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Vazené kolegyne a kolegovia, Studenti.

Studentska vedeckd ¢&innost pokratuje v dlhodobej tradicii prezentovania vedecko-
vyskumnych vysledkov, ktoré maju v podmienkach Slovenskej pol'nohospodarskej univerzity
nezastupitelné miesto pri formovani vedomostnej Grovne Studentov. Studenti Fakulty
biotechnoldgie a potravinarstva Uispesne nadviazali na tuto tradiciu, a v tomto roku sa na nasej
fakulte uskuto¢ni uz XV. ro¢nik vedeckej konferencie Studentov I. a II. stupnia vysokoskolského
Studia, na ktorej budii predstavené dosiahnuté vedecké vysledky jednotlivych pracovisk
a vedeckych inStiticii spolupracujucich s nasou fakultou. Prezentovanim dosiahnutych
vysledkov poukazujete na problémy, ktoré nase pracoviska a riesitel'ské kolektivy riesia, a Vy
svojim pristupom k rieSenej problematike nastol'ujete smer v d’alSom badani nepreskimanych
oblasti. O dobrom smerovani naSich Studentov vo vyskumnej ¢innosti svedcia aj mnohé
ocenenia doma a v zahranici.

Studentskt vedecktl ¢innost’ povazuje vedenie naSej fakulty za vyznamnu a doleZita
sucast’ vzdeldvania a pripravy Studentov k vedeckému badaniu. Téato ¢innost’ vytvara priestor
pre ucitel'a a Studenta, neustale ziskavat’ nové poznatky, ktoré obohacuju vedecko-vyskumnu
pracu. Tvoriva vedecka cinnost posiliiuje schopnost’ samostatného pristupu k orientacii
v novych a najnovsich poznatkoch vedy a ich vyuziti v podmienkach danej vyskumnej oblasti.
Prehlbuje zaujem o Studovany odbor a program a prispieva k rozvoju intelektualnej osobnosti
Studenta. Takto orientovana vedecka vychova zvysuje kvalitu a uroven vzdelavania a celého
pedagogického procesu.

Pozitivne mézeme hodnotit, ze na XV. vedeckej konferencii Studentov L. a II. stupna
vysokoskolského Studia sa zacastiiujii nielen Studenti nasej fakulty, ale aj zastupcovia inych
fakult zo zahrani¢ia. Takouto ucCastou je umoznené vzijomné porovnavanie urovne
dosiahnutych poznatkov, ¢im sa vytvara priestor pre sutazivost’.

Zelam vsetkym ucastnikom vedeckej konferencie Studentov 1. a II. stupia
vysokoskolského stadia prijemny zazitok, uspech a radost’ z dobre vykonanej prace.

prof. Ing. Jan Tomas, CSc.
dekan FBP SPU v Nitre
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INNOVATIVE BIOTECHNOLOGY IN CROP PRODUCTION
Zhanar BALMAGAMBETOVA
Supervisor: research laboratory head O. A. Malakhova

Agriculture is one of the most important sectors of any economy. The main sectors of
agriculture are crop and animal productions. Crop production make for over 40% of all
agricultural production of the country. Crop is a basis of agriculture. The animal husbandry
level of Russia depends from its level of development. Nowadays in agriculture the suspension
of Chlorella is applied with the purpose of reinforcing growth processes and increasing yields.
Chlorella belongs to the type of green algae (Chlorophyta), order of the chlorococcal
(Chlorococcales) and the chlorellaman family (Chlorellaceae). Suspension Chlorella contains
all the necessary materials for the healthy alive cell development: there are over 650 accidences
- vitamins, 40 amino acids, the growth factors, the richest variety of nutrients. The aim of the
research is to study the Chlorella suspension influence on the activation of the growth processes
of crops. The subjects of present study are peas and barley seeds. The experiment was spent on
the basis of test research laboratory of the FSBEI HE Samara State Agricultural Academy. As
a result of the analysis of the efficiency of germination of seeds of agricultural crops, that were
taken for experience, it was found an increase in efficiency of germination barley seeds 50%
,seeds of peas of 6.7%.

In that way we can make the following conclusions on the basis of the laboratory tests:

1) Nowadays the suspension of Chlorella is used not only as feedstuff for farm animals, but as
biostimulant of the plants growth. The supplementation of a suspension of Chlorella in the soil,
the seeds soaking, the spraying of soil in phase of the growing season have a positive effect on
the agrochemical and agrophysical properties and this helps the soil fertility.

1. The using a suspension of Chlorella will improve the quality and yields of agricultural crops
in a production environment.

2. The calculation of economic efficiency showed that the use of a suspension of Chlorella in
crop production is promoted the increase of the main economic indicator of profitability.

Key words: chlorella, crop production, biotechnology, pea seeds

Acknowledgement: Authors express their gratitude to A. M. Petrov, Samara State Agricultural Academy Head
for making available to make research experiments in science laboratory.

Contact address: Balmagambetova Zhanar, student of Samara State Agricultural Academy, Faculty of
biotechnology and veterinary medicine, balmagambetovazh@gmail.com
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OPTIMALIZACIA PRODUKCIE MELANINU BAKTERIOU BACILLUS
THURINGIENSIS

OPTIMIZATION OF MELANIN PRODUCTION BY BACTERIA BACILLUS
THURINGIENSIS

Ingrida BOROSOVA
Skolitel’: Ing. Juraj Medo, PhD.

Melanin je hnedo-Cierny pigment, vytvoreny pdsobenim monooxidéaz a tyrozinaz. Jeho hlavnou
funkciou je absorbovat’ Siroké spektrum elektromagnetického Ziarenia, a tym vytvarat’ obranny
mechanizmus proti oxidacii, UV ziareniu a vol'nym radikalom. Tento pigment produkuje aj
grampozitivna sporulujica baktéria Bacillus thuringiensis, na ktord sme sa v naSej praci
zamerali. Cielom bolo optimalizovat’ produkciu melaninu baktériou Bacillus thuringiensis
kmen bt799, k Comu sme vyuzili Statistické analyzy, tzv. ndvrhy experimentov (DOE- Design
Of Experiments) ako Plackett-Burmanov navrh a metodu odozvovej plochy (RSM- Response
Surface Methodology). Prostrednictvom Plackett-Burmanovho navrhu bolo testovanych tychto
19 faktorov: tyrozin, FeSO,, CuSO4, MgSO4, CaCl,, EDTA, NaCl, skrob, Tween, glukéza,
kvasni¢ny extrakt, pepton z misa, ZnSO4, KH;PO4, mocovina, (NH4),SO4, NaNOs pH
a teplota. Z jednotlivych komponentov bolo namiesanych 17 odlisnych zésobnych roztokov
podl'a Plackett-Burmanovho navrhu, ktorym bolo eSte upravené pH a jednotlivé varianty boli
inkubované pri urcenych teplotach. Nasledne sme na zéklade analyzy vyselektovali 5 faktorov,
ktoré najviac vplyvaju na produkciu melaninu. Medzi tychto 5 faktorov patrili: teplota, tyrozin,
pepton, NaCl a FeSO,. Ich mnozstvo a vzajomné nastavenie sme optimalizovali pomocou
metddy odozvovej plochy. Pouzili sme Box- Behnkenov plan. Na jeho zaklade sme ich opat
zmiesali v uréenom pomere, a kultivovali v ur€enych podmienkach. O 7 dni sme namerali
absorbanciu, ktora bola vyssia ako v prvom pripade. Vyssiu produkciu melaninu bolo mozné
vidiet’ aj voI'nym okom. Optimalne podmienky a faktory, ktoré st najddlezitejsie pre produkciu
melaninu boli stanovené nasledovne: teplota = 35,93 °C, tyrozin = 3,97 g.I"', pepton = 8,48 g.I
! NaCl=5,01 g.l'1 aFeSO4 = 0,0Sg.l'l. Nami namerand absorbancia pri tomto variante bola 8x
vyssia ako v povodnom médiu. Predpokladdme, ze Bacillus thuringiensis s vyssou produkciou
melaninu je lepSie chraneny proti UV-B Ziareniu.

Kruacové slova: Bacillus thuringiensis, Box-Behnkenov plan, melanin, Plackett- Burmanov
navrh, metoda odozvovej plochy

Pod’akovanie: Vysledky vyskumu boli ziskané s podporou Vyskumného centra AgroBioTech vybudovaného
v ramci projektu Vybudovanie vyskumného centra ,,AgroBioTech” ITMS 26220220180.

