Radlinského 9, 812 37Bratislava, Slovenská republika

Vo vzorkách karotky a papriky boli po mliečnej fermentácii izotacho- 
foreticky stanovené organické kyseliny. Na základe výsledkov produk- 
cie kyseliny mliečnej a tiež senzorického hodnotenia získaných 
vzoriek boli mikroorganizmy Lactobacillus fermentum a Lactobacil­
lus sp. „S“ odporučené aj pře pokusy s inými druhmi zeleniny.

mliečna fermentácia; karotka; paprika; kapilárna izotachoforéza; orga­
nické kyseliny

Konzervovanie mliečny m kvašením patří do skupiny konzervačných me- 
tód, ktoré využívajú schopnosť mikroorganizmov produkovat’ látky, ktoré 
predížujů prirodzenů skladovateFnosť potravin. Pii mliečnom kvašení sa za 
rozhodujúci činitel* pre konzervovanie považuje produkcia kyseliny mlieč­
nej baktériami mliečneho kvasenia (Kyzlink, 1980; Drdák, 1989). Mli- 
ečne baktérie majú urobiť potraviny trvanlivými a zlepšiť ich chuť 
a zachovat’ výživovo-fyziologicků a zdravotnú hodnotu fermentačných pro- 
duktov. Mliečne baktérie sú schopné produkovat’ kyselinu mliečnu len do 
určitej koncentrácie, ktorá však nestačí na konzervovanie. Nutným predpok- 
ladom jej praktickej účinnosti je pieto sůčasný vznik určitého množstva ky­
seliny octovej, etanolu a antibiotik. Počas mliečnej fermentácie běžných 
zelenin sa tvoří za vhodných podmienok okolo 1 až 1,5 % kyselin, vyjádře­
ných ako kyselina mliečna, čo sa považuje v kombinácii s ostatnými doplňu- 
jůcimi faktormi za postačujůce pre tento spósob konzervovania zeleniny 
(Binnig, 1982; Fleming,McFeeters, 1981; Buckenhuskes etal., 
1988; Liepe, Junker, 1984).

Mnohí autoři sa zaoberajú výskumom nových mliečne fermentovaných 
výrobkov, či už nakladanej zelenky, alebo fermentovaných zeleninových

105



Potrav. Vědy, 12,1994 (2): 105-113

štiav. Na výrobu štiav sa využívá buď spontánně kvasenie, alebo cielené 
očkovanie vybranými a odskúšanými kultůrami mikroorganizmov (Liepe, 
1975; Liepe, Junker, 1978,1983; Liepe et al., 1976). Mananet al. 
(1987) podrobili mliečnej fermentácii zemiakové plátky v slanom náleve. 
Ogbadu, Okagbue (1988) sa zaoberali mliečne fermentovanými sójový­
mi bobmi štartovacou kultúrou Lactobacillus plantarum. Valdez et al. 
(1990) robili mliečnu fermentáciu hrášku, sladkého čierneho korenia a ka­
pusty. Bobillo, Marshall (1991) skúmali účinky přístupu kyslíka 
a soli na rast a produkciu kyselin pomocou Lactobbacillus plantarum 
izolovaného z fermentovaných nasolených zelených oliv. O mliečne fermen- 
tované výrobky je aj zvýšený záujem výrobcov. Výrobcovia vyžadujú také 
kultúry mikroorganizmov, ktoré zosilňujú arómu a umožňujú dosiahnuť 
rýchly pokles pH štiav.

Ciefom práce boto sledovat’ produkciu organických kyselin, najmá tvorbu 
a množstvo kyseliny mliečnej po mliečnej fermentácii vzoriek zeleniny (karot­
ky a papriky) s použitím róznych mikroorganizmov. Na základe získaných vý- 
sledkov odporučiť vybrané mikroorganizmy pre výrobu fermentovanej 
zeleniny.

MATERIÁL A METÓDY

VzhTadom na dostupnost’ zeleniny i na jej vhodné chemické zloženie pře 
mikroorganizmy sme robili fermentačné pokusy so vzorkami karotky a pap­
riky. Pokusy boli realizované v kvasných bankách tak, že po inkulácii mik­
roorganizmu boli dodržané anaeróbne podmienky. Fermentácia trvala 10 dní 
pri teplote 23 až 26 °C. Na inokuláciu fermentovanej zeleniny vo fermentač- 
ných nádobách boli použité tieto lyofilizované mikroorganizmy (množstvo 
MO / ml): Lactobacillus sp. „S“ (3,04.108), Pedicoccus acidilactici 
(3,52.107), Pediococcus sp. „CSL“ (2,05.107), Lactobacillus fermentum 
Vl^AO1^, Lactobacillus sp. „U“ (2,60.107), Lactobacillus sp. (5,40.10s), 
Lactobacillus buchneri (1,32.10s) a Lactobacillus brevi (2,40.10s). Na po­
kus bola použitá kultivačná poda podl’a Rogosa (ČSN 56 0094). Kultivácia 
trvala tri dni pri teplote 37 °C.

Úprava karotky před fermentáciou: Na pokus bola použitá skladovaná, 
očištěná a postrůhaná karotka s nálevom 1,5% NaCl a upravenou koncentrá- 
ciou redukujúcich cukrov na 4 %. Vo vzorkách označených K1 až K8 bol 
přidaný 0,1% CaCl2 a 0,1% sorban draselný, vzorka K9 bola bez sorbanu
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draselného. Na vy tvorenie lepších anaeróbnych podmienok bolo zabezpeče­
né trvalé prebublávanie dusíkom. Poměr dávkovania karotka : nálev bolo 
5 : 9. Fermentácia vzoriek trvala 10 dní.

Úprava papriky před fermentáciou: Paprika před fermentáciou bola po- 
krájaná na pásiky o šírke asi 1 cm a zaliata nálevom v poměre 4 : 5 (papri­
ka : nálev). Vzorky PÍ až P8 mali v náleve 1,5% NaCl a 0,1% CaCl2, 
vzorky P3 a P4 aj 0,1 % sorbanu draselného, vzorky P5 a P6 vyššiu koncen- 
tráciu alylizotiokyanatanu (0,01 %) a vzorky P7 a P8 nižšiu koncentráciu 
alylizotiokyanatanu (0,005 %). Fermentácia trvala 10 dní.

Fermentované vzorky zeleniny boli před ďalšou analýzou zhomogenizo- 
vané, přefiltrované, připadne přetlačené cez gázu. Získaný filtrát bol vhodné 
nariedený deionizovanou vodou (1 ml vzorky do 25ml odmernej banky). 
Stanovenie organických kyselin vo vzorkách zeleniny po mliečnej fermentá- 
cii bolo robené izotachoforeticky na izotachoforetickom analyzátore s tech­
nikou spájania kolón ZKI 01 s vodivostným detektorem a dvojkanálovým 
zapisovačem TZ 4200. Na identifikáciu a stanovenie organických kyselin 
sme použili elektrolytický systém tohto zloženia:

Vodiaci elektrolyt: 10'2 mol HCl na 11; protiión 6-aminokaprónová kyseli­
na; aditívum 0,1 % MHEC (metylhydroxyetylcelulóza); pH 4,5.

Zakončujúci elektrolyt: kyselina kaprónová 5.10*3 mol /1; histidín 5.103 mol /1;. 
pH4-5. ~

Vzorky boli analyzované pri prúde 200 pA v predseparačnej kolóne 
a 50 pA v analytickej kolóne.

Na základe zistenia přítomnosti jednotlivých kyselin sme urobili kvantita- 
tívnu analýzu metódou analytickej kalibračnej čiary. Připravili sme štan- 
dardné roztoky kyseliny mliečnej, octovej, citrónovej, fosforečnej, propióno- 
vej, maslovej a sorbanu draselného o koncentrácii 1.10"2 mol /1. Kalibračné 
čiary boli zostrojené z piatich bodov v rozmedzí koncentrácii 2.10’1 až 
12.10'1 mol /1. Hodnoty charakteristických konštánt štandardov organic­
kých kyselin a parametre kalibračných čiar sú uvedené v tab. I.

VÝSLEDKY A DISKUSIA

V predchádzajúcich prácach (Drdák et al., 1989, 1992) boli určené zá­
kladné vlastnosti používaných kmeňov mliečnych baktérií, ako je náročnost’
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I. Hodnoty charakteristických konštánt (r. s. h.) organických kyselin a parametre kalibračných 
čiar у = a + bx - The values of characteristic constants (r. s. h) of organic acids and parame­
ters of calibration lines у = a + bx

Kyselina* r. s. h. a b r

Fosforečná2 0,299 2,4163 9,5581 0,9971

Mliečna3 0,310 -1,6584 17,5145 0,9968

Octová4 0,327 1,7064 11,5406 0,9916

Citrónová3 0,227 -0,0988 19,8256 0,9973

Propiónová6 0,600 0,7776 17,1076 0,9989

Máslová7 0,777 0,9442 16,7729 0,9994

Sorban draselný8 0,760 -1,6087 17,6087 0,9977

r. s. h. = relativná výška skoku - relative skip height = (h/ - ht) I (hi- Hl) 
hi = línia meraného /-tého iónu - line of measured /-th ion 
Hl = línia vodiaceho elektrolytu - line of guide electrolyte 
hr = línia zakončujúceho elektrolytu - line of end electrolyte 
r = korelačný koeficient - correlation coefficient 
a = úsek na osi у (mm) — у-axis segment [mm] 
b = smemica v mm / mmol - gradient of line in mm / nmol

'acid; 2phosphoric; 3lactic; 4acetic; 5citric; 6propionic; ’butyric

na základný substrát, rychlost’ a stupeň utilizácie sacharidov, rychlost* pro- 
dukcie kyselin stanovených ako kyselina mliečna, pokles pH, vhodné kon- 
centrácie mikroorganizmov na potlačenie priebehu spontánnej fermentácie 
už v prvých etapách mliečnej fermentácie, odbúranie dusičnanov, tvorba 
biogénnych amínov, regulácia procesu vytvořením anaeróbnych podmienok 
prídavkom chemických konzervačných látok. V tejto práci sme sa zamerali 
na Stádium vhodnosti aplikovaných mikroorganizmov ako Startovacích kul- 
túr na mliečnu fermentáciu karotky a papriky. Základom výběru mikroorga­
nizmov bola najmá produkcia kyseliny mliečnej a tiež senzorické hodnotenie 
fermentovanej zeleniny. Išlo o zachovanie tvrdosti plodov, nadobudnutie 
typickej kyslej chuti a primeranej vóne. V tab. II a III sú uvedené použité 
mikroorganizmy, označenie analyzovaných vzoriek a priemerný obsah 
stanovených organických kyselin vypočítaný z troch meraní. Odběr vzoriek bol 
vždy urobený po ukončení fermentácie. Predchádzajúce pokusy ukázali, že pri
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zvolených koncentráciách mikroorganizmov a pri teplote, ktorá bola volená 
i vzhfadom na možné priemyselné využitie příslušných kmeňov, možno pova- 
žovať mliečnu fermentáciu z hl’adiska lýchlosti nárastu kyselin, odbúrania cuk­
rov, minima tvorby biogénnych amínov, odbúrania dusičnanov, dosiahnutia 
požadovaného pH z praktického hTadiska (využitelnost* zariadení, ukončenia 
fermentácie pre ďalšie využitie polotovarov) za ukončená po 10 dňoch fermen­
tácie, hoci niektoré kmene už po siedmich dňoch fermentácie len nepatrné utili- 
zovali redukujúce cukry (Drdák etaL, 1989,1992).

V tab. II sú uvedené obsahy organických kyselin vo vzorkách fermentova- 
nej karotky po 10 dňoch fermentácie. V jednotlivých fermentovaných vzor­
kách boli identifikované kyseliny mliečna, octová, fosforečná, citrónová, 
propiónová a máslová. Nakofko počas prvých pokusov fermentácie vzorky 
karotky stratili póvodnú konzistenciu, bol do ďalších skúšaných vzoriek při­
daný CaCl2 (0,1 %). Takto upravené plody už po fermentácii nezmäkli. Keď- 
že počas prvých fermentácii na povrchu sporadicky vyrástli plesne (biele 
chumáčiky), rozhodli sme sa přidat* do niektorých vzoriek konzervačný 
prostriedok sorban draselný, a pre lepšie anaeróbne podmienky prebublávať

II. Obsah organických kyselin po mliečnej fermentácii vo vzorkách karotky - Organic acids 
after lactic fermentation in carrot samples

Organická kyselina3 [g/1]
Vzorka’ Mikroorganizmus2

mlieč­
na4

octo­
vá5

fosfo­
rečná6

citró­
nová7

propió­
nová8

máslo­
vá9

KI Lactobacillus buchneri 8,80 4,59 0,19 1,47 — —

K2 Pediococcus sp. „CSL“ 13,21 4,85 0,15 — — 1,31

КЗ Lactobacillus sp. „U“ 8,04 3,28 —• — 0,43

K4 Lactobacillus fermentum 9,69 4,28 — — —

K5 Lactobacillus sp. 7,53 2,56 — — 0,24 0,27

Кб Pediococcus acidilactiti 7,01 3,32 — — 0,36 0,45

K7 Lactobacillus brevi 4,89 4,60 —• 0,18 0,79

K8 Lactobacillus sp. „S“ 9,36 4,19 1,47 0,42 0,62 -•

К9 Lactobacillus sp. „S“ 8,39 2,40 — — 0,22 —

‘sample; 2microorganism; 3organic acid content; 4lactic; 5acetic; phosphoric; ’cictric; ’propio­
nic; ’butyric
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dusíkom. Potlačenie rastu plesní ako aj ďalších možných mikroorganizmov 
sa docielilo nárastom titračnej kyslosti, pričom produkty mali typicků kyslú 
chuť. Po senzorickej stránke bola karotka so sorbanom draselným hodnotená 
lepšie. Najviac kyseliny mliečnej produkovali Lactobacillus fermentum 
a Lactobacillus sp. „S“, aj Pediococcus sp. „CSL“ je dobrým producentem 
kyseliny mliečnej, ale v tomto případe bola izotachoforeticky zaznamenaná 
aj kyselina máslová, čo po senzorickej stránke výrobku nevyhovuje.

Izotachoforetickou analýzou vzoriek papriky boli po mliečnej fermentácii 
stanovené kyselina mliečna, octová, citrónová a propiónová (tab. III). Vo 
vzorkách РЗ а Р4 bol stanovený sorban draselný (0,98 g /1). Najváčší obsah 
kyseliny mliečnej vo vzorkách PÍ až P4 bol vo vzorice Pl, v ktorej bol na 
mliečnu fermentáciu použitý Lactobacillus fermentum. V uvedených vzor­
kách však bol aj dosť vy soký obsah kyseliny octovej. V literatůre sa protire- 
čivo diskutuje otázka vplyvu výšky koncentrácie kyseliny octovej na kvalitu 
fermentovaného výrobku. Je známe, že neprítomnosť kyseliny octovej 
v produktech spósobuje, že výrobky sú jednostranné chuťovo kyslé a v aró- 
me ploché a netypické (Buckenhuskes et al., 1988), na druhej straně 
však má priaznivý konzervačný účinok. Při paprike sme skúšali nepoužívať 
v niektorých vzorkách konzervačné látky, ale přidávali sme dve rózne kon­

in. Obsah organických kyselin po mliečnej fermentácii vo vzorkách papriky - Organic acids 
after lactic fermentation in capsicum samples

Vzorka* Mikroorganizmus2
Organická kyselina3 [g/I]

mliečna4 octová5 citrónová6 propiónová7

Pl Lactobacillus fermentum 7,49 5,08 0,82 0,27

P2 Lactobacillus sp. "S" 7,61 4,86 0,69 0,27

P3 Lactobacillus fermentum 6,44 4,65 0,95 0,27

P4 Lactobacillus sp. "S" 6,60 4,55 0,69 0,27

P5 Lactobacillus sp. "S" 7,18 2,15 0,82 ’ 0,21

P6 Lactobacillus fermentum 7,34 3,24 0,69 0,22

P7 Lactobacillus sp. "S" 6,89 2,03 0,69 0,31

P8 Lactobacillus fermentum 4,09 1,34 0,69 0,31

'sample; 2microorganism; 3organic acid content; 4lactic, 5acetic; 6cictric; 7propionic 

110



Potrav. Vědy, 12,1994(2): 105-113

centrácie alylizotiokyanatanu ako fytoncídnu látku. Alylizotiokyanatan sa 
pre svoje výrazné vóňové vlastnosti senzoricky znáša skór s chuťou a vóňou 
zeleninových alebo masových pokrmov. Paprika získala výborná chuť, ove- 
Fa lepšiu ako bola chuť vzoriek bez alylizotiokyanatanu. Najlepším produ- 
centom kyseliny mliečnej v týchto vzorkách bol Lactobacillus fermentum 
(vzorka P6). Při pokusoch bol vždy do nálevu přidaný 0,1% CaCl2 na ucho­
váme tvrdosti plodov. Obidve odskášané koncentrácie fytoncídnej látky da­
nému výrobku vyhovovali po senzorickej stránke.