Kontaktna adresa: Bc. Ingrida BoroSova, Ing. Juraj Medo, PhD. : Slovenské pol'nohospodarska univerzita

v Nitre, Fakulta biotechnologie a potravinarstva, Katedra mikrobiolégie, Tr. Andreja Hlinku 2, 949 76 Nitra;
email: ingridborosoval @gmail.com, juraj.medo@uniag.sk
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VYSSIE ALKOHOLY A ESTERY AKO SUCAST AROMATICKEHO PROFILU
VINA

HIGHER ALCOHOLS AND ESTERS AS A PART OF AROMATIC PROFILE OF
WINE

Tereza DRTILOVA®, Lucia BAINOCIOVA®, Tvan SPANIK?, Katarina FURDIKOVA*
Skolitel’: Ing. Katarina Furdikova, PhD.

Aréma je dolezitym aspektom kvality kazdého vina. Latky tvoriace aromu vina st prchavé
organické zluceniny (VOC), ktorych vyskyt a koncentracia sa pocas procesu vyroby vina
menia. Latky zodpovedné za primdrnu arému vina pochddzaji priamo z hrozna. Sekundarna
aroma, nazyvand aj fermentaCny buket, vznikd v procese spracovania mustu a pocas
fermentécie. V praci boli analyzované vzorky mustov a vin odrod Tramin ¢erveny, Muskat zIty,
Rizling rynsky, Rulandské modré, Cabernet Sauvignon a Rulandské sivé (2 vzorky). Vina boli
vyrobené v realnych vyrobnych podmienkach a fermentované pomocou dcistych kultar
Saccharomyces cerevisiae. Analyza bola vykonand pomocou dvojrozmernej plynovej
chromatografie, ktorej predchadzala mikroextrakcia prchavych zloziek na tuhu fazu (HS-
SPME-GCxGC-MS/TOF). Ziskané¢ data boli Statisticky spracované metédami ANOVA a PCA.
Vo vzorkach mustov a vin bolo identifikovanych celkovo 32 vyssich alkoholov a 102 esterov.
Kvalitativny vyskyt vyssich alkoholov a esterov vo vzorkach mustov a vin bol vyrazne odlisny.
Zlu¢eniny identifikované ako typické pre musty su 2-etylhexanol, 2-hexen-1-ol, 2-okten-1-ol,
3-hexen-1-ol, 3-oktanol, 1-hexanol a 1-okten-3-ol, dominantné postavenie ma 1-hexanol a 2-
hexen-1-ol. Pre sekundarnu arému su typické 1-propanol, 2-metylbutanol, 2,3-butandiol, 3-
metylpentanol, 4-metylpentanol a 1-dekanol, pricom ako majoritné boli identifikované 1-
propanol, 2-metylbutanol, 2,3-butdndiol. Vo vine bolo identifikovanych spolu 77 esterov
spomedzi ktorych bol majoritnym 3-metylbutylacetdt. Pre muSty je najtypickejsi
metylheptanoat. Okrem latok, ktoré su Specifické pre primarnu a sekundarnu aromu kazdého
vina, bolo vo vzorkach vin identifikovanych mnozstvo d’alsich VOC, ktorych vyskyt bol
variabilny a moze stvisiet’ s konkrétnou odrodou vinica, ¢i Specifickym metabolizmom pouzitej
cistej kultary Saccharomyces cerevisiae. Spomedzi sledovanych zli¢enin bolo zaznamenanych
18 esterov a 10 alkoholov, ktoré sa vyskytovali sucasne v muste aj vo vine. 3-Metylbutanol, 2-
fenyletanol, etylhexanoat a etyloktanoat st zIuceniny, ktoré boli identifikované uz v hroznovom
muste a fermentéciou ich relativna plocha pikov eSte vyznamne vzrastla. VysSie alkoholy a
estery su vyznamnymi skupinami prchavych latok kazdého vina. Su typickymi produktmi
metabolizmu kvasiniek, no mnohé z nich sa vyskytuju uz v bobuliach hrozna a st sucastou
primarnej aromy vina.

Kracové slova: must, vino, aromaticky profil, komprehensivna dvojdimenzionalna plynova
chromatografia

Pod’akovanie: Prica bola podporovand Vedeckou grantovou agentirou Ministerstva Skolstva Slovenskej
republiky VEGA 1/0560/14, 1/0573/14 a Agentirou na podporu vyskumu a vyvoja na zéklade zmluvy ¢. APVV-
15-0333.

Kontaktna adresa:

Tereza Drtilova

"xdrtilova@stuba.sk

*Ustav biotechnologie, FCHPT STU, Radlinského 9, 812 37 Bratislava
®Ustav analytickej chémie, FCHPT STU, Radlinského 9, 812 37 Bratislava
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VPLYV KVERCETINU NA IN VITRO INDUKOVANU KONTAMINACIU
KRALICICH EJAKULATOV BAKTERIOU ENTEROCOCCUS FAECALIS

THE EFFECT OF QUERCETIN ON IN VITRO BACTERIAL CONTAMINATION OF
RABBIT EJACULATES BY ENTEROCOCCUS FAECALIS

Michal DURACKA
Skolitel’: Ing. Eva Tvrda, PhD.

Bakterialna kontaminacia ejakulatov a jej nasledny dopad na fertilizacny potencidl spermii je
intenzivne diskutovanou témou. Predist deStrukénym tuc¢inkom baktérii v uchovanych
ejakulatoch mozno pridanim antibiotik do semennych extenderov. Vzhl'adom na zvysujicu sa
rezistenciu baktérii voci antibiotikdm je nevyhnutné hl'adat’ alternativy. Kvercetin oplyva najméa
antioxida¢nymi a antibakteridlnymi vlastnost’ami, ktoré nam dali predpoklad pouzit’ tato latku
ako suplement. Cielom predkladanej prace bolo porovnat’ ucinok tradi¢ne vyuzivanych
antibiotik (penicilin, gentamicin, kanamycin) s bioaktivnou latkou (kvercetin) v prostredi
uropatogénnej baktérie (Enterococcus faecalis) na kraliCie spermie, z ktorych bola izolovana.
V ¢asoch 0 a 6 hodin sme pozorovali zmeny $trukturdlnej integrity a funk¢énej aktivity samcich
reprodukénych buniek. Pohyblivost’ krali¢ich spermii sme analyzovali pouzitim CASA
(Computer-assisted sperm analysis) systému. Produkciu reaktivnych foriem kyslika (ROS) sme
stanovili chemiluminiscenénou reakciou. Mitochondridlnu aktivitu vyjadrenti cez
mitochondridlny membranovy potencial sme analyzovali fluorimetricky vyuzitim farbiva JC-
1. Chromatin-disperznym (SCD) testom sme urcili poskodenie DNA. Vysledky analyzy
pohyblivosti spermii ukéazali ako najucinnej$i suplement gentamicin, ktory po 6 hodinach
signifikantne (P<0,001) zvys$il motilitu spermii. Kvercetin zvysil pohyblivost’ s hladinou
vyznamnosti P<0,05. Vysledky analyzy tvorby ROS ukézali, Zze indukovany bakteridlny
oxidativny stres dokdzal najucinnejSie neutralizovat’ kvercetin (P<0,001). Zachovanie
mitochondridlneho membranového potencidlu ovplyvnil najucinnejSie kvercetin  so
Statistickym vyznamom P<0,01. Z vysledkov analyzy fragmentacie DNA vyplyva, Ze baktéria
v kombinécii s antibiotikami — gentamicinom a kanamycinom vysoko preukazne (P<0,01)
a penicilinom preukazne (P<0,05) poskodzovali DNA samc¢ich gamét. Na druhej strane
kvercetin v pritomnosti baktérie preukazne znizil (P<0,05) fragmentaciu DNA. Baktérie
signifikantne (P<0,001) znizili pocet buniek s neporusenou membranovou integritou po 6
hodinach kultivacie, pozorovali sme najmé signifikantné zvysenie (P<0,001) nekrotickych
buniek. Spomedzi experimentalnych latok vplyval kvercetin najucinnejSie na zachovanie
membrany spermii. Zhodnotili sme, ze protektivne u€inky kvercetinu sa v Styroch parametroch
z piatich sledovanych nielenze vyrovnali, ale aj prevysili G€inky dosiahnuté pouzitim antibiotik.
Preto v dalsich Stadiach navrhujeme pouzitie kvercetinu ako suplementu semennych
extenderov.

Kruacové slova: spermie, bakterialna infekcia, Enterococcus faecalis, kvercetin, antibiotika

Pod’akovanie: Prica vznikla za finanénej podpory projektu APVV-15-0544 a prostriedkov PVS Vz. Katedry
fyziologie Zivocichov. Praca bola vypracovana s podporou Vyskumného centra AgroBioTech vybudovaného

v ramci projektu Vybudovanie vyskumného centra ,,AgroBioTech* ITMS 26220220180.

Kontaktna adresa: Bc. Michal Duracka, FBP SPU, Tr. A. Hlinku 2, 949 76 Nitra, michaelduracka@gmail.com;
Ing. Eva Tvrd4, PhD., FBP SPU, Tr. A. Hlinku 2, 949 76 Nitra, evina.tvrda@gmail.com.
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BIOCHEMICKE PARAMETRE (MINERALNY PROFIL) KRVI KRALIKOV
PO APLIKACII EPIKATECHINU A PATULINU

BIOCHEMICAL PARAMETERS (MINERAL PROFILE) OF RABBITS BLOOD
AFTER APPLICATION OF EPICATECHIN AND PATULIN

Margita KOVACSOVA
Skolitel’: doc. Ing. Anna Kalafova, PhD.

Ciel'om predloZenej prace bolo hodnotenie ukazovatel'ov mineralneho profilu krvi kralikov, po
intramuskularnej aplikacii zvySujucich sa davok epikatechinu, v kombinécii s patulinom.
V experimente boli pouzité dospelé kraliky rozdelené nahodne do Styroch skupin, z ktorej jedna
bola kontrolnad skupina K a tri experimentalne skupiny (E1, E2, E3). Kontrolnej skupine K
nebola aplikovana ziadna latka. Patulin bol vo vSetkych troch skupinach aplikovany dvakrat
tyzdenne (10 pg.kg™). V experimentalnych skupinach E2 a E3 bol epikatechin podavany trikrat
tyzdenne (10 pgkg' a 1000 pg.kg"). Dizka experimentu bola 20 dni. V krvnom sére sme
analyzovali zmeny ukazovatel'ov mineralneho profilu (vépnik, fosfor, hor¢ik, sodik, draslik a
chloridy) pouzitim automatického klinického analyzatora RX Monza (Randox, United
Kingdom) a ionselektivneho analyzitora EasyLyte Plus (Medica Corporation, USA).
Preukazny pokles (P<0,05) sme zaznamenali pri hodnoteni koncentracie hor¢ika v skupine E3
(0,40+0,05 mmol.I"") s aplikovanym epikatechinom (1000 pg.kg") a patulinom (10 pugkg™),
v porovnani s kontrolou (2,10+0,96 mmol.I") a ostatnymi skupinami (1,73+0,80 mmol.l";
2,30+0,32 mmol.I""). V ostatnych ukazovatel'och (vapnik, fosfor, sodik, draslik a chloridy) boli
rozdiely medzi skupinami bez signifikantnych zmien (P>0,05). VysSie podévané davky
epikatechinu v kombinacii s patulinom naznacuju mozny prooxidacny ucinok, preto je potrebné
vykonat’ d’alSie experimenty v tejto oblasti.

Kruacové slova: epikatechin, patulin, biochemické parametre, mineralny profil, kralik

Pod’akovanie: Vysledky zavere¢nej prace boli ziskané za financ¢nej podpory projektov VEGA 1/0760/15, APVV
15/0229 a prostriedkov PVS Vz. Katedry fyziologie zivocichov.

Kontaktna adresa: Bc. Margita Kovacsova, doc. Ing. Anna Kalafova, PhD., Katedra Fyziolégie Zivo&ichov,

Fakulta Biotechnologie a Potravinarstva, Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre, Tr. A. Hlinku 2, 949 76
Nitra, Slovenska republika, e-mail: gitka.kovacsova@gmail.com, anna.kalafova@uniag.sk
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DNA ANALYZY GENETICKEJ DIVERZITY RAZE VYUZITIM GENOVO
SPECIFICKYCH MARKEROV

DNA ANALYSIS OF GENETIC DIVERSITY OF RYE USING GENE SPECIFIC
MARKERS

Samuel KSINAN
Skolitel: Mgr. Zelmira Balazova, PhD.

Raz (Secale L.) je spomedzi roznych obilnin ako pSenica, jacmei a ovos najmladSou plodinou.
Velmi dlho bola povazovana za burinu na pSeni¢nych poliach, avSak neskér sa jej v
chladnejSich podmienkach podarilo prerdst’ pSenicu a stala sa z nej takmer ¢ista kultura. Je
relativne nenaro¢nd a vyuziva sa na vyrobu pekarenskych vyrobkov, ale aj ako krmivo alebo
podstielka pre hospodarske zvierata. V sicasnosti je raz predmetom vyskumu najmé kvoli
zlepseniu jej vlastnosti v mnohych slachtitel'skych programov. Cielom diplomovej prace bolo
analyzovat’ geneticku diverzitu 20 genotypov raze pomocou 17 SCoT markerov. Celkovo bolo
v SCoT analyzach amplifikovanych 175 fragmentov, z ktorych 133 bolo polymorfickych.
Priemerny pocet amplifikovanych fragmentov bol 11,67. Najvyssi pocet polymorfickych

Cvwr

vive

(50,00 %). Priemerné percento polymorfizmu bolo 74,58 %. Hodnoty DI sa pohybovali v
rozmedzi od 0,552 (SCoT21) do 0,921 (SCoT17). Priemerna hodnota DI bola 0,823. Hodnoty
PIC sa pohybovali v rozsahu od 0,452 (SCoT21) do 0,920 (SCoT17) s priemernou hodnotou
SCoT17 a SCoT33. Vyuzitim hierarchickej klastrovej analyzy pomocou algoritmu UPGMA
a na zaklade vypoctu Jaccardovho koeficientu bol zostrojeny dendrogram, v ktorom je mozné
urcit’ genetické vztahy medzi genotypmi raze a geneticku diverzitu analyzovanych genotypov.
Dendrogram rozdelil genotypy raze do dvoch hlavnych skupin. Prva skupinu (1) predstavovala
pol'skd odroda Varda, ktord bola od ostatnych odrod najviac geneticky vzdialend. Druhé
skupina (2) sa rozdelila na dve podskupiny (2a, 2b). Podskupina 2a obsahovala ¢eska odrodu
Aventino a podskupina 2b pozostavala zo zvySnych 18 genotypov raze. V dendrograme sa
spolu zoskupili odrody Dankowskie Zlote (PolI'sko) a Ovari (Mad’arsko), Zduno (Pol'sko) a
Voschod 1 (Rusko), ktoré su geneticky najblizsie. Vysledky diplomovej prace potvrdili
efektivnost’ vyuzitia SCoT techniky na analyzy genetickej variability genotypov raze.

Kruacové slova: Secale L., SCoT technika, polymorfizmus, geneticka variabilita

Pod’akovanie: Praca bola podporena projektom Kultirnej a edukacnej grantovej agentiry KEGA ¢. 021SPU-
4/2015 (50%) a s finan¢nou podporou Eurdépskeho spolocenstva v ramci projektu: Vybudovanie vyskumného
centra ,,AgroBioTech", projekt ¢islo 26220220180 (50 %).
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PROPAGACIA VYBRANEHO KMENA PIVOVARNICKYCH KVASINIEK
V LABORATORNYCH PODMIENKACH

PROPAGATION OF SELECTED BREWER'S YEAST STRAIN IN THE
LABORATORY CONDITIONS

Simona LARISCHOVA
Skolitel’: Ing. Blazena Drabova, PhD.