Smerodajná odchýlka sx (Eckschlager etal., 1980) pri stanovení kyse­
liny mliečnej sa pohybovala od 0,071 do 0,194 a pri stanovení kyseliny 
octovej od 0,090 do 0,190.

Záverom móžeme konštatovať, že kapilárna izotachoforéza bola vhodná 
metóda na stanovenie organických kyselin vo fermentovaných vzorkách, 
pretože v relativné krátkom čase podala informáciu o produkcii kyselin, 
a tým aj o vhodnosti vybraného mikroorganizmu. Izotachoforetické stanove­
nie vyžadovalo jednoduchá ápravu vzorky a poskytovalo reprodukovateFné 
výsledky. Získané fermentované výrobky sa ukázali vhodné ako přídavky do 
šalátov alebo na výrobu nápojov.

Pokusy ukázali, že je potřebné spravidla pre každý druh zeleniny testovat’ 
určitý kmeň okrem mliečnych baktérií pre zabezpečenie požadovaného prie- 
behu mliečnej fermentácie. Pri regulácii fermentácie sa osvědčil prídavok 
sorbanu draselného ako aj alylizotiokyanatanu. Prídavkom CaCl2 a potlače­
ním činnosti háb sa dosiahla lepšia konzistencia produktov.
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Selection of suitable strains for carrot and capsicum preservation 
by lactic fermentation

The paper is focused on examination of suitability of various microorganisms as 
starting cultures, allylisothiocyanate, CaCh addition as well potassium sorbate in 
controlled lactic acid fermentation of vegetables. The number of research works
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dealing with preservation of vegetables has recently increased. The interest is ori­
ented to production of lactic acid fermented vegetable juices. Extraordinary deli­
cious and consistent products are obtained by lactic acid fermentation owing high 
nutritive-physiological value. Therefore it is necessary to follow in lactic acid fer­
mentation products especially the content of lactic, acetic, as well other organic 
acids, essential and total amino acids, vitamins from В-group. The formed lactic 
acid gives an agreeably sour taste to products, improves their durability, shortens 
the time necessary for thermal treatment and contributes to colour stability of the 
products.

With regard to availability of vegetables and their favourable chemical compo­
sition for microorganism, we began fermentation experiments with various vegeta­
ble kinds: carrot and capsicum. The experiments were performed in fermentation 
vessels so that anaerobic conditions would be ensured after inoculation with micro­
organisms. The brine was prepared at different salt and reducing sugar concentra­
tions. The data on salt effect, suitability of microorganisms, ensuring of suitable 
conditions for fermentation regulation and strengthening of fermented sample con­
sistency using CaCh, were applied to some vegetable kinds.

Individual fermented samples of vegetables were analysed by isotachophoresis. 
Organic acids and potassium sorbate were determined by capillary isotachophore­
sis. A rapid choice of proper microorganisms for further experiments is possible on 
the basis of the results of organic acids and sensory evaluation.

The products of lactic acid fermentation of vegetables had a delicious taste, the 
fruits softened slightly and were suitable as ingredients to salads as well as for 
production of beverages.

lactic fermentation; carrot; capsicum; capillary isotachophoresis; organic acids
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RECENZE

WORLD OILSEEDS. CHEMISTRY, TECHNOLOGY AND UTILIZATION

Olejniny. Chemie, technologie a využití

D. К. Salunkhe, J. К. Chován, R. N. Adsule, S. S. Kadam 
New York, Van Nostrand Reinhold 1922. 554 stran

Uplatnění rostlinných olejů ve výživě obyvatel průmyslově vyspělých zemí i ze­
mí třetího světa neustále roste. Olejnatá semena a výrobky z nich - hlavně oleje 
a šroty - představují druhou nejdůležitější komoditu ve světovém obchodě s potra­
vinami. Velká pozornost je proto věnována zvýšení produkce olejnin a zlepšení 
kvality olejů i dalších výrobků. Nejnovější poznatky o chemickém složení, zpraco­
vání včetně skladování a využití olejnin jsou téměř vyčerpávajícím způsobem shr­
nuty v knize World Oilseeds.

Velice kvalifikovaně a přehledně zpracovaná kniha je rozdělena do 16 kapitol. Po 
úvodní všeobecné kapitole následuje devět kapitol věnovaných hlavním olejninám - 
sóje, řepce, slunečnici, podzemnici, palmě olejné, bavlníku, kokosu, safloru a sezamu. 
Kapitoly 11 až 15 se zabývají minoritními olejninami, dosud nevyužívanými olejni- 
nami a nejedlými oleji. Významu olejů v lidské výživě a výhledu do budoucna je 
věnována poslední kapitola. Každá kapitola je bohatě dokumentována literaturou. 
Kníhaje doplněna i malým výkladovým slovníkem nejdůležitějších pojmů.

Předností knihy je komplexnost pojetí. Olejnatá semena jsou hodnocena nejen 
jako zdroj olejů, ale i jako potenciální zdroj bílkovin.

Kniha je užitečná nejen pro studenty a učitele, ale i pro pracovníky z průmyslu 
a vědecké a výzkumné pracovníky. Je к dispozici v Ústřední zemědělské a lesnické 

knihovně v Praze.

Ing. Jana Dostálová, CSc.
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SENZORICKÉ A NUTRIČNĚ HODNOTENIE ÚDENÝCH 
MASOVÝCH VÝROBKOV S PRÍDAVKOM ADITÍVNYCH LÁTOK

Bernadette HOZOVÁ, Růžena. UHEROVÁ, Zuzana. BARTEKOVÁ, 
Elena. MLYN1SKÁ

Chemickotechnologická fakulta STU, Radlinského 9, 812 37Bratislava, 
Slovenská republika

CieFom práce bolo hodnotenie organoleptických vlastností (vzhTad, 
farba, konzistencia, vóňa, chuť, celková chutnost) a nutričných zložiek 
(tiamín, riboflavin) modelových ůdených výrobkov (Bratislavská klo­
bása) počas zrenia a skladovania (50 dní). Vzorky boli vyrobené s roz- 
dielnym prídavkom netradičných aditívnych látok (kyselina askorbová 
50,100 a 150 mg a kyselina kojová 100 a 500 mg na kg diela). Získané 
výsledky senzorického hodnotenia poukázali na výrazné antioxidačné 
vlastnosti kyseliny askorbovq (stabilizácia farby), čo je perspektivné 
z hTadiska širšieho uplatnenia v mäsovom priemysle. Retencia obid- 
voch sledovaných vitamínov v priebehu zvoleného skladovacieho času 
bola prijateFná. ■

kyselina askorbová; kyselina kojová; senzorická analýza; tiamín; ri­
boflavin; ůdené másové výrobky

Úlohou údenia je priaznivo ovplyvniť chuť a vóňu, ako i celková chut­
nost’ výrobkov a vplývať na zvýšenie ich uchovateFnosti. V mäsovom prie- 
mysle okrem zefektívnenia technologických procesov prichádza do úvahy 
použitie látok, ktoré vplývajů na samotná technológiu, priebeh technologic­
kých procesov, ale aj na vlastnosti surovin, medziproduktov, polotovarov 
a konečná akosť výrobkov. Medzi takéto látky patria najmä aditívy, ktoré 
musia byť v prvom radě zdravotně neškodné a musia spíňať nároky konzu- 
mentov na organoleptické vlastnosti daného produktu.

Okrem velkého množstva tradičné používaných aditívnych látok apliko­
vaných při konzervovaní mäsa a másových výrobkov (NaCl, dusitany, du­
sičnany, fytoncídy atď.) nachádzajú stále vačšie uplatnenie aj iné, alter­
nativně aditivně látky, medzi ktoré patří aj kyselina askorbová a kyselina 
kojová. Ich použitie v primeraných koncentráciách má viaceré výhody:
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stabilizujú farbu a vóňu masových výrobkov, posobia antioxidačne, kyselina 
kojová má navýše fungicídne účinky, čo je významným aspektom pri výrobě 
a skladovaní trvanlivých výrobkov v mäsovom priemysle (plesnivenie sa­
lám)-Uher etal. (1989).

Úlohou práce bolo zhodnotenie organoleptických vlastností modelových 
údených výrobkov (Bratislavská klobása) počas zrenia a skladovania 
(50 dní), vyrobených s rozdielnym prídavkom aditív - kyseliny askorbovej 
(50, 100, a 150 mg / kg diela) a kyseliny kojovej (100 a 500 mg / kg diela). 
Doplňkovým nutričným ukazovateTom bola kvantifikácia zmien tiamínu 
a riboflavínu (mikrobiologické parametre pokusu budú prezentované v ďal- 
šom příspěvku).

MATERIÁL A METÓDY

Modelové vzorky Bratislavskej klobásy s prídavkom aditív sme připravili 
podTa ČSN 57 6099. Zmrazené suroviny (bravčové chudé, bravčové výrob­
ně mäso bez koze a hovädzie zadné výrobné mäso) sa posekali na sekačke 
zmrazeného masa a následovně sa skutrovali na zrno s priemerom cca 4 až 
5 mm. Po přidaní normovaného množstva dusitanovej soliacej zmesi sa vše- 
tky suroviny kutrovali až do dosiahnutia velkosti častíc cca 3 mm. Zamieša- 
né dieto sa rozdělilo na šest’ rovnakých častí; do piatich sa přidali příslušné 
koncentrácie aditívnych látok: 50, 100, 150 mg kyseliny askorbovej, 100 
a 150 mg kyseliny kojovej na 1 kg miešky. Posledná Siesta časť slúžila ako 
kontrola (bez přídavku aditív).

Zamiešané dieto sa plrfilo do normovaných obalov v dížke 1,10 m. Napl­
něný výrobok sa na koncoch a v střede previazal špagátom, pověsil sa na 
udiarenské palice, kde sa obsušil, premiestnil sa do klimatizovanej sušiame, 
kde sa údil tri dni pri RH 85 až 90 %. Po vyúdení sa výrobok sušil 16 dní pri 
teplote 15 až 18 °C a pri relatívnej vlhkosti vzduchu 75 až 85 %. Po vyčer­
paní strát sušením a po dosiahnutí kvalitatívnych ukazovateTov bolí výrobky 
vhodné na expedíciu.

Použité metódy:
1. Senzorickéhodnotenie(Neumann etal., 1990;Príbela, 1991);
2. Stanovenie tiamínu tiochrómovou metódou podTa ČSN 56 0052;
3. Stanovenie riboflavínu lumiflavínovou metódou podTa ČSN 56 0054;
4. Meranie aw a pH: aw meter Hydroskop - Rotronic (Švajčiarsko), 

pH meter Radelkis (Maďarsko).
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VÝSLEDKY a DISKUSIA

V tab. I a II sa nachádzajú výsledky senzorického hodnotenia a profilova- 
nia chutnosti výrobku Bratislavská klobása s prídavkom rázných koncentrá- 
cií kyseliny askorbovej (50, 100 a 150 mg / kg). Tab. Ill a IV zhrňujů 
hodnoty senzorického bodového hodnotenia a profilovania chutnosti Brati- 
slavskej klobásy s rozdielnym prídavkom kyseliny kojovej (100 a 500 mg / kg). 
Tab. V dokumentuje priemerné hodnoty tiamínu a riboflavínu a Statistické 
vy hodnotenie (x, s, sr).

Senzorické hodnotenie

Na hodnotenie senzorických ukazovateFov a profilovanie chutnosti sme 
použili štyri až páťbodovú hedonicků stupnicu, v ktorej lepšia senzorická 
kvalita zodpovedala vyššiemu ohodnoteniu: konzistencia - maximálně 
4 body, farba a vzhl’ad - max. 4 body, vóňa a chuť - max. 6 bodov; pre des­
kriptory: másový, slaný, po koření, kyslastý, po údení a po surovom mäse - 
max. 4 body. Vzorky boli hodnotené anonymně (pod příslušnými kódmi) 
a bolo zaistené vzájemné neovplyvňovanie jednotlivých posudzovateFov. 
HodnotiteFský panel pozostával zo špeciálne školených pracovníkov katedry 
a zo študentov v celkovom počte 8 až 18 členov. Modelové vzorky Brati- 
slavskej klobásy sa senzoricky hodnotili od 15. dňa po vyrobení (šesť vzori- 
ek naraz - páť s prídavkom aditív. Siesta kontrola), a to v šiest až 
sedemdňových intervalech počas 50dňového skladovania.

Ako vidieť z tab. Ill, najlepšiu akosť 15. deň po přípravě vykazovala vzor- 
ka s prídavkom 500 mg / kg kyseliny kojovej, ktorá získala 16,4 bodov z ma- 
ximálnych 20 bodov. Po 22. dni bolo najlepšie senzorické ohodnotenie 
prisúdené vzorke s prídavkom 150 mg kyseliny askorbovej na 1 kg, ktorá 
získala 18,1 bodov (tab. I).