Zamerné mnozenie kvasiniek patri medzi ddlezité ¢innosti zabezpecujice optimalny proces
fermentécie v pivovarnictve. Predpokladom pre uspesnu propagéciu kvasiniek je optimalizovat’
kultivacné postupy pre konkrétny pivovarnicky kmen kvasiniek. Cielom prace bol vyber
vhodnych kultivaénych postupov a zostavenie rastovych charakteristik vybraného kmena
kvasiniek za i¢elom ziskania dostatoéného mnozstva vitalnej kvasni¢nej biomasy vyuziteI'nej
v pivovarskom priemysle. Vyskum sme realizovali s pivovarnickymi kvasinkami
Saccharomyces pastorianus - kmen RIBM 95, ktory patri do technologickej skupiny kvasiniek
spodného kvasenia. Na kultivaciu pivovarnickych kvasiniek sme pouzili sladinu s
koncentréaciou extraktu 8, 10 a 12 % hm. Kvasinky sme kultivovali submerzne za aerébnych
podmienok pri teplotach 10, 15, 20, 25, 30 a 35 °C na rotacnej trepacke. Z vysledkov prace
vyplyva, ze kultivaciou pri teplote 10 °C sme ziskali najmensie mnoZstvo biomasy kvasiniek a
to 0,05 g. Najviac biomasy kvasiniek sme ziskali kultivaciou pri teplote 30 °C a to 0,76 g suche;j
hmoty kvasiniek, ¢o predstavuje 15-ndsobny nérast oproti kultivacii pri najnizsej testovanej
teplote. Pri teplote 35 °C sme zaznamenali vyrazny pokles kvasni¢nej biomasy o 79 % na
zaklade ¢oho, sme d’alSie kultivacie realizovali pri teplote 30 °C. Rastové charakteristiky kmena
RIBM 95 sme zostavili po¢itanim buniek kvasiniek v Biirkerovej komoérke a stanovenim suSiny
nakultivovanej kvasinkovej suspenzie v ¢asovych intervaloch 4 hodiny po dobu kultivacie 72
hodin. Vrchol exponencidlnej fazy sme zaznamenali v 24. hodine, kedy nastal najvacsi
zrychleny rast s prirastkom priamo Umernym casu. Pokusna varka piva bola realizovana
infiznym rmutovanim s vyuzitim plzenského sladu. Celkovy obsah ziskanej mladiny bol 50
litrov s hodnotou originalneho extraktu 12 % hm. Takto pripravent mladinu sme zakvasili
pripravenou suspenziou kvasiniek. Vysledky maju praktické vyuzitie v pivovaroch na
zefektivnenie fermentacného procesu vyroby piva a zniZzenie ekonomickych nédkladov na jeho
vyrobu.

Kracdové slova: kvasinky Saccharomyces pastorianus, propagdcia kvasiniek, fermentacny
proces
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VPLYV CANNABIS SATIVA NA OVARIALNE FUNKCIE OSIPANYCH IN VITRO

THE EFFECT OF CANNABIS SATIVA ON THE OVARIAN FUCTIONS OF PIGS IN
VITRO

Martin CUPTAK
Skolitel’: doc. Ing. Adriana Kolesarova, PhD.

Konopu siatu (lat. Cannabis sativa) radime medzi vSestranne vyuzitelné rastliny. Je to
jednoro¢na a dvojdomé rastlina, ktord poskytuje celuléozu a vlakno pre priemyselné
spracovanie, biomasu na energické ucely, taktiez produkuje sekunddrne metabolity, ktoré
vyuzivame vo farmaceutickom priemysle. Pre vicSinu krajin bolo pestovanie konopy
obmedzené, respektive zakdzané predovsetkym pre pritomnost’ jej psychoaktivnej latky THC
(tetrahydrocannabinol). Cielom naSej experimentédlnej prace bolo skumat’ vplyv extraktu
Cannabis sativa vo vybranych koncentraciach (0,1; 1; 10; 100 a 1000 pg.ml™) na procesy
proliferacie, apoptdézy a sekre¢ni aktivitu ovaridlnych granuléoznych buniek prasniciek
v podmienkach in vitro. Sekrécia progesteronu a 17B-estradiolu bola posudzovand metédou
ELISA (Enzyme Linked Immunosorbent Assay). Signifikantny rozdiel (P<0,05) v uvolfiovani
progesteronu bol pozorovany po aplikacii extraktu v koncentraciach 1 pg.ml” (11,63 + 4,97
ng.ml") a 100 pg.ml™ (11,81 + 4,79 ng.ml™") v porovnani s kontrolnou skupinou (6,54 + 3,98
ng.ml"). Ostatné koncentracie Cannabis sativa nemali vyznamny vplyv na sekréciu
progesterénu ovaridlnymi bunkami. Pri pozorovani sekrécie 17B-estradiolu granuléznymi
bunkami sme nezaznamenali vyrazné rozdiely po aplikécii extraktu Cannabis sativa v ziadnej
z experimentalnych skupin. V dalSej Casti praci sme sa venovali vplyvu extraktu Cannabis
sativa na pritomnost’ markerov apoptozy a proliferacie v granuldznych bunkéach. Na analyzu
markerov proliferacie (cyklin B1, PCNA) a apoptézy (kaspaza-3, p53) sme pouzili metdédu
imunocytochémie a vizualizaciu sme uskutocnili svetelnou mikroskopiou. Analyza cyklinu B1
ukazala preukazny (P<0,05) rozdiel pri koncentracii 1 pg.ml™ (73,10 + 12,95 %) a 10 pg.ml"
(66,14 £+ 21,50 %). Preukaznd (P<0,05) inhibicia percentudlneho zastipenia buniek
obsahujucich proliferacny marker PCNA bola pozorovana po aplikécii extraktu Cannabis
sativa v koncentracii 1 pg.ml” (34,10 + 12,41 %) v porovnani s kontrolnou skuinou (60,17 +
22,13 %). Pocet granuldoznych buniek obsahujucich apoptoticky marker kaspazu-3 sa
signifikantne (P<0,05) zvysil (60,12 £ 33,41 %) po pridani najniz$ej koncentracii 0,1 pg.ml’
extraktu z Cannabis sativa oproti kontrole (22,46 + 29,48 %). Avsak po analyze d’alSicho
markera apoptézy sme nezaznamenali preukazné rozdiely v pocte granuldoznych buniek
obsahujucich marker p53. Z vysledkov mozeme konStatovat, ze Cannabis sativa moze
potencionélne stimulovat’ sekrecnu aktivitu ovaridlnych buniek v zavislosti od koncentracii
a zasahovat’ do procesu proliferacie a apoptdzy buniek vajecnikov osipanych.
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VPLYV ENKAPSULACIE NA ZIVOTASCHOPNOST PROBIOTICKYCH
BAKTERII

ENCAPSULATION IMPACT ON THE VIABILITY OF PROBIOTIC BACTERIA
Michaela PETROVICOVA
Skolitel’ prof. Ing. Miroslava Kaéaniova, PhD.

Vyskum sa  zaoberal efektivitou ~ velkovyroby  probiotickych  preparatov
na konkrétnych vzorkéach volne dostupnych tabliet v lekarnach, drogériach a vol'ného predaja.
Probiotick¢é mikroorganizmy su zndme svojou funkciou ,,doplnit* stratenid mikrofloru
po uzivani antibiotik. Mikroflora 'udského a rovnako aj zivociSneho traktu hra vel'mi ddlezita
ulohu na zdravie celého organizmu. Mikroorganizmy sa dostdvaji do nasho tela uz
v prenatadlnom obdobi a ziju s nami az do smrti. Mikroflora 'udského tela je komplexna a hra
dolezita ulohu v réznych gastrointestinalnych funkcidch ako vyziva hostitel’a, regulacia vyvoja
¢revného epitelu, regulacia ukladania tukov, stimuldcia Crevnej angiogenézy, zéapalova
imunitna odpoved’ a odolnost’ voc¢i patogénom. Existuje niekol'’ko mechanizmov, ktorymi mozu
probiotické baktérie pomahat’ hostitel'ovi v boji proti patogénom, a to vyroba antimikrobialnych
latok, posilnenie crevnej bariéry, modulécia imunitnej odpovede
a antagonizmus patogénnych mikroorganizmov, a to bud’ produkciou antimikrobidlnych latok
alebo kompeticiou o vidzbové miesta, ziviny a rastové faktory. Nie vSetky probiotické
organizmy sa vedia dostat’ do nasho traviaceho organizmu v dostatoénych mnozstvach,
a preto sa na ne aplikuje ochranna metdda nazyvana enkapsulacia. Vd’aka enkapsulacii dokdzu
prekonat’ rozdielne pH Zalidocnej kyseliny aj zlce. Bohuzial' enkapsulacia nema rovnako
prospesny vplyv aj na dobu skladovania mikroorganizmov. Experiment bol zamerany na
identifikaciu baktérii v 7 vzorkéch probiotickych tabliet. Kultivacia baktérii bola zamerana
hlavne na rody Lactobacillus sp. a Bifidobacterium sp., na ktoré boli pouzité selektivne
kultiva¢né média na kultivaciu baktérii mlie¢neho kvasenia. Vzorky kultivované v anaerébnych
podmienkach boli po 48 dioch analyzované pomocou hmotnostného spektrometra MALDI-
TOF MS Biotyper. Vysledok analyzy pozorovanych vzoriek bol prekvapujiuco rozdielny od
uvadzaného obsahu podla vyrobcu. Vo vSetkych vzorkach bola zaznamenana absencia
laktobacilov a bifidobaktérii. Namiesto toho sa vo vsetkych vzorkach nachadzal Enterococcus
faecium, ktory sa sice uvadza v literature aj ako probioticky druh, ale nie vSetky preparaty ho
uvadzali ako sucast’ produktu. Druhym najcastejSie sa vyskytujicim druhom bol Escherichia
coli, ktory nebol ani v jednom preparite uvadzany ako sucast produktu. Druha cast
experimentu zahfiiala pozorovanie reakcii na 6 druhov antibiotik a simulovanti zaludo¢nti §t'avu
na 7 vzorkach probiotickych tabliet. 100 % rezistencia bakterialnych vzoriek bola zaznamenana
pri tetracykline a vac¢Sinovu rezistenciu vykazovali baktérie na teikoplanin. Senzitivita na
antibiotika sa prejavila az v 85 % preparatoch na ampicilin, imipenem a norfloxacin.
Simulovana zaludo¢na §t'ava nemala ziadny vplyv na Zivotaschopnost’ baktérii.

Kruacové slova: enkapsuldcia, probiotické baktérie, antibioticka rezistencia, simulovand
Zaludocna stava
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VPLYV MARHULOVYCH SEMIEN NA MIKROSKOPICKU STRUKTURU
VAJECNIKOV KRALIKOV

THE EFFECT OF APRICOT SEEDS ON MICROSCOPIC STRUCTURE OF RABBIT
OVARIES

Juliana TOPERCEROVA
Skolitel’: doc. Ing. Adriana Kolesarova, PhD.

Horké marhulové semend sa vyznacuju vysokou horkost’ou a obsahom betakaroténu, horcika,
draslika, kyseliny salicylovej a kyseliny listovej. NavySe obsahuji prirodni zlaceninu
nazyvanu amygdalin (zndmu aj pod ndzvom vitamin B17). Této latka je uz po desatrocia
nasadzovana pri alternativnej liecbe nadorovych ochoreni. Predmetom Studie predlozenej
diplomovej prace boli semend marhule obycajnej (Prunus armeniaca L.) s cielom
determinovat’ a doplnit’ ich potencidlne U¢inky na mikroskopicku S$truktiru vajecnikov
modelovych zvierat - kralikov. Vaje¢niky ako centralne organy reprodukcnej sustavy samic
patria medzi najdolezitejSie orgdny v zivociSnych organizmoch, ktoré na rozlicné vplyvy z
prostredia reaguji vel'mi senzitivne. V in vivo experimente sme sledovali potencidlne zmeny v
mikroskopickej Struktire vajecnikov zdravych samic kralika (n=16) indukovanych dlhodobou
(5 mesiacov) aplikaciou marhul'ovych semien, ktoré sme do krmiva pridavali v troch vybranych
davkach 60, 300 a 420 mgkg' zhm. Pri vi¢sine hodnoteni percentudlneho zastipenia
vyvojovych §tadii folikulov a morfometrickych meraniach priemerov jednotlivych Struktir
folikulov sme nezaznamenali signifikantné diferencie v porovnani s neosetrenou kontrolnou
skupinou. V experimente sme mikroskopicky sledovali percentudlne zastiipenie jednotlivych
vyvojovych Stadii folikulov vaje¢nikov. Pri hodnoteni percentudlneho zastupenia bolo
zaznamenané preukazné (P<0,01) zniZzenie pocetnosti rastucich folikulov (do 2 vrstiev
folikularnych buniek) pri davke 60 mg.kg™' z.hm. marhulovych semien. Dalsi preukazny rozdiel
(P<0,01) bol zaznamenany pri hodnoteni pocetnosti atretickych folikulov v experimentalnej
skupine samic, ktorym boli marhulové semena podavané v davke 300 mgkg.' Zhm.
Narastajuce zastupenie intersticia v rezoch vaje¢nikov experimentalnej skupiny s najvyssou
davkou (420 mgkg' zhm.) marhulovych semien sa taktiez prejavilo ako signifikantna
diferencia (P<0,05). Sucasne sme sa zamerali na kvantitativne morfometrické vyhodnotenie
jednotlivych $truktir folikulov. Strukturdlne zmeny, ktoré sa prejavili ako signifikantné sme
zaevidovali v pripade sekundarnych folikulov, kedy sa preukazne (P<0,05) zvysil priemer
oocytov v experimentalnej skupine zvierat kfmenymi marhulovymi semenami v davke 300
mg.kg™' z.hm. Preukaznym morfometrickym parametrom v porovnani s kontrolnou skupinou
bol signifikantny (P<0,01) ndrast priemeru terciarnych folikulov v skupinach s davkou
marhulovych semien 60 a 300 mg.kg ™' z.hm. Z uvedenych hodnoteni nemézeme jednoznaéne
deklarovat’ toxicky ucinok vyplyvajici z uzivania marhulovych semien. Dominantne
nepreukazny vplyv konzumécie marhulovych semien na mikroskopicku Struktiru vaje¢nikov
poukazuje na to, ze vajecnik ako organ s ochrannou autonémnou bariérou nepodlicha zmenam,
ktoré¢ by klasické histologické vySetrenie mohlo samostatne zdokumentovat. Na zéklade
ziskanych vysledkov je mozné konstatovat, ze 5 mesacny pridavok marhulovych semien v
troch vybranych davkach do krmiva experimentalnych skupin zvierat nemal jednoznacny
negativny u¢inok na mikroskopicku Strukturu vaje¢nikov zdravych samic kralika in vivo.
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VPLYV AMYGDALINU NA IMUNITNY SYSTEM
EFFECT OF AMYGDALIN ON IMMUNE SYSTEM
Kristina BALAZOVA
Skolitel’ prof. Ing. Norbert Luka¢, PhD.

Imunitny systém tvori zlozita siet’ Specializovanych buniek, tkaniv, molekul a ich vzdjomnych
interakcii, ktoré vznikli pocas fylogenetického vyvoja organizmov. Je difiznym organom, ktory
nie je tvoreny presne ohrani¢enou anatomickou Struktirou. Imunitny systém v spolupraci
s endokrinnym a nervovym systémom zabezpeCuje identifikdciu neziadicich zmien vo
vonkajSom 1 vnuitornom prostredi a reakciu na ne. Je sucastou zdkladnych regulacnych
mechanizmov organizmu, pretoze zabezpecuje jeho celistvost’ a udrziava stalost’ vnutorného
prostredia, homeostazu. Pri naruSeni homeostdzy dochadza k obrannym mechanizmom, medzi
ktoré patri i zapalova reakcia. Je to odpoved’ organizmu na narusenie jeho integrity, poSkodenie
buniek a tkaniv. V tradi¢nej ¢inskej medicine st ako protizapalové latky vseobecne uznavané
horké potraviny, medzi nimi aj amygdalin. Ten sa podl'a najnovsich vyskumov podiela na
modulovani sekrécie niektorych cytokinov. Ciel'om prezentovanej prace bolo sledovat’ vplyv
amygdalinu na imunitny systém, poddvané¢ho peroralne dobrovolnikom v priebehu 6
tyzdiiového uzivania. V praci bol sledovany leukogram vo vzorkach krvi od probantov. Taktiez
zmeny v koncentraciach IL-1a/B, IL-6, IL-10, TNF-a. Analyza celkovych leukocytov
v jednotlivych odberoch mala mierne klesajuci trend, ktory ale Statisticky nebol potvrdeny
a obdobny trend sme zaznamenali aj pri neutrofilnych bunkédch. AvSak pri monocytarnych
a lymfocytarnych bunkidch sme zaznamenali mierny néarast mnoZzstva. Na rozdiel od
leukogramu, v koncentracii interleukinov sme vo vsetkych pripadoch pozorovali klesajuci
trend. Zistili sme, ze prijem uréeného mnozstva marhulovych jadierok s deklarovanym
mnozstvom amygdalinu vyvolal preukazné znizenie koncentracie IL-1 (1. odber 1,593 pg.ml’
' 3. odber 0,446 pg.ml'; P<0,01), ako aj v koncentracii TNF-a (1. odber 2,724 pg.ml'; 3. odber
1,776 pg.ml™; P<0,05). Na zaklade vysledkov je mozné konstatovat’, ze amygdalin uz aj po 6
tyzdinovom uzivani prispel k modulacii imunitného systému; jeho humoralnej zlozky, celularna
zlozka nebola potvrdena.
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VPLYV VISCUM ALBUM NA FUNKCNE PARAMETRE SPERMIi KRALIKOV
IN VITRO

IN VITRO EFFECT OF VISCUM ALBUM ON THE FUNCTIONAL PARAMETERS
OF RABBIT SPERMATOZOA

Simona BALDOVSKA
Skolitel’: doc. Ing. Adriana Kolesarova, PhD.