Výborná akosť sa dosiahla aj vo vzorke bez přídavku aditív, hodnotenej 
22. a 29. deň, ktorá získala 18,1 a 18,5 bodov z maximálnych 20. Z výsled- 
kov uvedených v tab I а III jednoznačné vyplynulo, že počas zrenia a skla­
dovania sa zlepšili organoleptické vlastnosti modelových vzoriek (pokles pH 
z 5,8 1. deň na 5,2 50. deň; aw hodnota sa z východiskovej 0,97 znížila na 
výsledná 0,83). Po skončení zrenia, ale i počas skladovania (do 36 dní) boli 
senzoricky najlepšie ohodnotené (hlavně chuť, farba a vzhFad) tieto vzorky:
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I. Senzorické bodové hodnotenie výrobku Bratislavská klobása s pridavkom kyseliny 
products Bratislavská sausage with ascorbic acid as additive (50, 100, 150mg/kg

‘sensory characteristic; 2consistency; 3color and appearance; 4odor, 5flavor, 6total; 7overall

Senzorický 
ukazovater*

Čas zrenia a skladovania8 [d]

15 22

50 100 150 К 50 100 150 К

Konzistencia2 2,4 2,5 2,6 2,6 2,8 3,0 3,8 3,8

Farba a vzhTad3 2,8 3,1 3,1 3,1 3,1 3,4 3,6 3,6

V6ňa4 4,9 4,9 4,8 4,8 5,0 5,5 5,5 53

Chut15 4,5 4,6 " 4,5 4,5 4,5 4,7 53 53

Spolu6 14,6 15,1 15,0 15,0 15,4 16,6 17,1 18,1

Celková chutnost’7 23 2,4 2,3 2,3 2,4 2,4 2,8 2,8

IL Profilovanie chutnosti výrobku Bratislavská klobása s pridavkom kyselinyaskorbovej 
sausage with ascorbic acid as additive (100, 500 mg/kg and К - control without additives)

Deskriptor*

Čas zrenia a skladovania8 [d]

15 22

50 100 ' 150 К 50 100 150 К

; Mísový2 3,4 3,2 3,4 3,4 3,4 3,6 3,6 3,1

Slaný3 2,8 3,1 2,8 2,8 33 3,1 3,1 2,6

Po koření4 2,6 2,7 2,7 2,6 33 2,9 3,1 2,8

Kyslastý5 2,1 2,1 2,4 2,0 2,7 2,6 3,0 2,2

Po údeni6 2,8 2,9 3,1 2,8 2,5 2,6 2,5 2,4

Po surovom míse7 1,7 1,7 1,8 2,1 1,0 0,8 0,4 13

1 2 3 4 5 6 7 *8descriptor, meaty; salty; spicy; acidulous; smoky; rawish; time of ripening and storage
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askorbovej (50, 100, 150 mg / kg а К - kontrola bez aditív) - Senzory evaluation of the 
and К- without additives)

palatability; 8time of ripening and storage

Čas zrenia a skladovania8 [d]

29 36 50

50 100 150 К 50 100 150 К 50 100 150 К

2,9 3,0 3,9 3,1 3,2 3,7 3,7 3,8 3,8 3,3 3,6 3,6

3,2 3,5 3,7 3,7 3,6 3,6 3,4 3,4 3,4 3,5 3,5 3,5

5,4 5,4 5,6 5,6 5,6 5,4 53 5,3 5,5 53 53 5,3

5,2 5,3 5,3 5,3 5,3 5,1 5,4 5,4 53 5,4 53 5,2

16,7 173 18,5 18,5 17,2 17,3 17,8 17,8 18,0 17,5 17,6 17,6

2,5 2,5 2,5 2,5 2,6 2,5 2,6 2,6 2,7 2,8 2,5 2,5

(50, 100,150 mg / kg a К - kontrola bez aditív) - Palatability profiling in thef the Bratislavská

Čas zrenia a skladovania8 [d]

29 36 50

50 100 150 К 50 100 150 К 50 100 150 К

3,4 . 3,5 3,5 3,5 3,3 3,3 3,4 3,3 3,5 3,5 3,5 3,7

3,0 3,2 3,2 3,0 3,2 3,2 3,2 3,1 3,2 3,1 3,0 3,2

2,9 3,0 • 3,0 3,1 2,6 2,7 2,7 3,1 3,1 3,1 3,1 3,3

2,5 2,6 2,8 2,4 2,3 2,4 2,5 2,2 2,6 2,8 2,8 2,8

2,5 2,7 2,7 2,5 2,3 2,3 2,3 2,3 2,6 2,7 2,6 2,8

0,4 2,5 0,4 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2 0,1 0,1 0,1 °’1
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III. Senzorické bodové hodnotenie výrobku Bratislavská klobása s přídavkem kyseliny
Bratislavská sausage with kojic acid as additive (100, 500 mg/kg and К - without additives)

'sensory characteristic; 2 consistency; 3color and appearance; 4odor, 3flavor, 6total; 7overall

Senzorický 
ukazovater*

Čas zrenia a skladovania8 [d]

15 22

100 500 К 100 500 К

Konzistencia2 2,7 3,2 2,6 3,4 33 3,8

Farba a vzhTad3 3,1 3,5 3,1 3,5 3,5 3,6

V6ňa4 4,9 5,1 4,8 5,1 5,4 5,5

Chuť5 4,5 4,6 4,5 4,8 53 5,2

Spolu6 153 16,4 15,0 16,8 17,4 18,1

Celková chutnost*7 2,3 2,3 2,3 2,3 2,6 2,8

IV. Profilovanie chutnosti výrobku Bratislavská klobása s pridavkom kyseliny kojovej (100,
with ascorbic acid as additive (100, 500 mg/kg and К - control without additives

Deskriptor1

Čas zrenia a skladovania8 [d]

15 22

100 150 К 100 150 К

Mísový2 3,4 3,4 3,4 3,4 3,4 3,1

Slaný3 3,1 3,1 2,8 3,0 3,1 2,6

Po koření4 3,0 2,6 2,6 3,2 3,0 2,8

Kyslastý3 2,2 2,4 2,0 2,9 3,0 2,2

Poúdení6 2,7 2,8 2,8 2,6 2,5 2,4

Po surovom mise7 1,8 1,7 2,1 0,6 0,6 1,2

'descriptor, 2meaty; 3sahy; Spicy; ’acidulous; Smoky; 7rawish’ ’time of ripening and storage
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kojovej (100,500 mg/kg а К - kontrola bez aditív) - Sensory score evaluation of the products

Čas zrenia a skladovania8 [d]

29 36 50

100 500 К 100 500 К 100 500 К

3,0 33 33 33 33 3,7 3,5 3,8 3,6

33 33 3,7 3,6 3,4 3,4 3,5 3,5 33

5,4 5,4 5,6 5,6 5,6 53 5,5 5,5 53

53 S3 53 S3 S3 5,4 5,5 53 S3

16,8 17,2 18,5 11,9 17,5 17,8 18,0 18,1 17,6

23 2,3 2,5 2,7 2,6 2,6 2,6 2,6 2,5

palatability; 8time of ripening and storage

500 mg/kg a К - kontrola bez aditív) - Palatability profiling in the product Bratislavská sausage

Čas zrenia a skladovania 8 [d]

29 36 50

100 150 К 100 150 К 100 150 К

3,5 3,4 зз 3,4 3,4 33 3,4 3,5 3,7

3,1 33 3,0 3,2 3,1 3,1 33 3,1 3,2

3,0 2,8 3,1 2,8 2,8 2,7 3,0 3,1 33

2,9 2,8 2,4 2,5 2,4 2,2 2,6 2,5 2,8

2,5 2,4 2,5 2,3 2,2 23 2,6 2,7 2,8

0,6 0,5 03 0,2 0,2 03 03 0,2 0,1
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V. Priemerné hodnoty (л = 4) koncentrácie tiamínu a riboflavínu vo výrobku Bratislavská 
klobása s prídavkom kyseliny askorbovej (KA) a kyseliny kojovq (KK) - Average values 
(л = 4) of thiamine and riboflavin concentrations in the product Bratislavská sausage 
containing ascorbic acid (KA) and kojic acid (KK) as additives

'thiamine; 2riboflavin; 3time of ripening and storage (days); 4control (whitout aditives)

Tiamín1 [mg/kg] Riboflavin2 [mg/kg]

Bratislavská
čas zrenia a skladovania [dni]3

klobása 1 50 1 50

X s Jr 
[%]

X s Jr 
[%]

X s Jr 
[%]

X 8
Jr 

[%]

KA
50 mg/kg

2,26 0,038 1,7 4,48 0,146 33 1,52 0 0 1,75 0,041 23

KA
100 mg/kg

2,22 0,186 8,4 4,94 0,208 13 1,81 0,064 3,6 1,58 0,065 4,1

KA
150 mg/kg

2,29 0,167 13 2,49 0,020 0,8 2,21 0,064 23 1,92 0,052 2,7

KK 
100 mg/kg 137 0,034 1,7 3,29 0,034 1,0 1,21 0,027 2,3 1,76 0,049 2,8

KK
500 mg/kg 2,07 0,058 2,8 3,02 0,029 1,0 1,14 0,045 4,0 2,02 0,035 1,7

Kontrola 
(bez aditív)4 2,08 0,099 4,8 4,66 0,124 2,7 1,42 0,019 13 1,90 0,091 4,8

- s prídavkom 150 mg kyseliny askorbovej na kg (súhrnný počet bodov 87), 
- s prídavkom 500 mg kyseliny kojovej na kg (celkom 86,6 bodov).

Z výsledkov profilovania chutnosti jednotlivých vzoriek zhmutých do tab. 
II a IV vyplynulo, že s výnimkou deskriptore „po surovom mäse“, ktoiý 
skladováním logicky klesal, neboli zistené významné rozdiely medzi chuťo­
vými deskriptormi.

Naše výsledky korešpondujů s údaj mi v literátům (Uher et aL, 1989; 
Rosival et al., 1983) o antioxidačných vlastnostiach kyseliny kojovej 
a kyseliny askorbovej na predíženie uchovateFnosti údených masových vý- 
robkov. Ucelenější obraz by samozřejmé poskytlo dlhodobejšie skladovanie.
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Tiamín a riboflavin

Analýzy tiamínu a riboflavínu boli vykonané po přípravě vzoriek (1. deft) 
a na konci skladovania (50. deft); výsledky boli Statisticky vyhodnotené 
(Eckschlager etal., 1980) vzhTadom na koncentráciu sledovaných zloži- 
ek vo vzorke bez přídavku aditív (kontrola).

Z dosiahnutých výsledkov vyplynulo:
Hodnoty tiamínu 1. deft po přípravě sa vo všetkých vzorkách pohybovali 

okolo 2,0 mg. Zvýšené hodnoty tiamínu vo vzorkách s přídavkem kyseliny 
askorbovej v porovnaní s kontrolnou vzorkou sú v rámci chyby metódy (10 
až 13 %) - ČSN 56 0052. Po 50 dftoch skladovania hodnoty tiamínu vý­
znamné poklesli, najmä vo vzorkách s najvyšším obsahom kyseliny askorbo­
vej (straty okolo 47 %) a tiež s přídavkem kyseliny kojovej (30 až 35 %) 
vzhTadom na obsah tiamínu v kontrolnej vzorke.

Východiskové hodnoty riboflavínu sa pohybovali v intervale 1,14 až 
2,21 mg / kg (kontrolná vzorka 1,42 mg / kg). Po 50 dftoch skladovania boli 
straty riboflavínu v sůlade s jeho stabilitou dosť nízké - vo vzorkách s pří­
davkem kyseliny askorbovej od 0 do 17 %, s prídavkom kyseliny kojovej 
(100 mg na kg) 7,4 %, pri vyššej koncentrácii (500 mg / kg) boli dokonca 
zaznamenané asi o 5 % vyššie hodnoty obsahu riboflavínu ako v kontrolnej 
vzorke. Štatistické vyhodnotenie dosiahnutých výsledkov poukázalo na níz- 
ku variabilitu a prijateTnú maximálnu chybu obidvoch použitých metód: pre 
tiamín sr = 8,4 %, pre riboflavin sr = 7,8 %.

Podobné ako pri senzorickém hodnotení by objektivny obraz o retencii 
skůmaných vitamínov iste poskytlo dlhodobejšie skladovacie obdobie.
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B. Hozová, R Uherová, Z. Barteková, E. Mlynisků (Faculty of Chemical 
Technology of the Slovak Technical University, Bratislava, Slovak Republic)

Sensory and nutritive evaluation of smoked meat products containing additives

The objective of the present paper was to assess sensory qualities (appearance, 
color, consistency, odor, flavor, overall palatability) and nutritive components 
(thiamine, riboflavin) of model smoked products (Bratislavská sausage) during 
ripening and storage (50 days). The products contained various amounts of nontra- 
ditional additives (ascorbic acid -50, 100 and 150 mg and kojic acid - 100 and 
500 mg per kg product). The obtained results of sensory evaluation indicated 
marked antioxidant characteristics of ascorbic acid (color stabilization), which is 
promising with respect to larger applications in the meat industry. Retention of both 
investigated vitamins was acceptable during the storage time.

ascorbic acid; kojic acid; sensory analysis; thiamine; riboflavin; smoked meat 
products
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PODJEL VODNÉHO EXTRAKTU SKLADOVANÉHO 
(SUDOVANÉHO) OVČIEHO SYRÁ NA JEHO CHUTNOSTI

Vladimír PALO, Alena POLÁKOVÁ

Chemickotechnologická fakulta STU, Radlinského 9, 
812 37 Bratislava, Slovenská republika

Sledoval sa vplyv vodného extraktu (vo vodě rozpustných látok) slo­
venského ovčieho sýra na tvorbu jeho charakteristickej chutnosti. Sen­
zorickým hodnotením vodného extraktu syrá, tukového podielu 
a ostatného zvyšku sa v porovnaní s pdvodným syrom zistilo, že typic­
ká aróma sýra sa koncentruje do tukovej frakcie. Vodný extrakt výraz­
néjšie neprispieval к tvorbě charakteristickej vóne sýra. PodieFal sa 
však na dotváraní celkového chuťového vněmu. ZatiaF čo v aróme syrá ■
a jeho tukovej frakcii participovali prchavé mastné kyseliny, v aróme 
vodného extraktu převažovali karbonylové zlůčeniny. Získané výsled­
ky dopíňajú doterajšie poznatky o charaktere chutnosti skladovaného 
ovčieho syrá.

ovčí syř, fiakcionácia syrá; chutnosť

Skladovaný (sudovaný) ovčí syr (Palo, Kaláb, 1984; PN MPB, 1970) 
patří к charakteristickým výrobkom slovenského syrárstva. Používá sa ako 
základná surovina pre výrobu bryndze, a to v období, keď sa neprodukuje 
ovčie mlieko. Dlhodobým skladováním získává osobitné vlastnosti, z nich sa 
najviac prejavuje ostrá, pikantná, ale typická chuť a vóůa.

Za charakteristickú arómu ovčieho syrá zodpovedajů voFné prchavé mast­
né kyseliny (Palo, Vavríková, 1979; Palo etal., 1975, 1984), které sa 
koncentrujů v tukovej zložke syrá. Považujú sa za nosné zlůčeniny arómy 
skladovaného (sudovananého) ovčieho sýra a bryndze.

Novšie poznatky z výskumu chutnosti syrov poukazujú na to, že okrem 
tukového podielu syrá sa na chutnosti mdžu podieFať, i keď menej výrazné, 
tiež látky, které sů přítomné vo vodnom extrakte sýra. V tejto oblasti výsku­
mu priniesli pozoruhodné poznatky napr. Aston a Creamer (1986), a to 
v súvislosti s experimentováním na sýre Čedar.
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Na základe spomenutých poznatkov sme sa začali uvedeným problémem 
zaoberať. Preštudovali sme vodný extrakt skladovaného (sudovaného) ov- 
čieho syrá a jeho príspevok к tvorbě charakteristickej vdni a chuti.

MATERIÁL A METÓDY

К pokusom sme použili pät’ vzoriek skladovaného (sudovaného) ovčieho 
syrá (po 9 až lOmesačnom skladovaní) pochádzajůceho z bryndziarne vo 
Zvolenskej Slatině (sušina 56,1 až 63,9 %, tuk v sušině 49,3 až 63,6 %)..

Frakcionácia syrá sa robila podFa postupu, ktorý uveřejnili Aston 
a Creamer (1986), s použitím odstředivky BECKMAN J2-21.

Vzorky syrá a ich podiely sme hodnotili:

- senzoricky na chuť a vdňu - komisionálne (10 hodnotiteFov) s použitím 
páť-bodovej stupnice intenzity vněmu. Jednotlivé znaky chuti a vóne sa 
přebrali z povodnej PN MPB pře hodnotený syř a z práce podobného 
zamerania pojednávajúcej o chbtnosti Čedaru (Aston, Creame r, 1986);

- senzoricky- trojúhelníkovým testom sa hodnotili vzorky syrov nasimu­
lované z jednotlivých ich frakcií (Príbela, 1974);

- maskovacími reakciami (Palo, 1971) sa dokazovala vo vdni vzoriek 
syrov a ich frakciách přítomnost’ sírnych a karbonylových zlúčenín, sil­
ných a slabých kyselin a esterov. Vzorky sa hodnotili senzoricky komisio­
nálne (10 hodnotiteFov) řádovým testom.

VÝSLEDKY A DISKUSIA

Příprava vodného extraktu syrov.

Spósob přípravy vodného extraktu sýra je rozhodujúci pre získanie správ­
ných výsledkov. Základem úspěchu boto zvládnutie ostrého oddelenia vod­
ného extraktu syrá od jeho tukovej zložky. Použili sme extrakciu sýra vodou 
spojenou so separáciou tuku a zbytku sýra od extraktu s použitím centrifugá- 
cie. К přípravě extraktu sme použili spósob, ktorý popísali Aston a Crea­
mer (1986) - obr. 1. Získaná frakcia vo vodě rozpuštěných látok syrá (VRF) 
představuje po přečištění filtráciou čistý vodný extrakt sýra obsahujúci vo
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Syr 1 
(240 g)

. , 1 . 3
odstřeďovanie

i ;
strúhanie

(200 ml Hp, 2 min)

odstreďovanie

1 cheese; 2grating; 3centrifugation; 4fat; 5water share; 6the rest; 7maceration; ^centrifugation; 
’fraction soluble in water,  The rest; "filtration; "purified; "cryodesiccation; "powder1

1. Schéma přípravy vodného extraktu syrá (vo vodě rozpustnej frakcie -VRF) - Diagram of 
cheese water extract preparation (in water soluble fraction - VRF)
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vodě rozpuštěné zložky. Předpokládáme, že móže ist’ hlavně o rozpustné du­
síkaté látky - peptidy, aminokyseliny, karbonylové zlúčeniny, alkoholy 
a mastné kyseliny úplné alebo čiastočne rozpuštěné za daných podmienok 
vo vodě.