Rastlinné pripravky maji svoje nezastupitelné vyuzitie v tradi¢nej medicine. Mnohé z nich st
bohatym zdrojom antioxidantov, vd’aka ktorym modzu potencidlne zlepSit kvalitativne
parametre spermii. Na druhej strane samcia schopnost’ oplodnenia modze byt negativne
ovplyvnena poddvanim vysokych koncentracii extraktov rastlinného povodu. Imelo biele
(Viscum album) je vzdyzeleny poloparazit z ¢el'ade santalovité, ktory cudzopasi na listnatych
aj ihli¢natych stromoch. Do pozornosti sa dostalo vd’aka obsahu latok s protizapalovymi,
antibakteridlnymi, protinddorovymi, imunomodulacnymi, antioxidaénymi a dal§imi
priaznivymi G¢inkami. Cielom experimentu bolo sledovanie in vitro G€inkov extraktu imela
bieleho (Viscum album) v réznych koncentraciach (0; 1; 5; 10; 50; 100; 250; 500 ug.ml'l)
na funkéné parametre spermii kralikov (pohyblivost, Zivotaschopnost’, produkcia reaktivnych
foriem kyslika — ROS) vo vybranych ¢asovych intervaloch (0., 2., 4. a 8. hodine). Motilita
a progresivna motilita spermii bola hodnotena CASA met6dou, viabilita buniek bola stanovena
pomocou testu metabolickej aktivity (MTT test) a na kvantifikiciu ROS bola pouzitd
chemiluminometria na baze luminolu. Znizenie progresivnej motility spermii (*p<0,05; 500
pg.ml’, 8h: 0,3340,33% v porovnani s kontrolou 7,33+1,86%) naznaduje negativny vplyv
extraktu imela na pohybové parametre spermii. Vysledky MTT testu ukazali pokles viability
spermii (*p<0,05; 500 pg.ml”, 8h: 73,07+£6,38% v porovnani s kontrolou 100+3,81%) pri
vysokych koncentraciach. Nizka koncentracia imela vykazovala antioxida¢né vlastnosti bez
Statistickej preukaznosti (p>0,05; 10 pg.ml”, 8h: 38,04+6,82 RLU.s'.10° v porovnani
s kontrolou 133,9+27,33 RLU.s'l.IO'g), avsak vysSie koncentracie extraktu imela viedli k
vyznamnému zvyseniu produkcie ROS (*p<0,05; 8h, 100 pg.ml": 451,0+82,78 RLU.s".10”;
250 pg.ml': 384,1492,29 RLU.s".10”; 500 pg.ml": 414,8+42,34 RLU.s".10° v porovnani
s kontrolou  133,9427,33 RLU.s'.10”). Nadmerni produkcia ROS  vedie
k oxida¢ného stresu, ktory ma negativny dopad na samcie pohlavné bunky a spdsobuje pokles
ich zivotaschopnosti. Vysoké davky pouzité v naSom experimente poukazuji na negativny
vplyv extraktu imela na pohyblivost, Zivotaschopnost spermii kralikov a naznacuju
prooxidacny charakter vysSich koncentracii extraktu imela. Vysledky experimentu naznacuju
vplyv vysokych koncentracii na fertilizaéni schopnost’ spermii kralikov v podmienkach
in vitro. Preto je dolezit¢ skiimat’ U€inky liecivych rastlin, vplyv vonkajsich faktorov na ich
bezpecnostny profil a pri propagacii latok s protektivnym ucinkom je nevyhnutné dbat
na koncentraciu, ked’ze ich antioxida¢na pripadne prooxidacna aktivita je zavisla od davky.
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SPECIES COMPOSITION AND CONTROL OF GREEN APPLE APHIDS
(HEMIPTERA, APHIDIDAE: APHIS SPP.) IN APPLE ORCHARDS

Csaba BORBELY, Csaba NAGY, Attila HALTRICH, Viktor MARKO
Supervisor: Viktor Markd

The aim of this study was to survey the distribution of Aphis spiraecola (green spiraea aphid)
in apple orchards in Hungary, Romania and South-England; to investigate the morphological
characteristics of the two Aphis species (4. spiraecola and A. pomi); to determine the proportion
of the two aphid species during the growing season in Hungary and South East England; and to
evaluate the efficiency of a new biocontrol approach to control green apple aphids based on
disturbing ant-aphid mutualism. Aphis spiraecola was present in apple orchards in Hungary,
South-England and Romania as well. I recorded extensive appearance and stabile colony
formation of A4. spiraecola in apple orchards in England. The combination of two examined
morphological characters (number of marginal tubercules and number of caudal hairs) are
appropriate to reliably distinguish 4. pomi and 4. spiraecola. The mean number of the marginal
tubercules of 4. pomi was lower in the warmer summer months. Mean numbers of the caudal
hairs of A. pomi varied across years. The variation of the two marks can be suitable to measure
the fitness of the individuals of A. pomi. The proportion of 4. spiraecola within the green Aphis
spp. assemblages in apple orchards increased from May to July, and decreased from August to
October, with a mean proportion of 23% in August. Thus, A. spiraecola could rarely become
dominant over A. pomi in Hungary. I found no evidence of overwintering of A. spiraecola on
apple as primary host plant in Hungary. In England the dominance of 4. spiraecola showed a
similar pattern to that found in Hungary and the mean annual proportion of A4. spiraecola
(15,7%) was similar to Hungary (15,0%). The proportion of A. spiraecola was significantly
higher in the organic orchards, than in parks, gardens or in IPM orchards. The sugar feeding of
ants caused a significant decrease in the number of Lasius niger workers attending aphids in
the canopy of the trees, which caused a decrease in the number of aphid individuals as well.
The dominant predators in the canopy of apple trees were Pilophorus perplexus and
Philodromus cespitum. With disturbing the ant-aphid mutualistic relationship we can develop
new, environmentally friendly and sustainable methods of the effective control of green apple
aphids.

Key Words: Aphis pomi, Aphis spiraecola, aphid-ant mutualism, aphid ecology
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VPLYV KONZERVACNEHO MEDIA NA KVALITU EJAKULATU
ZREBCOV

EFFECT OF PRESERVATION MEDIUM ON QUALITY OF STALLION
EJACULATE

Marko HALO

Skolitel’: prof. MVDr. Peter Massanyi, DrSc.

Jednym so sposobov napomadhajucich prezitiu zreb¢ieho semena je pouzitie konzerva¢nych
preparatov. Cielom naSej prace bolo analyza kvalitativnych rozdielov pohybovej aktivity
neriedeného ejakulatu a ejakulatu s pridavkom konzervaéného média.V praci sme analyzovali
vzorky ejakulatov ziskané od siedmych ndhodne vybranych plemennych Zzrebcov. Vekové
rozpétie zrebcov bolo od 5 do 26 rokov, s plemennou skladbou: arabsky plnokrvnik, shagya-
arab, 2x lipican, hol$tynsky kon, selle francaise a hucul. Na riedenie Zrebc¢ieho ejakulatu sme
pouzili konzervacné médium zaloZené na Specifickych kazeindtoch, bez pridavkov inych
vyzivnych alebo ochrannych zloziek. V analyzovanych vzorkach sme pomocou systému CASA
a systétmom SpermVision sledovali pohybové parametre zrebc¢ich spermii po pridani riedidla
a bez neho v siedmich ¢asovych intervaloch (0, 1, 2, 3, 6, 24, 48 hod.). Dalej sme in vitro
stanovili zivotaschopnost’ buniek pomocou mitochondridlneho toxického testu. Z hodnotenia
zakladnych parametrov odobratého ejakulatu moézeme konstatovat’, Ze Groven osmotického
tlaku bola vyrovnana (272 mmol.kg™), hodnota pH bola tak isto vyrovnana a pohybovala sa od
7,27 do 7,94 a celkova pohyblivost’ spermii bola na trovni 42,23 — 64,41 %. Zo zistenych
vysledkov mdézeme konStatovat, Ze plemeno a vek nemaju zasadny vplyv na zikladné
parametre ejakulatu. U vybranych Zrebcov priemernd hodnota motilily pri odbere bola 50,5%,
po pridani konzervatného média jej hodnota stupla na uroven 70,5%. Vyrovnanost
hodnoteného parametra u sledovanych zrebcov dosahovala 14,1% pri neriedenom a 10,1% pri
riedenom ejakulate. Obdobne vysokll vyrovnanost’ sme zaznamenali pri v§etkych hodnotenych
casovych intervaloch pri riedenom ejakulate. Naproti tomu pri neriedenom ejakulate variabilita
prudko stupala od 6. hod. po odbere az na trovent 82% po 24. hod. Hodnoty vsetkych merani
motolity boli Statisticky vysoko preukazné v prospech riedeného ejakulatu. Z hodnotenia
progresivnej pohyblivosti spermii je vidiet’ Statisticky vysoko preukazny rozdiel vo vSetkych
casovych intervaloch. Vyrazny pokles progresivnej pohyblivost spermii v neriedenom
ejakulate az na aroven 0,07, resp. 0,011% sme zaznamenali v ¢asovom intervale 24 hod. a 48
hod. po odbere. Obdobné¢ signifikantné hodnoty (p<0,001) sme zaznamenali aj v hodnoteni
mitochondridlnej aktivity v prospech riedené¢ho ejakuldtu. Z vysledkov je vidiet, Ze pridavok
konzervaéného média vo vysokej miere napomaha prediZeniu Zivotaschopnosti Zreb&ich
spermii.

Kracové slova: spermie, konzervacné médium, zrebec
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VPLYV ABIOTICKYCH FAKTOROV NA DYNAMIKU RASTU A INTENZITU
KLICENIA SPOR VYBRANYCH DRUHOV RODU BEAUVERIA

EFFECT OF ABIOTIC FACTORS ON GROWTH DYNAMICS AND
GERMINATION INTENSITY OF SELECTED SPECIES FROM GENUS
BEAUVERIA

Nikola HRICAKOVA

Skolitel’: Ing. Juraj Medo, PhD.

Entomopatogénne huby patria medzi mikroorganizmy ¢asto vyuzivané v biologickej ochrane
proti rastlinnym Skodcom. Kazdy druh je schopny adaptovat’ sa na rozdielne podmienky
prostredia. Abiotické faktory vo velkej miere ovplyviuju kvalitu infekéného procesu, a tym aj
ucinnost’ biopreparatov v praxi. Cielom nasej prace bolo sledovat’ intenzitu klicenia spor
a dynamiku rastu entomopatogénnych hub rodu Beauveria v simulovanych podmienkach, ktoré
predstavuju environmentalne stresy schopné znizovat ich prezivanie v prostredi. Praca je
zameranad na fylogenetické a kultivacné rozdiely druhov Beauveria bassiana a Beauveria
pseudobassiana, ktoré patria medzi najcastejSie sa vyskytujlice na naSom tzemi. Izolaty hub
boli inokulované na médidch so znizenou dostupnostou vody a médidch so zvySenym
a znizenym pH. Kultivacia prebiehala pri teplote 15°C, 33°C, a pri teplote, ktora sa pre ich rast
uvadza ako optimalna, teda 25°C. Taktiez sme sledovali zivotnost’ konidii po vystaveni UV
ziareniu v 6 ¢asovych intervaloch, respektive u¢inok UV — B ziarenia v trvani 30, 60, 120, 240,
480 a 960 sekund. Intenzita klicenia spor sa po 24, 48 a 72 hodinach od inokul4cie spoérovej
suspenzie liSila v zavislosti od povodného prostredia a genotypov jednotlivych izolatov.
Rovnako boli zistené rozdiely v dynamike rastu na 7. a 14. deii od inokulacie. Pri teplote 25°C,
ktora je optimdlna pre rast a klicenie konidii, uz po 24 hodinach vécsina izolatov prevySovala
takmer 90 % kli¢ivost,, na rozdiel od intenzity pri 15°C a 33°C, kde bola zaznamenana 90 %
kli¢ivost’ len pri jednom kmeni v oboch pripadoch. Zmenou pH prostredia doslo k zvySeniu
dynamiky rastu a intenzity kli¢enia spor pri vdcSine izolatov, ¢o poukazuje na adaptabilitu
druhov v biotopoch s pH zniZenym aj zvySenym v porovnani s optimalnymi podmienkami pre
rast. V pripade sledovania rozdielov v podmienkach so zniZenou dostupnostou vody sme
pozorovali vyrazné zmeny po 24 hodinéach len pri jednom izolate. Vo vicsine pripadov nedoslo
k rozdielom ani po 72 hodindch. So zvysujucou sa davkou ultrafialového ziarenia klesala
schopnost’ izolatov kli¢it’ a tiez sa spomalovala dynamika klicenia. Ziskané poznatky je mozné
vyuzit' pri aplikacii entomopatogénnych hub v biologickej kontrole proti hmyzim $kodcom s
cielom zvysit' efektivnost’ aplikacie pesticidov v zavislosti od druhu, ktory sa v biotope
uré¢enom na aplikaciu dokéaze lepsie adaptovat’ na podmienky prostredia.

Kruacové slova: entomopatogénne huby, Beauveria, abiotické faktory, klicenie konidit,
dynamika rastu
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VPLYV KVERCETINU NA OVARIALNE FUNKCIE OSiPANYCH IN VITRO
THE EFFECT OF QUERCETIN ON PORCINE OVARIAN FUNCTIONS IN VITRO
Bibiana KLINEROVA
Skolitel: doc. Ing. Adriana Kolesarova, PhD

Oblast’ farmakologického a nutricného vyskumu sa stile viac zameriava na Stadium latok
prirodného pdvodu, ktoré dokdzu ovplyviiovat’ aktivitu buniek. Kvercetin je prirodna latka zo
skupiny flavonoidov. Je pritomny v citrusoch, bobuliach, listovej zelenine a i. Vyskytuje sa
v nich ako aglykén alebo vo forme glykozidov. Bol dok4dzany vyznamny antioxida¢ny t¢inok.
Znizuje tvorbu reaktivnych foriem kyslika zvySenim aktivity enzymu superoxid dismutazy,
ktora tak znizuje vyskyt Skodlivych vol'nych radikalov v organizme. Ciel'om diplomovej prace
bolo skiimat’ u¢inky kvercetinu na ovaridlne funkcie oSipanych: steroidogenézu, proliferaciu a
apoptozu granuldéznych buniek v podmienkach in vitro metédami ELISA a imunocytochémia.
Pocas laboratérneho vyskumu kvercetin ovplyviioval sekréciu steroidnych horménov (17-
estradiol, progesteréon) v granuléznych bunkich vajecnikov v zdvislosti od jeho davky.
Signifikantné (P < 0,05) zvySenie sekrécie progesteronu bolo zaznamenané pri koncentracii 10
umol.I"" kvercetinu (9,29 + 2,08 ng.ml™") v porovnani s kontrolou s 0 pmol.I"' kvercetinu (6,06
+ 2,35 ng.ml'). Sekrécia 17p-estradiolu nepreukazala signifikantné zmeny. Analyza
pritomnosti proliferacnych markerov (PCNA, cyklin B1) v granuléznych bunkach vaje¢nikov
potvrdila signifikantné (P < 0,01; P <0,001) zmeny iba v pripade cyklinu B1, zap4jajuceho sa
do fazy G, a M bunkového cyklu. Jeho pritomnost bola preukazne stimulovana pri
koncentraciach 0,1; 1; 10; 100 umol.l'1 kvercetinu a nadobudla hodnoty (84,55 + 8,09 %; 81 £
7,98 %; 82,89 + 7,34 %; 81,94 £ 10,81 %). Zmena v pritomnosti apoptotickych markerov
(kaspaza 3, p53) bola signifikantna (P < 0,01) len v pripade markera p53. Preukazné znizenie
pritomnosti p53 bolo pozorované pri 10 pmol.”" kvercetinu (16, 90 + 7,46 %) v porovnani
s kontrolou s 0 umol. 17 kvercetinu (38,50 + 21,93 %). Z jednotlivych vysledkov mdzeme
konstatovat’, ze signifikantné zmeny v sekrécii steroidnych horménov ako aj v pritomnosti
proliferacnych a apoptotickych markerov v granuléznych bunkéch vaje¢nikov boli pozorované
v zéavislosti od pouzitej davky kvercetinu. Vysledky nasej prace naznacuju potencidlny u€inok
kvercetinu na procesy steroidogenézy, proliferacie a apoptodzy, ¢im mdze byt uzitony pri
regulacii priebehu folikulogenézy samic zivo¢ichov.