Senzorické hodnotenie testovaných syrov a ich frakcií

Aby sme zistili príspevok jednotlivých frakcií sýra na jeho celkovú chut­
nost’, otestovali sme chuť a vóňu týchto frakcií senzoricky. Výsledky sú vy­
jádřené grafickou formou ako profil arómy a chuti (obr. 2 a 3).

Z profilu arómy vyplývá, že póvodná aróma sýra sa koncentruje do tuko­
vého podielu. Tukový podiel sa svojím profilem arómy najviac přibližoval 
póvodnému sýru. Vodný podiel (VP) je blízky vo vodě rozpustnej frakcií 
sýra (VRF). Obidva podiely syrá májů v svojom spektre takmer všetky 
čiastkové vóňové vněmy ako v povodnom syře, avšak vo výrazné menšom 
zastúpení. Mierne vyššie sú len kvasnicová a mydlovitá vóňa. Výrazný po­
kles sa zaznamenal u bryndzovej vóne.

Sledováním intenzity vóne tuhého zvyšku sa zistilo, že je najmenej aro­
matický. Hodnoty vóňových vnemov zvyšku Z2 sú menšie ako u Zx.

Z profilu chuti sýra (obr. 3) vidieť, že do vodného extraktu z póvodnej 
chuti syrá prechádza najmä slaná a mliečne kyslá chuť. Tuková frakcia je 
chuťovo najmenej výrazná. V tejto frakcii oproti póvodnej chuti sýra sa zvý­
raznila mydlovitá chuť.

Z výsledkov možno zhrnúť, že vodný extrakt študovaného druhu syrá má 
výrazný podiel na tvorbě charakteristickej chuti. Obsahuje čiastkové znaky 
chuti, ktoré prispievajú ku komplexnému vněmu charakteristickej chuti syrá. 
Jeho vplyv na vóňu je menej výrazný ako na chuť. Má však charakteristickú 
skladbu (napr. pálivá, amoniakálna, octová apod.) a z toho hfadiska ho ne­
možno pri tvorbě arómy testovaného druhu syrá zanedbat’.

Príspevok látok určitých funkčných skupin na tvorbě arómy syrá 
a jeho frakcií

Testovaný druh sýra a z něho připravené frakcie sa vyznačujů určitou 
úrovňou róznych znakov arómy. Na dokresleme ich póvodu a funkcie sme 
považovali za žiadúce poukázat* na prítomnosť jednotlivých skupin zlúče- 
nin, ktoré zodpovedajú za uvedené senzorické hodnotenie arómy,.
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1 - milk acid
2-yeast
3-vinegar acid
4-soap
5 -sheep cheese
6 - ammonia (hot)
7-whey
8 - after rendered butter
9-soup
10-musty

2. Profil arómy skladovaného (sudovaného) ovčieho syrá a jeho frakcií - Profile of aroma of 
stored (barrelled) sheep cheese and its fractions

Urobili sme orientačný pokus, při ktorom sa pomocou maskovacích reak- 
cií vytipovali látky daných funkčných skupin, ktoré by mohli byť zastúpené 
v skúmanom materiáli a ktoré by boli považované zb senzorického hTadiska 
za zodpovědné pre daný typ vdne. Jednotlivé funkčné skupiny látok sa mas-

129



Potrav. Vědy, 12,1994 (2): 125-135

3. Profil chuti skladovaného (sudovaného) ovčieho syrá a jeho frakci! - Profile of taste of 
stored (barrelled) sheep cheese and its fractions

kovali Specifickými činidlami v póvodnej vzorke syrá a v jeho jednotlivých 
frakciách. Získané výsledky sú zhmuté v tab. I.

Zatial’ čo u povodného syrá, tuku a zvyškov (Z, a Z2) sa vóbec alebo len 
výnimočne (syr) nezachytila účast* karbonylových zlúčenín na tvorbě cha-
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L Účast* látok jednotlivých funkčných skupin na charakteristickej vóni skladovaného (sudo­
vaného) ovčieho syrá a jeho frakcií - Expression of the share of substances from particular 
functional groups in characteristic smell of stored (barrelled) sheep cheese and its fractions

Syrá jeho frakcie7

Funkčná skupina1 syr8 VP Z1 VRF T Zi

počet hodnotitelův9

Silné kyseliny2 7 2 5 1 6 3

Silné a slabé kyseliny3 2 5 5 4 4 7

Karbonylové zlůčeniny4 1 3 0 5 0 0

Estery5 ■ 0 0 0 0 0 0

Sírne zlůčeniny6 0 0 0 0 0 0

Celkový počet hodnotitefov - total number of assessors = 10
VP = vodný podiel - water share; Zp Z2 = zvySok - the rest; VRF = vo vodě rozpustná 
frakcia - fraction soluble in water, T = tuk - fat

1 functional group; 2strong acids; 3strong and weak acids; 4carbonyl compounds; 5esters; 6sulfur 
compounds; 7cheese and its fractions; 8cheese; 9number of assessors

rakteristickej vóne, vodný podiel a najmä frakcia VRF bola poznačená aj 
pritomnosťou karbonylových zlúčenín. Sime zlůčeniny a estery v charak­
teristickej aróme sýra ajeho frakcii sa senzoricky nedokázali. Zistený dominu- 
júci podiel silných a slabých kyselin takmer u všetkých frakcií (okrem 
frakcie VRF) na charakteristickej aróme je v súlade s predchádzajúcimi poz- 
natkami v tom, že právě tieto látky sů nosnými v aróme, zatiaT čo iné, napr. 
karbonylové zlůčeniny, patria len к doplňujúcim zložkám charakteristickej 
arómy sledovaného typu sýra (Palo et al., 1975; 1984).

Rekombinácia jednotlivých frakcií syrá a jej vplyv 
na charakteristickú chutnosť

Jednotlivé frakcie sýra, teda aj jeho vodný extrakt, sů nositefom určitých 
čiastkových znakov charakteristickej vóne a chuti. Aby sme dokázali, ako jed­
notlivé frakcie svojou chuťou a vóňou prispievajů к celkovej charak­
teristickej chutnosti póvodného sýra, študovali sme kombinácie skladby
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П. Rekombinácia jednotlivých frakcií syrá - Recombination of particular cheese fractions

Rekombi- Tuk2 Tuk 
deodorizováný3 VRF Voda4 Z Celkom5

nované
vzorky*

[gl

A 2,6 0 0 . 3,8 • 13,6 20

В 0 2,6 0 3,8 13,6 20

С 2,6 0 1,7 2,1 13,6 20

D 0 2,6 1,7 2,1 13,6 20

E pdvodný syř

'recombined samples; 2fat; 3deodorized fat; 4water, 5as a total; 6original cheese

jednotlivých frakcií podl’a vopred vybilancovaného zastúpenia. Jednotlivé 
kombinácie frakcií sa senzoricky hodnotili s použitím trojúhelníkového testu..

К hodnoteniu sa použili: pdvodný syr, pdvodný tuk syrá, dezodorizovaný 
tuk sýra, VRF (lyofilizovaný), Z2 a voda. Pri výpočte podielov jednotlivých 
frakcií sa vychádzalo z ich póvodného zastúpenia v testovanom syré: tuk

III. Senzorické hodnoteni chuti a vóne simulovaných vzoriek připravených z jednotlivých frak­
cií skladovaného (sudovaného) ovčieho syrá (10 hodnotitefov) — Sensorial evaluation of taste 
and smell of simulated samples prepared from particular fractions of the stored (barrelled) 
sheep cheese (10 assessors)

Kombinácia 
vzoriek*

Voňa2 Chuť1

počet hodnotitefov, kiorí rozlišili4

správné5 nesprávné6 nerozlíšili7 správné nesprávné nerozlíšili

E:A 9 1 0 6 1 3

E:B 1 2 7 7 1 2

E:C 8 1 1 2 2 6

E:D 2 2 6 2 0 8

C:D 8 2 0 0 0 10

B:D 3 2 5 9 0 1

'combination of the samples; 2smell; 3taste; 4number of assessors who distinguished; 5correc- 
tly; 6incorrectly; 7did not distinguish
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1 cheese - characteristic taste and smell; 2fat - marked, sheep cheese smell, no taste; 3fat deo­
dorized - no smell, no taste; 4water extract - slightly acetic, ammonium smell, salty, bitterish, 
acerb and slightly of broth taste; 5the rest (Zp Z^ slight smell of cheese, slight taste of cheese

4. Schematické znázornenie charakteru chuti a vdne testovaných druhov syrá a jeho frakci! - 
Schematic illustration of taste and smell character of the cheese varieties tested and its 
fractions

13 %, VRF 21,8 % a Zz 65,2 %. Celkove sa připravilo a senzoricky hodnoti­
lo päf rekombinovaných vzoriek (tab. П).

Výsledky hodnotenia poukazujů na jednoznačný príspevok tuku syrá 
к tvorbě charakteristickej arómy skladovaného ovčieho syrá (tab. 1П). Vod- 
ný extrakt (VRF) sa na vóni výrazné nepodiel’al (tab. П - E: С a E: D). 
Malý príspevok к vóni syrá sa zaregistroval pri porovnaní vzoriek В : D 
(tab. II). Je to možné zdóvodniť okrem iného aj tým, že GLC analýzou Fah- 
koprchavých látok sa ich přítomnost* dokázala aj vo VRF frakcii (Palo, 
1992 - nepublikované). Čo sa týká chuti sýra, je účast* VRL frakcie na jej
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tvorbě jasná. Tuk syrá zjemňuje konzistenciu, ale jeho prispevok к chuti je 
minimálny. Celkové zhrnutie charakteru chutnosti syrá a jeho frakcií je 
schematicky znázorněné na obr. 4.

Záverom možno zhmúť, že vodný extrakt skladovaného (sudovaného) ov- 
čieho syrá výrazné neprispieva к tvorbě jeho charakteristickej vöni. Z ex­
traktu sa vytratila póvodná bryndzová a mliečne ky slá voňa syrá, ale zostala 
v nej nepatrné pálivá, amoniakálna, kvasnicová a polievková vóňa. Vodný 
extrakt syrá sa však výrazné podiefa na dotváraní celkového chuťového vně­
mu.
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И Palo, A. Poláková: (Faculty of Chemical Technology of the Slovak Technical 
University, Bratislava, Slovak Republik)

A share of water extract of the stored (barrelled) sheep cheese in its palatability

Stored (barrelled) sheep cheese is a typical product of the Slovak cheese indus­
try. It has characteristic hot and piquant taste and smell. A fat share in cheese is the 
cause of its smell. Volatile fatty acids are considered the basic components of this
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smell. It followed from the study of the Cheddar cheese palatability that also sub­
stances present in the cheese water extract contribute to the cheese palatability. On 
the basis of the knowledge mentioned also water extract prepared form sheep 
cheese was subject to study. At preparation of water extract with utilization of the 
ultracentrifuge more cheese fractions were obtained (Fig. 1). These were sensori- 
ally evaluated for taste and smell (Figs 2 and 3). Cheese water extract had a marked 
share in taste of the original cheese. Its effect on the smell was little, but not negli­
gible. The study of the share of substances from particular functional groups in 
cheese water extract aroma formation referred to dominant effect of carbonyl com­
pounds and strong and weak acids. Strong and weak acids (Table I) were- exclu­
sively represented in the aroma of the original cheese and its fat fraction. 
Confirmation of the importance of substances present in cheese water extract for 
characteristic palatability formation was verified by simulative-sensorial evalu­
ation of various combinations of particular cheese fractions (Tables П and Ш). The 
results obtained complete up-to-now knowledge on palatability character of the 
sheep cheese stored (barelled).

sheep cheeses; cheese fractionation; palatability
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RECENZE
HACCP (ANALÝZA NEBEZPEČÍ A KRITICKE/OCHRANNE BODY)

Zdeněk Matyáš

Státní zdravotní ústav Praha - Centrum hygieny potravinových řetězců Brno. 1933.85 s.

Autor označil publikaci skromným podtitulem „Praktická příručka к zabezpečení 
zdravotní a hygienické nezávadnosti potravin pro výrobce, prodejce a kontrolní 
instituce“.

Publikace je rozčleněna do čtyř základních kapitol: Principy a plánování systému 
HACCP; Příklady aplikace systému HACPP do praxe; Měřicí přístroje použitelné 
v monitoringu a Výuka a výchova.

V první kapitole jsou velmi výstižně a srozumitelně vyloženy součásti systému 
HACCP, jsou vysvětleny definice a nejdůležitější pojmy (HACCP, nebezpečí, závaž­
nost, riziko, analýza nebezpečí, kritický kontrolní/ochranný bod, kritérium, monito­
ring, ochrana aj.), jsou uvedeny faktory nejčastěji přispívající ke kontaminaci potravin 
a je v ní uveden přehled kritických kontrolních/ochranných bodů, na nichž bývá 
nejčastěji narušena dobrá hygienická a technologická praxe. Tato základní kapitola je 
nejvýstižnější vědeckou a odbornou informací o systému HACCP, která u nás byla 
dosud podána. Zahrnuje rovněž úplné bibliografické citace všech základních pramenů, 
které se ke krátké historii této problematiky (od roku 1971) váží. Tato vědecká 
kapitola je napsána tak srozumitelně, že jí bez problémů porozumějí i praktici.

Druhá kapitola je souborem příkladů aplikace systému HACCP do praxe. Je uveden 
rozsáhlý přehled druhů potravinových surovin a potravin, které jsou vulnerabilními 
pro patogenní mikroorganismy. Jsou uvedeny příklady přístupů ke zpracování podkla­
dů к zavedení systému HACCP do praxe.

Třetí kapitola uvádí na obrázcích základní měřicí přístroje použitelné v monitoringu 
a co je pro praxi důležité, i seznam firem, které přístroje dodávají.

Čtvrtá kapitola je věnována výuce a výchově nezbytné pro zavádění systému 
HACCP do praxe. To je pro naše poměry naprostou novinkou. Cílem je dosažení 
potřebných znalostí, dovedností a postojů pracovníků, kteří ve své profesi (řídící, 
výrobní, kontrolní) hygienu potravin zabezpečují.

Doporučuji publikaci pozornosti vědeckých pracovníků a učitelů, řídícím a výrob­
ním pracovníkům v potravinářství i kontrolním pracovníkům v hygieně potravin. 
Všichni v ní najdou mnoho užitečného pro výkon svého povolání.

Prof. ing. Ivo Ingr, DrSc.
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IZOLACE AMYLAS AFINITNÍ CHROMATOGRAFIÍ 
NA IMOBDLIZOVANÉM LEKTINU HRACHU OPISŮM SATIVUM L.) 

NASYCENÉM BETA-CYKLODEXTRINEM

Maria GOTTVALDOVÁ, Hana HRABOVÁ, Jiří KUČERA

Výzkumný ústav potravinářský, Radiová 7, Hostivař, 10231 Praha 10

Pro afinitní chromatografii amylas různého původu byl použit oriento­
vané mobilizovaný cyklodextrin. Eluci jsme prováděli Nespecificky 
roztokem cyklodextrinu v pufru s hodnotou pH optimální pro každou 
amylasu. Jako modelové amylasy byly použity pankreatická amylasa, 
kyselá plísňová amylasa, plísňová amylasa, pšeničná amylasa a bakte­
riální amylasa. Výtěžky amylolytické aktivity se pohybovali od 76 do 
92 % a stupeň purifikace od 3,8 do 19.

amylasa; cyklodextrin; izolace; afinitní Chromatografie

Cyklodextriny jsou často používány jako specifické afinanty pro izolaci 
amylas (Vretblat, 1974; Monma etal., 1988;Holló etal., 1983; Hat­
tori etal., 1986;Ujházy etal., 1989). Nejčastěji jsou vázány na agarózvé 
gely prostřednictvím diglycidylbutandiolu (Vretblat, 1974), ale byly po­
užity i jiné vazebné metody (Hattori etal., 1986; Ujházy etal., 1989). 
Při izolaci bakteriálních amylas byl zjištěn výrazný vliv hydrofobicity proje­
vující se vyšší kapacitou sorbentu při zvýšené iontové síle. Amylasy intera- 
gují s větším počtem anhydroglukózylových jednotek cyklodextrinu, takže 
lze předpokládat, že sterický vliv nosiče není zanedbatelný a že mikrookolí 
jednotlivých molekul cyklodextrinu se vzájemně liší. Sorbent tak není zcela 
homogenní pokud jde o sorpční schopnosti. Tuto nevýhodu lze jen částečně 
odstranit použitím extrémně dlouhých spacerů, jejichž molekula by měla 
rozměry srovnatelné s rozměry molekuly cyklodextrinu. Naopak lze homo­
genitu mikrookolí poměrně snadno zaručit biospecifickou vazbou cy-klo- 
dextrinu prostřednictvím vázaného lektinu specifického pro glukózu.

V práci jsme hodnotili chromatografické vlastnosti sorbentu specifického 
pro amylasy, připraveného vazbou cyklodextrinu na lektin hrachu. Lektin 
jsme vázali glutaraldehydem na derivát perlové celulózy (Ostsorb DETA)
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obsahující diethylentriamin. Pro posouzení sorpčních schopností jsme po­
užili amylasy různého původu.

MATERIÁL A METODY

Lektin hrachu jsme izolovali biospecifickou afinitní sorpcí na Sephadexu 
G-l 50 (Те r ny с к, A v ra me a s, 1972). Hrách pro izolaci lektinu jsme zís­
kali z obchodní sítě. Pšeničné otruby, které jsme použili pro izolaci arity las, 
jsme získali od Středočeských mlýnů a pekáren, Praha. Surový extrakt pše­
ničných otrub jsme používali pro testování vazebných kapacit. Bakteriální 
a plísňová amylasa byly komerční výrobky firmy NOVO Industrii (Dánsko), 
pakreatická amylasa byla výrobkem firmy Léčiva Praha.

Diethylen-triaminoderivát perlové celulosy (Ostsorb DETA) byl výrob­
kem firmy Severočeské chemické závody, Ústí n. Labema beta-cyklodextrin 
výrobkem firmy Chinoin, Budapest (Maďarsko). Všechny ostatní chemiká­
lie byly výrobky firmy Lachema Bmo.

Lektin jsme vázali na Ostsorb DETA prostřednictvím glutaraldehydu 
(Ternyck, Avrameas, 1972).

Pro stanovení lektinu jsme použili nejjednodušší metodu vyhovující pro 
daný účel. Kolonku o objemu 1 ml (Afisep, výrobce Tessek, Praha) jsme 
naplnili Sephadexem G-200 a promyli O,1M fosfátem pH 7,6 (5 ml). Nanesli 
jsme přiměřené množství vzorku tak, aby úbytek bílkovin způsobený biospe­
cifickou sorpcí lektinu byl dobře měřitelný, ale současně nebyla překročena 
kapacita kolonky. Kapacita kolonky stanovená nasyceným lektinem a elucí 
lektinu 0,2M glukózou v O,1M fosfátovém pufru pH 7,6 byla 20 mg lektinu 
na 1 ml sloupce Sephadexu G-200. Po promytí kolonky počátečním pufrem 
(5 ml) jsme sorbovaný lektin eluovali 0,2M roztokem glukózy ve stejném 
pufru (5 ml) a stanovili obsah bílkovin. Čistotu lektinu jsme vyjadřovali jako 
množství bílkovin sorbovaných na biospecifickém sorbentu v mg na Ig cel­
kových bílkovin.

Koncentraci cyklodextrinu jsme stanovili podle snížení intenzity zabarve­
ní fenolftaleinu (Vikmon, 1982). Aktivitu amylas jsme stanovovali podle 
Bernfelda (Mey e r et al., 1987) při pH optimálním pro daný drah amylasy. 
Koncentraci bílkovin jsme stanovili podle Hartree (Horvath, Lin, 1976). 
Všechny chromatografické experimenty jsme prováděli s použitím FPLC 
modelu 500 firmy Pharmacia Uppsala, Švédsko.
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VÝSLEDKY

Lektin hrachu vázaný kovalentně glutaraldehydem na Ostsorb DETA byl 
naplněn do kolonky (1x5 cm), promyt 0,5M NaCl v O,1M fosfátu o pH 7,6 
a nasycen cyklodextrinem promýváním 15mM roztokem beta-cyklodextrinu 
v témže pufru dokud koncentrace na výstupu z kolony nebyla stejná jako 
koncentrace na vstupu. Kolonu jsme promyli počátečním pufrem a sorbova- 
ný beta-cyklodextrin jsme eluovali 0,2M roztokem glukózy ve stejném puf­
ru. Kapacita sorbentu pro cyklodextrin stanovená tímto postupem byla 45 pg 
na 1 ml sloupce.

Stejným způsobem jsme nasytili sloupec beta-cyklodextrinem a eluovali 
gradientem pH (7,6 -> 4,5). V celém tomto rozsahu pH jsme v eluátu nezjis­
tili stopy cyklodextrinu, který se podařilo eluovat až 50mM HC1. Tím jsme 
si ověřili, že za podmínek použitých dále v chromatografických experimen­
tech není cyklodextrin ze sloupce vymýván.

Výšku teoretického patra sloupce jsme stanovili běžným postupem (Trow­
bridge, 1974) s použitím blue dextranu (Pharmacia Uppsala) - tab. I.

I. Hodnocení sorbentu obsahujícího biospecificky vázaný beta-cyklodextrin - Evaluation of 
sobrent containing biospecifically bound beta-cyclodextrine

Vlastnost1 Hodnota6

Střední průmčr nabobtnalých částic2 dp[nm]

Stupeň substituce3 [pM / g] 45

Výška teoretického patra HETP4 [mm] 2,86

Redukovaná výška teoretického patra5 (HETP/dp) 12,17

‘characteristic; 2mean diameter of swollen particles; 3degree of substitution; height of theore­
tical plate HETP; deduced height of theoretical plate; 6value

V dalších pokusech jsme takto charakterizovaný sorbent použili pro izola­
ci vybraných amylas. Protože byly všechny použité amylasy aktivní v dosta­
tečně širokém rozmezí pH zahrnujícím i hodnotu 5,5, použili jsme pro 
všechny druhy amylas stejný postup. Sloupec sorbentu nasycený beta-cyklo­
dextrinem jsme ekvilibrovali 0,5M NaCl v O,1M acetátu (pH 5,5) a nanesli 
vzorek amylasy v množství 10 mg bílkoviny na Iml sloupec. Po promytí 
sloupce počátečním pufrem jsme arity lasy eluovali gradientem koncentrace
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cyklodextrinu (0 -> 15 mM) ve stejném pufru (tab. П). Protože přítomnost 
cyklodextrinu může inhibovat aktivitu některých z použitých amylas, před 
stanovením aktivity jsme vzorky pomocí kolonky pro odsolení PD-10 (Phar­
macia Uppsala) zbavili cyklodextrinu. Eluční objemy uvedené v tab. П uka­
zují dobré oddělení jednotlivých druhů amylas. Většina amylas patří ke 
glykoproteinům, které mohou být rovněž sorbovány na imobilizovaném lek- 
tinu i v nepřítomnosti cyklodextrinu. Proto jsme sorbent nasycený cyklodex- 
trinem použili rovněž pro chromatografii hovězího krevního séra. Žádná 
z bílkovin krevního séra nebyla sorbentem sorbována ani brzděna v průcho­
du sloupcem. To dokazuje, že sorpce je biospecifická a že se jedná výhradně 
o interakce amylas s imobilizovaným cyklodextrinem. Na sloupci zbaveném 
cyklodextrinu elucí 50mM HC1 se naopak sorbovala většina bílkovin krevní­
ho séra a bylo je možné eluovat roztokem glukózy.

V dalších pokusech jsme použili tento sorbent к izolaci enzymů ze dvou 
přirozených materiálů obsahujících amylasy, a to extraktu pšeničných otrub 
a autolyzátu plísně Aspergillus niger, který je odpadní produkt po výrobě 
kyseliny citrónové. Kyselá amylasa Aspergillus niger má optimální hodnotu 
pH rovnu 3,0 a proto jsme v tomto případě změnili podmínky vazby. К sor-

П. Výsledky Chromatografie modelových amylas na afinitním sorbentu obsahujícím cyklodex- 
trin - The results of chromatography of model amylases on affination sorbent containing cyclo­
dextrine

Vlastnost1
Amylasa7

bakteriální8 plísňová9 pankreatová10 pšeničná11 kyselá12

Koncentrace cyklo- 
dextrinu nutná к eluci2
ßiM/ml]

8 10 14 10 12

Kapacita3 [mg / ml] 1,1 1,7 2,6 0,9 0,4

Počáteční spec, aktivita4 
[Ц/ mg]

24 18 7 4 8

Konečná spec, aktivita5 
[p. /mg]

92 86 72 76 36

Výtěžek aktivity6 [%] 78 83 92 88 76

Characteristic; Cyclodextrine concentration needful for elution; Capacity; ^initial specific ac­
tivity; terminal specific activity; Activity yield; 7amylase; Cacterial; ’mold; 10pancreatic; 
1‘wheat; 12acidic
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pci i eluci jsme použili pH 4,5 za jinak zcela stejných podmínek. Výsledky 
jsou rovněž uvedeny v tab. П.

Chromatografie amylas na cyklodextrinu vázaném prostřednictvím lekti- 
nu hrachu se ukázala účinnou purifikační metodou, která vede rychle 
a s dobrým výtěžkem к relativně čistým enzymům. V porovnání s afinitní 
chromatografií amylas jako glykoproteinů na samotném vázaném lektinu má 
tato metoda výhodu v mnohem vyšší specifitě.

Vazba cyklodextrinu prostřednictvím lektinu specifického pro glukózu má 
proti všem ostatním způsobům vazby tohoto biospecifického afinantu tu vý­
hodu, že lektin má pouze jeden typ vazebného místa pro glukózy a proto je 
vazba cyklodextrinu homogenní. Samotný lektin vytváří mikrookolí afinan­
tu, a to zcela stejnorodé. Vliv nosiče na průběh Chromatografie je zcela eli­
minován přítomností extrémně rozměrného spaceru - lektinu - o moleku­
lové hmotnosti 50 kD (T ro w b r i dge, 1974). Výsledky Chromatografie mo­
delových amylas jednoznačně ukazují výhodu této metody. Z pšeničného 
extraktu, který obsahuje jak alfa-, tak i beta-amylasu lze tyto složky vzájem­
ně oddělit jedinou chromatografií. Lektin hrachu izolovaný pouhým sráže­
ním síranem amonným vedl ke stejným výsledkům jako lektin purifikovaný 
navíc afinitní sorpcí na Sephadexu G-150. Tato skutečnost spolu s příznivý­
mi vlastnostmi předurčují popisovanou metodu к přípravě větších množství 
čistých amylas. Vlastní afinita lektinu ke glykoproteinům obsahujícím glu­
kózu, která by mohla vést ke kontaminaci produktů, se neprojevuje, protože 
vazebné místo pro glukózu je předem saturováno cyklodextrinem. Afinita 
lektinu к cyklodextrinu je přitom dostatečně vysoká к tomu, aby nebyl cy- 
klodextrin vytěsňován glykoproteiny přítomnými ve vzorku.

Afinitní Chromatografie na tomto typu sorbentu je tedy vhodnou metodou 
pro chromatografii všech typů amylas.
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M. Gottvaldová, H. Hrabová, J. Kučera (Food Research Institute, 
Praha, Czech Republic)

Amylase isolation by affination chromatography on immobilized lectine 
of pea (Pisum sativum L.) saturated with beta-cyclodextrine

Numerous methods have been used for amylase chromatography, out of 
which biospecific chromatography on immobilized beta-cyclodextrine has been 
found best. The way of immobilization determines both the specificity and the 
binding capacity of sorbent. The most frequently used is the method relying on 
cyclodextrine bond to epichlorohydrin-activated Sepharose. The method of ac­
tivation provides a low degree of substitution which is mainly determined by 
parallel alkaline hydrolysis of affinant. That is why we sought for a suitable 
method which would eliminate this disadvantage and provide for an appropriate 
distance of affinant from matrix at the same time, weakening the effect of ion 
strength on sorption in this way.
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We used oriented immobilization of beta-cyclodextrine on bead cellulose with 
bound, glucose-specific pea lectine. This guarantees both structural homogeneity of 
biospecific sorbent and high degree of substitution, providing for the high capacity 
of sorbent. It was proved that sorption was not influenced by bound lectine although 
most amylases are glycoproteins with relatively high glucose contents. This is due 
to complete cyclodextrine saturation of bond centers of lectine. Elution was also 
biospecific, by means of cyclodextrine solution of different concentrations.

The sorbent used had the mean particle diameter 235 nm, degree of substitution 
was 45 цМ per g and the height of column theoretical plate was 2.86 mm.

Several kinds of amylases (pancreatic, bacterial, mold, acidic mold and wheat) 
were used for the purposes of comparison, and elution was found to take place at 
different concentrations of cyclodextrine in elution buffer, within the range of 
8 mM/1 (bacterial amylase) to 14 pM /1 (pancreatic amylase). The yield of amy­
lolytic activity ranged from 76% (acidic amylase) to 92% (pancreatic amylase) and 
the purification degree was within the range from 3.8 (bacterial amylase) to 19 
(wheat amylase) when nonprepurified extracts of the initial material were used. 
Preparation of affination sorbent is simple and cyclodextrine hydrolysis is ex­
cluded.

The method is suitable for terminal purification of amylolytic preparations, as 
well as for isolation of amylases from honogenates. Due to extreme stability of 
lectine, operating stability of sorbent is high and allows for industrial use.

amylase; cyclodextrine; isolation; affinity chromatography

INFORMACE

Potravináři se představili v Brně

Tradičně počátkem března, ale tentokrát po roční přestávce, se sjeli do Bma 
potravináři porovnávat výsledky práce svých konkurentů. К našemu nejznámějšímu 
potravinářskému veletrhu Salima, od jehož prvního ročníku uplynulo již dvacet let, 
byly letos připojeny další dvě výstavy - Pivex a Vinex. Ty tvořily dříve součást 
jarních kontraktačních výstav. Tato nová trojice vytváří nyní u nás nejucelenější 
přehlídku z oblasti potravinářství. Jen na Salimě se představilo více než 950 vystavo­
vatelů z 28 zemí. Škoda, že někteří vystavovatelé otáleli s podáním přihlášky. Tím se 
stalo, že se na ně nedostalo místo v tematicky zaměřených pavilonech a museli se 
spokojit s dodatečně otevíranými prostory.

Ze zahraničních vystavovatelů mělo tradičně největší zastoupení Německo 
(1 445 m2 plochy), druhé místo překvapivě obsadila Itálie (1 367 m2) a třetí Rakousko 
(1 341 m2). Další země následovaly s velký odstupem. Domácí vystavovatelé zejména
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zpracovatelé mléka využívali jak sloučených expozic, tak samostatné prezentace. 
Poprvé se představila i výzkumná sféra - Výzkumný ústav potravinářský Praha.

Trojice potravinářských výstav jen potvrdila prospěšnost konkurenčního prostředí. 
Byly patrné tendence přizpůsobit se zvýšené poptávce po výrobcích zdravé výživy 
a využít v největší míře suroviny za použití moderních technologií. Z diskusí na 
výstavišti vyplynulo, že české výrobky jsou plně srovnatelné s dováženými. Řada 
návštěvníků je hodnotila lépe než zahraniční, zejména po chuťové stránce.

Ve snaze uspět v konkurenčním prostředí volila řada vystavovatelů různé metody 
propagace - od ochutnávek přes živé maskoty firem a hostestky v slušivých krojích 
až po chodící poutače.

Nebylo možné navštívit všechny Stánky, připomeňme si proto jen některé exponáty.
Obsáhlý byl soubor mlékárenských výrobků - zejména široká paleta kysaných 

výrobků, které často obsahovaly kusové ovoce a aktivní mikroflóru (např. jogurty 
z Mlékárny Stříbrno), a výrobků na bázi tvarohu (tvarohové dezerty Duha z Mlékárny 
Frýdek-Místek s příchutěmi česneku, bylinek a křenu nebo tvarohy s prodlouženou 
trvanlivostí ze Zamilku Choceň). Pestrý sortiment mlékárenských výrobků doplňova­
ly sušená mléka (Eligo, Sunar a Gravimilk z PMV Zábřeh, a to i v malém balení pro 
přípravu jednoho litru nápoje), proteinové nápoje Laktofit z Promilu Nový Bydžov, 
jogurtové nápoje Joker z Milko Liberec či očekávaný hit letošního léta - nízkoka­
lorická zmrzlina Niagara z Pragolaktosu Praha.

U masných výrobků je na první pohled patrná snaha použít nejkvalitnější libovou 
svalovinu a méně solit I když žádný výrobek si neodnesl Zlatou Salimu, vzbudila řada 
z nich pozornost Například šunky z kosteleckých uzenin z Kostelce u Jihlavy (vepřo­
vá šunka Baba, hovězí šunka či kombinovaná šunka Lux). Expozici Masokombinátu 
v Martinově vévodilo uzené vykostěné sele plněné šunkou, které jistě nalezne čestné 
místo na slavnostní tabuli. Při výrobě masných výrobků se pro snížení obsahu tuku 
více využívají i zeleninové směsi a želatina. Trvanlivé salámy jsou vyráběny biofer- 
mentací a často plněny do obalů opatřených síťkou.

Spotřeba drůbežího masa se zatím u nás nevyvíjí tak, jak by si výživáři i výrobci 
přáli. К většímu obratu snad pomůže kolekce chlazené drůbeže včetně dělených partií 
(Drůbežářský podnik Libuš), nebo porce obalované ve strouhance či marinované 
směsí koření (Jihočeská drůbež Vodňany). U uzenin se přechází na rodinné balení.

Zpracovatelé ovoce vsadili na přitažlivé barevné etikety a potištěná víčka typu twist 
(např. Seliko Olomouc a Otma Mařatice).

Z těstovin zaujaly bezvaječné výrobky z Mlýnů v Senově, které jsou vyráběny 
extruzní technologií, a řada výrobků obohacených mj. sušenou zeleninou nebo vita­
mínovými preparáty (firma Zátka Březí).

Nedílnou součástí potravinářských výstav byl i odborný program, který organizo­
vala již tradičně na vysoké úrovni Vysoká škola zemědělská v Brně a Dům techniky.

Ing. Jiřina Šafrová
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PŘEHLEDY

KAPILÁRNÍ ELEKTROFORÉZA - PERSPEKTIVNÍ 
ANALYTICKÁ METODA PRO STANOVENÍ PROTEINŮ .

Martin KŘÍŽEK

Jihočeská univerzita - katedra chemie. Studentská 13, 370 05 České Budějovice

Během minulých deseti, zejména však v průběhu posledních pěti let lze v odbor­
né literatuře zaznamenat neobyčejný nárůst počtu publikaci zaměřených na analy­
tické využití kapilární elektroforézy.

Do začátku osmdesátých let si elektroforéza podržela svou originální, téměř sto 
roků starou podobu. Dělicí účinnost elektroforézy v klasickém uspořádání však by­
la velmi omezená. Hlavním důvodem dřívější vývojové stagnace byly problémy 
spojené s nadměrnou tvorbou Jouleova tepla při vysokém vloženém napětí, vyvo­
lávajícího konvektivní proudění tlumivého roztoku. Důsledkem bylo neúnosné roz- 
mývání zón stanovovaných látek Provozní elektrické napětí se proto v konvenční 
elektroforéze pohybovalo zpravidla v oblasti jednotek kilovoltů, běžně pak v roz­
mezí 0,2 až 1,0 kV. Aplikace gelu v elektroforéze poněkud omezuje problémy spo­
jené s konvektivním prouděním, narůstá však pracnost a časová náročnost proce­
dury a rovněž mírné odchylky ve vlastnostech gelu, dané jeho přípravou, snižují 
reprodukovatelnost stanovení.

Nevelké možnosti automatizace klasické elektroforézy snižovaly její přitažli­
vost pro širší analytické využití.

Kapilární elektroforéza (KE) řeší zásadním způsobem otázku odvodu Jouleova 
tepla. S poklesem světlosti kapiláry narůstá její specifický povrch vzhledem к ob­
jemu zadržované kapaliny. Pro elektroforetické účely jsou dosud nejčastěji použí­
vány křemenné kapiláry určené pro plynovou chromatografii. Na tíhu se však již 
objevují speciální elektroforetické kapiláry. V běžně používaných kapilárách o prů­
měru 25 až 100 pm (nejčastěji 50 pm) lze zvyšovat elektrické napětí až к hodno­
tám 30 kV, aniž by docházelo к výraznější konvektivní difúzi. Silné elektrické pole 
je příčinou rychlejšího pohybu dělených látek v kapiláře.
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К rozvoji KE zásadní měrou přispěl pokrok ve vývoji detektorů pro vysokoůčin- 
nou kapalinovou chromatografii (HPLC). V naprosté většině případů je v KE po­
užívána fotometrická detekce. Vzhledem к nepatrné efektivní dráze paprsku 
odpovídající vnitřnímu průměru kapiláry je zapotřebí detektorů s extrémní citlivos­
tí. Překonání této technické obtíže představovalo rozhodující impulz pro rozvoj 
KE, která se tímto okamžikem vzhledem ke své vysoké dělicí účinnosti, srovnatel­
né době trvání jednotlivých analýz, možnosti automatizace, nižší spotřebě analyzo­
vaného vzorku а к celkově velmi široké paletě stanovitelných či potenciálně 
stanovitelných látek stává vážným konkurentem či alternativou HPLC.

Z existující řady variant elektroforetických separačních metod v kapilárách bude 
pozornost věnována především kapilární zonální elektroforéze (KZE) a micelární 
elektrokinetické kapilární chromatografii (MECC).

Cílem této práce je poukázat na široké aplikační možnosti KZE a MECC zvláště 
v analytické chemii proteinů.

Princip kapilární zonální elektroforézy

Základní uspořádání analyzátoru pro KZE je velmi jednoduché. Konce separační 
kapiláry naplněné vhodným tlumivým roztokem jsou ponořeny do rezervoárů toho­
to roztoku, připojených během analýzy ke zdroji vysokého napětí. Roztok vzorku 
bývá zpravidla zaveden do kapiláry na jejím anodovém konci, detektor je umístěn 
poblíž katodového konce.

Tato z hlediska klasické elektroforézy asymetrická pozice aplikace vzorku, má 
v KZE svůj závažný význam, neboť i při takovémto uspořádání lze za dodržení 
vhodných separačních podmínek provést současně kationtovou i aniontovou sepa­
raci.

Se zmenšující se světlostí kapiláry nabývá na významu elektroosmotický tok ka­
paliny (EOT), jehož ovlivňování představuje jeden z nej významnějších klíčů 
к úspěšné separaci.

Vnitřní povrch křemenné kapiláry je vzhledem к disociaci silanolových skupin 
negativně nabit. Pozitivně nabité ionty tlumivého roztoku vytvářejí kompenzující 
vrstvu protiontů. Při zahájení analýzy se tato difuzní vrstva kationtů dává do pohy­
bu směrem ke katodě a vzhledem к její solvataci je stejným směrem uveden do 
pohybu též veškerý roztok v kapiláře.

Lineární rychlost EOT je zpravidla vyšší než migrační rychlost nabitých částic 
analyzované látky, daná jejich elektroforetickou pohyblivostí a intenzitou elektric­
kého pole. V důsledku toho jsou všechny složky vzorku bez ohledu na svůj náboj 
unášeny ke katodě, tj. к detektoru. Jejich výsledná rychlost je pak dána vektoro- 
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vým součtem rychlosti EOT a migrační rychlosti. Lineární rychlost kladně nabi­
tých částic se rovná součtu rychlosti EOT a jejich migrační rychlosti, neutrální lát­
ky se pohybují rychlostí EOT a rychlost pohybu aniontů směrem ke katodě je dána 
rozdílem rychlosti EOT a jejich migrační rychlosti.

Při malé světlosti používaných kapilár má pohyb kapaliny charakter pístového 
toku (Altria et al, 1990) s typickým plochým proudnicovým profilem. Jelikož 
kapilára neobsahuje, na rozdíl od HPLC, žádnou vnitřní náplň, je pístový tok za­
chován po celé její délce a představuje jednu z příčin vysoké separační účinnosti 
KZE.

Tloušťka elektrické dvojvrstvy u vnitřní stěny kapiláry klesá s rostoucí koncen­
trací nabitých částic v roztoku (Ewing et al., 1989). Změnou iontové síly tlumi- 
vého roztoku lze tak ve značném rozsahu ovlivnit EOT, a tedy i separační účinnost 
a celkovou dobu analýzy. Zvyšování iontové síly, vedoucí zpravidla к prodloužení 
doby analýzy a zvýšení účinnosti dělení, je však limitováno velikostí procházející­
ho proudu a s ním spojeným ohřevem roztoku v kapiláře. Látkové koncentrace slo­
žek tlumivých roztoků se pohybují v rozmezí desítek, méně často stovek mmol na 
1 litr. Procházející proud obvykle nepřesahuje 100 цА.

Velikost EOT je dále zásadní měrou ovlivňována hodnotou pH tlumivého rozto­
ku (Goodall et al., 1991). S rostoucím pH vzrůstá disociace silanolových skupin 
a EOT je výraznější (S t o v e r et al., 1989). Jelikož hodnota pH má v mnoha přípa­
dech také přímý vliv na velikost náboje složek analyzované směsi, představuje její 
změna v praxi nejpoužívanější a nejůčinnější zásah při optimalizaci podmínek sta­
novení.

Po přídavku organických rozpouštědel do tlumivého roztoku se kromě viskozity 
mění také jeho relativní permitivita, která má vliv na tloušťku difuzní vrstvy iontů 
u vnitřního povrchu kapiláry. К regulaci EOT tímto způsobem se nejčastěji použí­
vá přídavku metanolu či acetonitrilu. Se zvyšující se koncentrací těchto nejběžněj­
ších organických aditiv se snižuje elektrická vodivost roztoku, což dovoluje použít 
vyšší napětí (Fujiwara, Honda, 1987).

Snížení rychlosti EOT může být dosaženo také přídavkem látek, které se vážou 
na vnitřní povrch kapiláry. Tuto vlastnost mají fosforečnanové ionty a z organic­
kých látek např. 1,4-diaminobutan (Lauer, M c M a n i g i 11, 1986).

V některých případech je potřebné směr EOT obrátit К tomuto účelu se využí­
vá specifických vlastností solí kvartemích amoniových bází, zejména chloridu ce- 
tyltrimethylamonia. Záporný náboj disociovaných silanolových skupin na vnitřním 
povrchu kapiláry je kompenzován elektrofünf částí činidla, které se na tento povrch 
váže. Hydrofobní organické skupiny činidla jsou odkloněny od povrchu kapiláry 
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směrem do roztoku, kde interagují s týmiž skupinami nesorbovaného cetyltrime- 
thylamonia. Molekuly této hydrofobní interakcí zachycené kvartemí báze vytvářejí 
pak na rozhraní kapilára - roztok nepohyblivou kladně nabitou vrstvu. EOT směřu­
je v takovém případě od katody к anodě.

Trvalá modifikace vnitřního povrchu kapiláry

Jakkoli KZE těží z existence elektroosmotického toku a z možnosti jeho regula­
ce, v řadě případů je výhodné omezit jej na minimum bez zásahu do složení tlumi- 
vého roztoku. Silanolové skupiny jsou vhodné к provedení derivatizační reakce, 
při níž na vnitřním povrchu kapiláry vzniká souvislá vrstva organického polymeru. 
Kromě eliminace EOT v důsledku zablokování volných silanolových skupin přiná­
ší tvorba polymerní vrstvy další výhodu v podobě minimalizace adsorpce někte­
rých složek analyzované směsi. Omezení adsorpce hraje důležitou roli zejména při 
analýzách proteinů.

Pro derivatizaci byla navržena řada činidel. Typický postup spočívá v navázání 
organosilikátu na povrch kapiláry prostřednictvím Si-O-Si vazby, následovaném 
polymerační reakcí organického zbytku činidla s jinou vhodnou látkou.

Často používaným činidlem je [(3-methakryloxy)propyl]trimethoxysilan 

(MPTS), jenž se v mírně kyselém prostředí zředěné kyseliny octové váže na kapi­
lární povrch. Jako polymerační činidlo byl navržen l-vinyl-2-pyrrolidon 
(McCormick, 1988). Za přítomnosti tetramethylethylendiaminu a peroxodisíra- 
nového aniontu iniciujících polymeraci vzniká souvislý póly viny Ipyrrolidonový 
pokryv kapilárního povrchu. Způsob přípravy kapiláry je obměnou staršího Hjerté- 
nova postupu (Hjertén, 1985). Takto modifikovaná kapilára byla s úspěchem 
použita při dělení směsi bílkovin se značně odlišnými hodnotami pí (4,5 až 11,0).

Pro vytvoření vázané polyethylenglykolové vrstvy byl namísto MPTS použit 
к předúpravě kapiláry 3-glycidoxypropyltrimethoxysilan. Ukázalo se však, že 
tento druh kapilár je vhodný pouze pro prostředí s pH < 5,0.1 v tomto případě 
však adsorpce dělených látek na kapilární povrch nebyla úplně vyloučena 
(Bruin, 1989).

Polyethylenglykolové úprava je, jak uvádějí Huang et at (1992a), vhodná pro 
kyselé proteiny, zatímco polyethyleniminová vrstva pro proteiny bazické. Zdá se 
však, že toto tvrzení neplatí striktně, jak vyplývá z podrobné studie zaměřené na 
posouzení elektroforetických vlastností polyethylenglykolové vrstvy, kterou před­
ložili Nashabeh a El Rassi (1991). Při testování kapilár směsí bazických 
proteinů při pH 7 nebyla pozorována výraznější adsorpce složek vzorku na kapilár­
ní stěny a rovněž opakovatelnost stanovení byla dobrá (RSD < 2 %). Hodnota pH 
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používaných tlumivých roztoků se pohybovala v rozmezí 4,0 až 7,5. Součástí prá­
ce je také návod na obnovení kapilárního povrchu, poškozeného hydrolytickými 
procesy.

Towns a Regnier (1990) využili extrémní přilnavosti polyethyleniminu ke 
křemennému povrchu pro vytvoření primárního povlaku na kapilární stěně, jenž 
byl v dalším kroku zpevněn zesíťováním reakcí s ethylenglykol diglycidyletherem. 
Polymerní vrstva je stabilní v širokém rozmezí pH 2 až 12, intenzita EOT směřují­
cího u těchto kapilár od katody к anodě nejeví výrazné výkyvy se změnou pH. Ka­
piláry tohoto typu se osvědčily při analýzách proteinů s hodnotou pí > 7,0.

Nevýhodou předůpravy kapilárního povrchu pomocí MPTS je nižší hydrolytic- 
ká stabilita organické vrstvy. V poslední době bylo nalezeno činidlo, jež po re­
akci s kapilárou dává základ vysoce kvalitním polymemím povrchům (Huang 
et al., 1992b).

Swedberg (1990) nahradil MPTS 3-aminopropyltrimethoxysilanem. Násled­
nou reakcí volné primární aminové skupiny s pentafluorobenzoylchloridem dosáhl 
vytvoření vrstvy účinně omezující adsorpci při zachování malého reziduálního 
EOT. Kapilární povrch takovýchto vlastností je vyhledáván zejména při analýzách 
proteinů, při nichž složky vzorku mají za podmínek stanovení jak kladný, tak zá­
porný náboj.

Ve snaze vyhovět tomuto požadavku navrhli Towns a Regnier (1991) ob­
měnu již víceméně klasického derivatizačního postupu. Jako primární derivatizační 
činidlo к modifikaci kapilárního povrchu použili oktadecyltrichlorsilan. Na takto 
upravený kapilární povrch byl v následném kroku hydrofobní interakcí zakotven 
vhodný tenzid, v tomto případě TWEEN a BRIJ. Při analýze směsi bazických pro­
teinů v tlumivém roztoku o pH 7,0 se jako vhodnější ukázalo použití tenzidu BRIJ.

Mezi méně běžné způsoby modifikace kapilární stěny lze zařadit tvorbu 
vrstvy polymethylglutamátu (Bentrop et al., 1991). Podobně jako u kapiláry 
s vrstvou tenzidu, i v tomto případě došlo pouze к omezení velikosti EOT. Ukázalo 
se, že tento typ kapilár je nej vhodnější pro stanovení proteinů s neutrální či slabě 
kyselou hodnotou pí.

Významné místo mezi derivatizačními postupy stále zaujímá Hjerténova metoda 
(Hjertén, 1985). Namísto později použitého l-vinyl-2-pyrrolidonu (McCor­
mick, 1988) slouží jako polymerační činidlo akrylamid. Pro kapiláry Hjerténova 
typu je charakteristická jednak téměř úplná eliminace EOT a jednak omezení ad- 
sorpce složek vzorku, zejména bílkovin. Příprava kapilár je z hlediska jejích sepa- 
račních vlastností dobře reprodukovatelná. Nevýhodou je však nižší hydrolytická 
stabilita. Jak ukázali Bolger et al. (1991), reziduální adsorpci proteinů na Hjer-
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tónových kapilárách lze takřka úplně omezit přídavkem komerčních amfolytů řady 
Bio-Lyte do tlumivého roztoku.

Velký přínos v rozvoji derivatizačních postupů představuje práce, kterou uve­
řejnili Cobb et al. (1990). Organická vrstva je sice tvořena klasickým akryla­
midem, běžný způsob vazby polymeru na kapiláru pomocí můstku Si-O-Si je 
však nahrazen vazbou Si-C. Výsledkem je výrazně vyšší hydrolytická stabilita po­
vlaku. Příprava kapilár je však poněkud náročnější, spočívá v chloraci křemenného 
povrchu a jeho vinylaci účinkem Grignardova činidla. Následná reakce vázaných 
vinylových skupin s akrylamidem je zakončena polymerací. Organický povlak je 
stabilní v rozmezí pH 2,0 až 10,5, EOT je prakticky eliminován.

V řadě případů je poslední dobou pro úpravu kapilár v laboratorní praxi využí­
váno též komerčních preparátů (Wiktorowicz, Colburn, 1990; Thibault et 
al., 1991; Tsuji, Little, 1992).

Micelární elektrokinetická kapilární Chromatografie

Zvláštní variantou KZE je tzv. micelární elektrokinetická kapilární Chromato­
grafie (МЕСС). Jejím hlavním přínosem pro elektroforetické metody je rozšíření 
jejich použitelnosti i na elektroneutrální látky.

Při MECC je v tlumivém roztoku rozpuštěna vhodná povrchově aktivní látka 
v tzv. nadkritické koncentraci (přesahující obvykle 20 mmol /1). Povrchově aktiv­
ní látka má ve své molekule jak hydrofilní, ve vodném roztoku elektricky nabitou 
část, tak hydrofobní organický skelet Při nadkritické koncentraci dochází ke vzni­
ku micel - agregátů víceméně kulového tvaru, složených zpravidla ze 40 až 140 
molekul tenzidu. Hydrofobní konce molekul jsou obráceny směrem do micely, 
hydrofilní části směrem do roztoku, čímž micela získává elektrický náboj.

Velmi rozšířeným tenzidem používaným v MECC je dodecylsulfát sodný 
(SDS), jehož micely mají záporný náboj. V kapilárách s neupravovaným povrchem 
směřuje EOT od anody ke katodě. Stejným směrem a stejnou rychlostí jsou taženy 
к detektoru elektroneutrální látky. Micely SDS se pohybují v důsledku svého zá­
porného náboje proti směru EOT к anodě.

Elektroneutrální látky mají zpravidla rozdílnou afinitu к hydrofobnímu jádru 
micely a zdržují se tedy uvnitř těchto útvarů obecně nestejnou dobu. Mezi koncen­
tracemi dané složky vzorku v micelách a v roztoku se ustavuje dynamická rovno­
váha. Čím je afinita příslušné složky vzorku к micelám vyšší, tím více bude látka 
v kapiláře retardována, naopak složky s nízkou afinitou к micelám procházejí de­
tektorem nejdříve. Micely tak představují jistou analogii chromatografické stacio­
nární fáze, tzv. pseudostacionární fázi.
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V analytické praxi se využití MECC neomezuje pouze na látky elektroneutrální. 
Micely v tlumivém roztoku interagují s opačně nabitými částicemi a ovlivňují tak 
rychlost jejich transportu kapilárou.

Khaledi et al. (1991) přehledně rozpracovali teorii МЕСС a současně předlo­
žili její ověření praktickým experimentem s modelovým vzorkem chlorfenolů. V jiné 
obdobně teoreticky koncipované práci testovali Strasters a Khaledi (1991) 
použitelnost SDS jako micelotvomého aditiva při dělení směsi katecholaminů 
a příbuzných látek

SDS je v MECC patrně nejpoužívanější povrchově aktivní látkou; byl s úspě­
chem využit při stanovení směsi devíti vitaminů (Ong et al., 1991). V kombinaci 
s obdobným aditivem - benzensulfonanem sodným - bylo dosaženo zvýšení sepa- 
rační účinnosti pro nižší alifatické alkoholy (Szücs et al., 1991). Pro dělení de­
rivátů nukleových kyselin byl navržen fosfátový tlumivý roztok o pH 7,5 
obsahující SDS v koncentraci 50 mmol /1. Metodiku použili Lecoq et al. (1991) 
při analýze hydrolyzátů DNA. Borátový tlumivý roztok o pH 8,3 se stejnou kon­
centrací SDS se osvědčil při separaci glykozidů z rostlinného materiálu (Gíngfo 
biloba) (Pietta et al., 1991). Dramatické zvýšení dělicí účinnosti po dodání SDS 
a 2-propanolu do tlumivého roztoku při analýze směsi alkylaminů zaznamenali 
Sepaniak etal. (1990).

MECC se uplatňuje také při separaci proteinů. Za přítomnosti stearoyldextranu 
dochází к účinnějšímu dělení albuminu a transferinu (Hj ertén et al., 1989). Při 
stanovení proteinů je někdy výhodnější využít jako micelotvomého aditiva pozitiv­
ně nabitý tenzid. Kromě tvorby micel interagujících s proteiny se tyto látky vážou 
na povrch kapiláry, přičemž dochází к obrácení směru EOT. Tato varianta MECC 
s použitím bromidu dodecyltrimethylamonia či hexadecyltrimethylamonia se 
osvědčila při dělení směsi angiotensinu s příbuznými peptidy (pí 7,8 až 9,6) 
(Liu etal., 1990).

Vysokou afinitu ke kapilárnímu povrchu má fluorovaný tenzid Fluorad FC 134. 
V prostředí fosfátového tlumivého roztoku o pH 7,0 byly úspěšně děleny myoglobin, 
ribonukleáza, cytochrom Сз a lysozym (Emmer et al., 1991a). Za podmínek analýzy 
jsou pozitivně nabité bazické proteiny odpuzovány od shodně nabitého kapilárního po­
vrchu. Funkci micel však v tomto případě autoři v obdobně koncipované práci považují 
za druhořadou (Emmer etal., 1991b).

Ke stanovení glukosinolátů, prekurzorů antinutričně významných složek bruk- 
vovitých rostlin, použili Morin et al. (1992) к tvorbě micel patrně nejrozšířeněj­
šího kationtového tenzidu - bromidu cetyltrimethylamonia. Separační účinnost 
byla výrazně vyšší oproti klasické HPLC.
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МЕСС je neobyčejně účinná při dělení tak obtížných vzorků, jakými jsou směsi 
chirálních látek. Pro stanovení šesti DL aminokyselin se jako aditivum osvědčil 
N-dodekanoylvalinát sodný (Otsuka etal., 1991).

К chirálním separacím se využívá také micelotvomých vlastností solí žlučo­
vých kyselin (Nishi et al., 1989). Cholát a deoxycholát sodný doporučují Co­
le et al. (1991) к dělení poly aromatických uhlovodíků ve fosfáto-borátovém 
tlumivém roztoku s 20 % metanolu.

Stanovení proteinů

Období počátku prudkého rozvoje KZE, naznačující její slibné využití při stano­
vení proteinů, se takřka kryje s nástupem biotechnologických postupů do praxe. 
Naléhavou potřebu rychlého, efektivního a automatizovaného stanovení proteinů, 
typickou pro biotechnologie, může řešit právě KZE. Je pravděpodobné, že pro 90. 
léta bude typická vzájemná stimulace výzkumu v obou oblastech.

Problémy spojené s adsorpcí proteinů na stěny analytické kapiláry lze účinně 
odstraňovat několika způsoby. Jedním z nich je použití již zmíněných kapilár s mo­
difikovaným vnitřním povrchem. Statická deaktivace kapilárního povrchu však ne­
představuje univerzální řešení. V některých případech není provedení modifikace 
povrchu dostatečně reprodukovatelné. Ne vždy si vytvořená vrstva udrží požado­
vané vlastnosti potřebnou dobu a rovněž obecně nižší dělicí účinnost modifiko­
vaných kapilár je pro některé účely nepostačující.

Z těchto důvodů nepozbývají významu alternativní přístupy к řešení problému 
adsorpce proteinů.

Jako další cesta se nabízí separace v prostředí o hodnotě pH vyšším než je hod­
nota pí dělených proteinů. Vzhledem к repulzi záporně nabitých proteinů a shodně 
nabité kapilární stěny je adsorpce silně potlačena. Lauer a McManigill 
(1986) rozdělili směs proteinů s pí 5,1 až 8,1 v tlumivém roztoku o hodnotě pH 
8,25. V jiné části práce využili pro separaci směsi myoglobinů přídavku 1,4-diamino- 
butanu. Při pH 7,0 až 8,5 lze dávkou tohoto diaminu plynule regulovat velikost 
EOT (Křížek, 1993).

Pozitivního účinku 1,4-diaminobutanu na rozdělení směsi heptapeptidů dosáhli 
rovněž Stover et al. (1989) v tlumivém roztoku o pH 6,0. Oba dusíkové atomy 
diaminobutanu jsou při těchto hodnotách pH nabity kladně a kompenzují tak zá­
porný náboj silanolových skupin kapilární stěny. Na rozdíl od statické deaktivace 
tvorbou trvalého polymemího filmu bývá tento způsob označován jako dynamická 
deaktivace kapilárního povrchu.
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Gordon et al. (1991) použili při dělení bílkovin lidského séra ethylenglykol 
jako aditiva do tlumivého roztoku. Ačkoli dělicí účinnost nebyla výrazně ovlivně­
na, reprodukovatelnost migračních časů a ploch píků vzrostla. Jistou nevýhodou je 
však absorpce UV záření ethylenglykolem, což snižuje citlivost detekce.

Jiný přístup к omezení adsorpce proteinů je založen na zvýšení iontové síly tlu­
mivého roztoku. Kationty dodaného elektrolytu soutěží s proteiny o volné silanolo- 
vé skupiny na principu výměny iontů.

Na modelové směsi lysozymu, trypsinogenu, myoglobinu a laktoglobulinu po­
rovnávali Green a Jorgenson (1989) kompetitivní účinek iontů alkalických 
kovů (Cs, K, Na, Li) i s ohledem na dodávaný aniont. Jako optimální se ukázalo 
použití K2SO4 v koncentraci 0,15 až 0,50 mol /1.

V dalším rozpracování těchto experimentů použili Bushey a Jorgenson 
(1989) к regulaci EOT přídavku amfiontů - glycinu, betainu, triglycinu a sarkosinu 
do tlumivého roztoku. Tyto látky blokují negativní náboj kapilární stěny, aniž by 
současně přispívaly ke zvýšení vodivosti roztoku. Ve směsi lysozymu a a-chymo- 
trypsinogenu A bylo nejlepší rozdělení dosaženo při kombinaci obou faktorů - pří­
davku amfiontů a zvýšení iontové síly.

Vynikající opakovatelnosti analýz dosáhli Chen et al. (1992) v silně koncen­
trovaném fosfátovém tlumivém roztoku (0,5 mol /1; pH 7,0) použitém к dělení 
myoglobinu, konalbuminu a dvou laktoglobulinů.

Po teoretické stránce se otázkou vlivu iontové síly na separaci proteinů podrob­
ně zabývali Compton a O’Grady (1991).

Poměrně vzácně bývají bílkoviny stanovovány v kyselém prostředí. Při pH 2,5 
dochází к repulzi mezi pozitivně nabitými proteiny a do značné míry protonizova- 
nými silanolovými skupinami kapilární stěny (Issaq et al., 1992). V kyselém 
prostředí však často neúnosně vzrůstá vodivost roztoku v důsledku vyšší koncen­
trace H+iontů (Bushey, Jorgenson, 1989).

Absorpce UV záření proteiny, na níž se nejčastěji zakládá jejich detekce v KZE, 
nemusí být v mnohých případech postačující. Pro farmaceutické účely, kdy protei­
nová účinná složka tvoří někdy jen malou část celkové matrice vzorku, vypracovali 
Guzman et al. (1992a) postup derivatizace fluorescaminem, výrazně zvyšující 
citlivost stanovení. V řadě případů dochází kromě zvýšení citlivosti stanovení také 
ke zlepšení separace látek (Guzman et al., 1992b).

Široké použití nalézá KZE při analýze peptidových fragmentů, produktů trypsi- 

nového štěpení (Nielsen et al., 1989; Camilleri et al., 1991; Bongers et 
al., 1992)či glykoproteinů (Grossman etal., 1989).
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Křížek M. (University of die South Bohemia, Faculty of Chemistry, 
České Budějovice, Czech Republic)

Capillary electrophoresis, a perspective analytical method 
for protein determination

Capillary zonal chromatophoresis is one of the most successfill separation tech­
nique of the last decade. In the end of 80-th the stage of its development was com­
pleted at more or less specialized work-places and now there is a period, when a 
broad analytical practice is getting to its disposal an aid of a high performance, that 
repesents an effective supplement of the HPLC method.

Capilar electrophoresis has a big perspective in the analytical chemistry of pro­
teins and no doubt it will speed the development of protein research, biotechnolo­
gies and the whole number of branches of natural sciencies and industry.

capillary zone electrophoresis (CZE); micellar electrokinetic capillary chroma­
tography (MECC); proteins
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RECENZE
SPOTŘEBNÍ KOŠ POTRAVIN PRO ČESKOU REPUBLIKU -1993

Jiří Ruprich

Státní zdravotní ústav Praha - Centrum hygieny potravinových řetězců Brno. 1993.1891

Jak autoři již v úvodu publikace uvádějí, charakter údajů je do značné míry ovlivněn 
účelem, pro který byla spotřeba potravin v ČR zajišťována. Tím účelem byla příprava 
rozsáhlého projektu „Monitoring expozice Člověka chemickými látkami z potravin“ 
jako součástí programu MZd ČR.

Převážná část publikace, plných 150 stran, je věnována tabelárním údajům o spo­
třebním koši potravin, nutriční hodnotě potravin a dalším údajům pro zmíněný účel.

Velmi hodnotná je první kapitola, která je jednak úvodem, jednak souhrnem údajů 
celé publikace. Jsou v ní uvedena vysvětlení metodických východisek řešení včetně 
metodiky zpracování statistických údajů. Zahrnuje nutriční hodnocení jednotlivých 
skupin po-travin spotřebního koše po korekci na globální spotřebu. Denní příjem 
nejvýznamnějších nutričních faktorů je uveden také graficky. Jisté je, že přístupy 
к nutričnímu hodnocení potravin а к hodnocení výživy člověka jsou a mohou být 
rozdílné z mnoha důvodů (výběr a hodnověrnost podkladů aj.), zdá se však, že autoři 
postupovali vzhledem ke svému hlavnímu cíli (monitoring expozice člověka chemic­
kými látkami z potravin) logicky.

Cenné jsou i samostatné přílohy zařazené v třetí kapitole:
- Sledování frekvence kuchyňských technologií v domácnostech České republiky 

(D. Resová a J. Ruprich).
- Údaje o spotřebě potravin vhodné к hodnocení zátěže populace toxickými látkami 

(B. Turek).
- Základní aspekty hodnocení expozice člověka chemickými látkami z potravin 

(J. Ruprich).
. Poslední zmíněná subkapitola mj. aplikuje názory WHO na hodnocení dietárního 
příjmu cizorodých látek a upozorňuje, že jsou i jiné zdroje a jiné cesty expozice 
člověka cizorodými látkami. Dietární příjem CL je významným údajem pro hodnocení 
rizika (risk assessment).

Publikaci vřele doporučuji vědeckým a odborným pracovníkům z potravinářské 
a zdravotnické sféry, ale i studentům.

Prof. ing. Ivo Ingr, CSc.
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Z VĚDECKÉHO ŽIVOTA

Potravinářství a Grantová agentura České republiky

Grantová agentura České republiky (GA ČR) byla zřízena vládou České republiky 
podle zákona České národní rady č. 300/1992 Sb. o státní podpoře vědecké činnosti 
a vývoje technologií.

Pravidla grantového systému vycházejí ze Statutu GA ČR Schváleného usnesením 
vlády ČR č. 191/93 ze dne 19. dubna 1993.

Grantová agentura ČR poskytuje na základě výsledků veřejné soutěže granty ze 
samostatné kapitoly státního rozpočtu České republiky i z jiných zdrojů, a to na tyto 
účely:
- Na podporu projektů vědecké činnosti a vývoje technologií navržených fyzickými 

nebo právnickými osobami.
- Na podporu projektů naplňujících prioritní programy GA ČR, které vycházejí 

z politiky vlády ČR v oblasti vědecké činnosti a vývoje technologií.
Grantová agentura ČR podporuje zejména:

- Základní vědecký a technologický výzkum, vědecko-výzkumné vzdělávací pro­
gramy a projekty posilující vědecko-výzkumný potenciál.

- Aplikovaný vědecký a technologický výzkum, prováděný jak v akademických, 
vysokoškolských a dalších nevýdělečných organizacích, tak v hospodářském 
a soukromém sektoru.
Podle zákona ČNR č. 300/92 Sb. zůstává činností GA ČR nedotčena působnost 

a odpovědnost ústředních orgánů státní správy při podpoře vědecké činnosti a vývoje 
technologií ze státního rozpočtu ČR institucionální a účelovou formou. Účelovým 
financováním vývoje technologií z grantových prostředků se pouze výběrovým způ­
sobem doplňuje financováni z podnikových, resortních nebo soukromým zdrojů. 
Volné disponování s těmito prostředky v rámci rozpočtu instituce  je porušením zákona 
č. 300/92 Sb. a může být důvodem к okamžitému odnětí grantové podpory.

Granty jsou finanční prostředky přidělené na řešení grantového projektu. Jsou 
určeny výhradně к úhradě přímých nákladů na řešení grantového projektu. Minister­
stvo financí ČR stanovilo dvě formy poskytování finančních prostředků pro financo­
vání projektů rozvoje vědy a technologií:
- Účelová dotace slouží к financování úkolů vědecké činnosti Tyto prostředky musí 

být čerpány na základě skutečně vynaložených nákladů nutných pro řešení projektu.
- Návratná finanční výpomoc se poskytuje na výzkumné projekty, které mají apli­
kační výstupy. U těchto projektů může být přiznána forma účelové dotace jen ve 
výjimečných případech, maximálně však do 20 % celkových nákladů na řešení pro-
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jektů v daném roce. Návratná finanční výpomoc je bezúročná a je splatná v pěti 
ročních splátkách počínaje pátým rokem po zahájení řešení projektů.

Žádost o udělení grantu je možné podat v oborech vědeckého výzkumu nebo 
aplikovaného výzkumu uvedených ve Statutu (technické vědy, přírodní vědy, lékařské 
vědy, společenské vědy, zemědělské vědy).

Grantová přihláška je soubor dokumentů obsahující všechny informace potřebné 
к posouzení kvality navrhovaného projektu a lze ji proto předložit pouze na předepsa­
ných formulářích, v předepsaném počtu exemplářů a do vypsaného termínu. Termíny 
pro podávání návrhů na grantové projekty vypisuje GA ČR v Bulletinu GA ČR 
a v denním tisku.

Grantové přihlášky se hodnotí na základě pěti kritérií stanovených GA ČR:

- způsobilost navrhovatele řešit grantový projekt,
- očekávaný přínos navrhovaného projektu v rámci oboru,
- společenská závažnost projektu,
- význam projektu pro infrastrukturu vědy a techniky,
- přiměřenost finančních požadavků.

Grantová přihláška musí být zaslána к posouzení třem nezávislým hodnotitelům, 
z nichž alespoň jeden musí být zahraniční.

Organizační struktura GA ČR a zastoupení potravinářů

Výkonným orgánem GA ČR je předsednictvo jmenované vládou ČR. V jeho čele 
je předseda GA ČR, který je jejím statutárním zástupcem. Předsednictvo GA ČR 
rozhoduje o udělení grantů na základě doporučení oborových komisí.

Předsedu a členy předsednictva GA ČR jmenuje a odvolává na návrh Rady vlády 
České republiky pro vědeckou činnost a vývoj technologií vláda České republiky. 
Funkční období je čtyřleté. Předsednictvo včetně předsedy má pět členů zastupujících 
pět vědních oborů. V tomto funkčním období je předsedou GA ČR prof. ing. Karel 
Stulík, DrSc. (přírodní vědy), dalšími členy předsednictva jsou prof. ing. Petr 
Zuna, CSc. (technické vědy), prof. MVDr. Karel Hruška, CSc. (zemědělské 
vědy), prof. MUDr. Ctirad John.DrSc. (lékařské vědy)a prof. PhDr. Josef Válka, 
CSc. (společenské vědy).

Oborové komise (OK) jsou poradními orgány předsednictva GA ČR. Jqich členo­
vé jsou voleni předsednictvem a Radou vlády ČR na základě návrhů vysokých škol, 
ústavů Akademie věd ČR, resortních výzkumných ústavů a dalších právnických osob 
zabývajících se vědeckou činností a vývojem technologií. Každá OK si zřizuje 
podoborové komise (POK), do nichž jsou předsedou PK jmenováni další odborníci 
na základě návrhu členů OK.

Dozorčí rada GA ČR je kontrolním orgánem GA ČR a její členy jmenuje a odvo­
lává parlament České republiky.
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Kancelář GA ČR zajišťuje činnost GA ČR po organizační a administrativní stránce. 
Adresa GA ČR: Grantová agentura České republiky

Národní tř. 3,111 42 Praha 1, p.p. 1 081
(tel. 242 203 84, fax 268 031)

Grantové projekty řešící potravinářskou problematiku jsou projednávány zpravidla 
v oborové komisi 5 (zemědělské vědy), projekty týkající se potravinářství a výživy 
člověka mohou být projednávány i v dalších oborových komisích

Oborová komise 5 (zemědělské vědy) má 14 podoborových komisí (číslo, název 
a jméno předsedy POK):

501 - fyziologie polních plodin a lesních dřevin (doc. ing. Vladimír Chalupa, 
DrSc., LF VŠZ Praha)

502 - biologie půdy a meliorace (RNDr. Milan Gryndler, CSc., Mikrobi­
ologický ústav A V ČR Praha)

503 -obecná a speciální produkce rostlin (ing. Petr Dědič, CSc., Oseva - 
Výzkumný ústav bramborářský Havlíčkův Brod)

504 - technologie a ekonomika produkce rostlin, mechanizace (doc. ing. Adolf 
Rybka, CSc., VŠZPraha)

505 - fyziologie živočichů (MVDr. Jan Kotiík, DrSc., Ústav živočišné fyziolo­
gie a genetiky A V ČR Liběchov)

506 - genetika a šlechtění rostlin (RNDr. Boris Výskot, CSc., Biofyzikální ústav 
AV ČR Brno)

507 - technolgie a organizace chovu hospodářských zvířat (prof. MVDr. Jaroslav 
Kursa, DrSc., Zemědělská fakulta JU České Budějovice)

508 - parazitologie, mikrobiologie a imunologie zvířat (prof. MVDr. Zdeněk Po­
spíšil, DrSc., Vysoká škola veterinární a farmaceutická Brno)

509 -jakost a ochrana potravin (prof. ing. Jan Pokorný, DrSc., FPBT VŠCHT 
Praha)

510 - potravinářská technologie a technika (prof. ing. Ivo Ingr, DrSc., AF VŠZ 
Brno)

511- výživa lidu, ekologie, ekotoxikologie (MVDr. Jiří R u b e š, CSc., Výzkumný 
ústav veterinárního lékařství Brno)

512 - ekonomika, sociologie, informatika (ing. Josef Kraus, CSc., Výzkumný 
ústav zemědělské ekonomiky Praha)

513 - zemědělská a lesnická fytopatologie, ochrana rostlin (ing. Jaroslav Polák, 
DrSc., Výzkumný ústav rostlinné výroby Praha)

514 - genetika a šlechtění zvířat (ing. Josef Matoušek, DrSc., Ústav živočišné 
fyziologie a genetiky A V ČA Liběchov)

Všichni předsedové POK jsou členy OK, předsedou OK je v současném funkčním 
období ing. Josef Matoušek, DrSc.
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Grantové přihlášky v oblasti potravinářství jsou převážně předkládány a projedná­
vány v POK 509 a 510, jejichž složení je následující;

509 - předseda: prof. ing. Jan Pokorný, DrSc.
členové: prof. ing. Jiří Davídek, DrSc. (FPBT VŠCHT Praha)

RNDr. Petr Vemer, CSc. (Výzkumný ústav potravinářský Praha) 
ing. Ctibor Perlín, CSc. (Ústav zemědělských a potravinářských 

informací Praha)
ing. Zeno Šimůnek, CSc. (Výzkumný ústav potravinářský Praha)

510 - předseda: prof. ing. Ivo Ingr, DrSc.
členové: prof. ing. Dušan Čurda, CSc. (FPBT VŠCHT Praha) 

doc. ing. Ladislav Forman, CSc. (FPBT VŠCHT Praha) 
prof. ing. Jan Goliáš, DrSc. (ZF VŠZ Lednice na Moravě) 
ing. Jiřina Houšová, CSc. (Výzkumný ústav potravinářský Praha) 
doc. ing. Miloš Pelikán, CSc. (AF VŠZ Brno) 
prof. ing. Mojmír Rychtera, CSc. (FPST VŠCHT Praha)

Uvedení členové OK a POK mohou na základě svých zkušeností ze dvou již 
uskutečněných kol poskytnout informace těm, kteří o podání grantové přihlášky 
uvažují.

Úspěšné grantové projekty z oblasti potravinářství

První granty GA ČR byly uděleny v roce 1993. Uvádím (i když jen zhruba na 
poslední čtyři měsíce kalendářního roku) jméno navrhovatele, pracoviště, název 
projektu:

Jan Pokorný (VŠCHT Praha): Antinutriční látky vznikající při technologickém 
zpracování a skladování potravin

Jan G o 1 i á š (ZF VŠZ Lednice na Moravě): Studium vlivů stresových reakcí a me- 
tabolitů na jakost ovoce a zeleniny a ochran proti nim

Václav Klekner (Biologická fakulta JU Č. Budějovice): Enzymy katalyzující syn­
tézu trehalosamykolátů a jejich využití pro přípravu esterů monosacharidů a di- 
sacharidů

Dušan Čurda (VŠCHT Praha): Hygienické aspekty tepelné stability potravinář­
ských obalů

Zdeněk C v ak (Výzkumný ústav mlékárenský Praha): Jodový deficit ve výživě člo­
věka a možnosti jeho dotace mlékem

Pavel Kadlec (VŠCHT Praha): Antinutriční látky hrachu
Jiří Blaho v ec (VŠZ Praha): Stlačování uzavřených a polouzavřených buněk 

s ohebnými stěnami -
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Jana Hajšlová (VŠCHTPraha): Změny přirozených toxinů a vybraných kontami­
nujících látek při technologickém zpracování potravin, možnosti snížení zdra­
votního rizika

Milan Houška (Výzkumný ústav potravinářský Praha): Modelování tepelného 
zpracování potravin

Zdeněk Bubní к (VŠCHT Praha): Vliv složení cukrovky na její užití
Helena Sovová (Ústav teoretických základů chemické techniky А V ČR Praha): 

Transport hmoty při superkritické extrakci přírodních látek z tuhé fáze
Josef Příhoda (VŠCHT Praha): Vláknina potravy a její změny v cereálních pro­

duktech

U všech uvedených grantů bylo schváleno pokračování jejich financování a řešení 
i pro rok 1994.

Pro rok 1994 byly v POK 509 a 510 a následně v OK 5 projednány, к přijetí 
doporučeny a posléze v předsednictvu GA ČR schváleny tyto grantové projekty:

Jan Velíšek (VŠCHT Praha): Výskyt a změny biologicky aktivních látek česneku 
a cibule uplatňujících se v prevenci nádorových a kardiovaskulárních onemocnění 

Pavel Kadlec (VŠCHTPraha): Vliv chemického složení na užitečné vlastnosti brambor 
Eva Žďárková (Výzkumný ústav potravinářský Praha): Vyhledávání populací 

dravých roztočů Cheyletus eruditus rezistentních к organofosfátům pro širší 
použití biologického boje proti skladištním škůdcům

František Pudil (VŠCHTPraha): Studium vztahů mezi mikrostrukturou a kvalitou 
extrudovaných potravin

Pavel Rauch (VŠCHT Praha): Imunochemické detekce salmonel
Dušan Čurda (VŠCHT Praha): Příprava a využití nekalorických tuků jako aditiv 

a protektiv potravin a jejich vliv na gastrointestinální trakt
Mojmír Ry c htera (VŠCHT Praha): Znalostní řízení a scale-up přítokovaných kul­

tivací mikroorganismů
Marie Špunarová (Výzkumný ústav obilnářský Kroměříž): Studium a tvorba ge­

notypů sladovnického ječmene s nízkým obsahem antokyanogenů pro výrobu 
sladu a koloidně stabilních piv

Prof. ing. Ivo Ingr, DrSc.
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UPOZORNĚNÍ PRO ODBĚRATELE
VĚDECKÝCH ČASOPISŮ ČAZVASAPV

Od roku 1994 zajišťuje distribuci vědeckých časopisů vydavatel - Ústav 
zemědělských a potravinářských informací Praha.

Věříme, že i v dalších letech zůstanete odběrateli našeho vědeckého 
časopisu, a proto Vás žádáme, abyste nám

co nejdříve zaslali objednávku 
na předplatné časopisu, 

který budete v roce 1994 odebírat.

Periodicita Předplatné

Rostlinná výroba 12 420,-
Živočišná výroba 12 420,-

Veterinární medicína 12 360,-
Zemědělská ekonomika 12 420,-

Lesnictví - Forestry 12 420,-

Potravinářské vědy 6 192,-

Zemědělská technika 4 128,-

Ochrana rostlin 4 128,-

Genetika a šlechtění 4 128,-

Zahradnictví 4 128,-

Objednávky zasílejte na adresu:

Ústav zemědělských a potravinářských informací 
referát odbytu
Slezská 7
120 56 Praha 2
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Od letošního roku zajišťuje veškeré služby spojené s distribucí 
časopisu Potravinářské vědy vydavatel - Ústav zemědělských 
a potravinářských informací Praha.

Objednávky na předplatné posílejte na adresu:
Ústav zemědělských a potravinářských informací 
referát odbytu
Slezská 7
120 56 Praha 2 .
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