Kruacové slova: kvercetin, ovarialne granulozne bunky, progesteron, 17f estradiol, apoptoza,
proliferacia
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IN VITRO VPLYV AMYGDALINU NA FUNKCNU KOMPETENCIU SAMCICH
REPRODUKCNYCH BUNIEK

IN VITRO EFFECT OF AMYGDALIN ON THE FUNCTIONAL COMPETENCE OF
MALE REPRODUCTIVE CELLS

Beata MOCARYOVA
Skolitel’: Ing. Eva Tvrda, PhD.

Amygdalin je prirodnd kyanogénna zlicenina tvoriaca hlavny podiel v jadrach rastlin ¢el'ade
Rossaceae. Tieto latky sa tvoria v rastlinach ako G€inna zbran voci parazitom a bylinoZravcom.
V alternativnej medicine naSiel amygdalin Siroké uplatnenie vdaka svojim protizapalovym,
analgetickym a potencidlnym antikarcinogénnym ucinkom. Amygdalin bol dlhé roky
proklamovany ako prirodné lie¢ivo schopné selektivnej inhibicie rakovinovych buniek, av§ak
mnoho autorov popisuje tuto zluceninu ako vysoko toxicku kvoli pritomnosti kyanidu (HCN)
vo svojej molekule, preto aj jej pouzivanie v medicine na liecbu rakoviny je vo véac¢sine krajin
zakazané. Uvolnenie HCN je podmienené viacerymi faktormi, vd’aka ¢omu je takmer nemozné
urcit’ globalne pouziteI'nu netoxicktl davku. V naSej in vitro praci sme analyzovali G€inky
amygdalinu na vybrané parametre bovinnych reprodukénych buniek. Okrem pohybovych
parametrov a mitochondridlnej aktivity sme taktiez pozorovali produkciu kyslikovych
radikalov. Pouzity biologicky materidl pochédzal z piatich roznych pohlavne dospelych bykov.
Ejakulaty sme inkubovali s pridavkom roznych koncentracii amygdalinu (2000, 1000, 500, 100,
50, 10, 5 a 0 pmol.I"). Percento progresivne sa pohybujicich spermii (determinované
automatizovanou pocitaovou analyzou spermii - ,,CASA’"), wviabilitu (pouzitim
mitochondridlneho toxického testu) a reaktivne formy kyslika (elektrochemiluminiscenénou
metddou zavislou od luminolu) sme analyzovali v r6znych ¢asovych intervaloch (0, 2, 8 a 24h)
kultivacie. Amygdalin nespecificky ovplyvitoval motilitu spermii ako aj aktivitu mitochondrii
v zéavislosti od davky a doby kultivacie. Nizke koncentracie sa javili ako protektivne pri
kratkodobej kultivacii, naopak vysoké koncentracie zvySovali aktivitu spermii pocas dlhodobej
kultivacie. Produkcia ROS pri nizkych davkach (< 50 pmol.I"") amygdalinu bola zniZend oproti
kontrolnej skupine, na rozdiel od vysokych davok ktoré signifikantne zvySovali produkciu ROS
pocas dlhodobej aj kratkodobej kultivacie, najmid davka 500 pumoll' (P<0,0001). Vplyv
amygdalinu na reprodukciu nie je zatial’ prestudovany. Nase in vitro pokusy vplyvu amygdalinu
na bycie spermie poukazuju na fakt, ze nizke ddvky nemaji negativny vplyv na spermie.
Zaroven mozno demonsStrovat, ze nizke davky amygdalinu by mohli byt pouzité ako
antioxida¢ny suplement pri umelej insemindcii. NeSpecifické vykyvy motility boli
pravdepodobne spdsobené zmenami pH pouzitého biologického materidlu a naslednou
konverziou amygdalinu na neoamygdalin, ktory vac¢Sina autorov popisuje ako neaktivnu formu
amygdalinu.

Kruacové slova: amygdalin, motilia, viabilita, reaktivne formy kyslika, spermie
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PHYSICOCHEMICAL, ORGANOLEPTIC AND TEXTURE OF
KEFIRS GOAT ENRICHED SPIRULINA, YOUNG BARLEY AND URSINE
GARLIC

Karol PIETRZYK', Pawet HANUS'
Supervisor: doc. Agata Znamirowska, Ph.D.*

Goat milk is known for more than 10 000 years among the ancient Greeks, Romans and
Egyptians, constitute a valuable component of its diet. The composition of goat's milk is similar
to milk from cows, however, they differ in the composition of quality protein and fat. The
synthesis of fat in the cells of the milk creative udder, there are small balls of fat surrounded by
three-layer membrane phospholipids. Fatty globules occurring in goat milk are smaller
compared with cow's milk. The diameter of the fat globules in goat milk is, on average, 2.76
um (0.73 to 8.58 um), and cow's milk 3. 51 um (0.92 to 15.75 um). The size of these balls has
a big impact on better digestibility of milk fat, thanks to better access the lipolytic enzymes
balls. The aim of the work was to assess the ability to apply in the production of kefir additions:
garlic ursine, spirulina, barley and a mixture of these add-ins. In addition, checked the properties
of the texture metric kefirs (hardness, deformation, resilience) and overall acidity, pH, hue (L,
a *, b *) and organoleptic characteristics. To research uses methods such as determination of
total acidity, texture, viscosity evaluation, statistical analysis, etc. Enriching kefirs leathers bear
garlic and young barley increased hardness, while the addition of spirulina significantly reduced
the hardness. Kefir with garlic ursine was characterized by higher pH than the drinks only with
the addition of young barley or spirulina.

Keywords: young barley, spirulina, ursine garlic
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ZAKLADNE POSTUPY POUZIVANE PRI ANALYZE MALEHO POCTU VZORIEK
POMOCOU MALDI-TOF/TOF HMOTNOSTNEJ SPEKTROMETRIE

BASIC TECHNIQUES USED IN THE ANALYSIS OF A SMALL NUMBER OF
SAMPLES USING MALDI-TOF / TOF MASS SPECTROMETRY

Romana REPISKA
Skolitel’- doc. RNDr. Dana Urminska, CSc.

Na zaciatku akéhokol'vek vécSieho experimentu zahfiiajiceho hmotnostnii spektrometriu je
nevyhnutné optimalizovat' podmienky pouzitych analytickych metdod podl'a moznosti bez
vyuzitia automatizovanych MS meracich protokolov, ktoré by nemuseli viest' k pouziteI'nym
vysledkom. V praci sme sa zamerali na manudlne postupy analyzy malého poctu vzoriek,
umoznujuce optimalizovat’ parametre pripravovanych experimentov s ¢o najmensimi nakladmi
na spotrebny materidl a pristrojovy ¢as. V ramci Standardného meracieho postupu sme upravili
a overili podmienky pre zédkladné protokoly, predovsetkym vyber optimélnej metoddy kalibracie
m/z - osi, porovnanie dvoch postupov manualneho nanaSania vzoriek a optimalizaciu nastaveni
troch meracich rezimov MALDI-TOF/TOF spektrometra (linearny, reflektronovy, LIFT —
TOF/TOF rezim), potrebnych pre komplexnt proteomickt analyzu. Ako modelova vzorka bol
pouzity vodny roztok trypsinizovaného BSA s koncentraciou 100 fmol/ul v 0,1 % TFA ktory
sa nanasal na plastové 96-bodové PAC II platnicky s predpripravenou HCCA matricou, ktoré
obsahovali aj 24 kalibracnych bodov. Na vyber najvhodnejSej kalibracnej metédy bolo
v reflektronovom rezime zosnimané spektrum kalibracnych peptidov v rozsahu m/z 700 — 3
500 Da. Zo spektra boli postupne vyberané monoizotopické piky kalibrantov na ktoré sa
aplikovali jednotlivé dostupné typy kalibraénych funkcii (linearna, kvadratickd a kubicka
kalibracia). Vhodnost’ kalibracii sme urcili porovnanim odchylok poloh kalibraénych pikov od
ich tabul'’kovych hodnot a Statistickym testovanim. V d’alSej asti sme sa zamerali na porovnanie
dvoch spdsobov manualnej pripravy vzoriek (difizna metdéda a metdda tenkych vrstiev).
V oboch metédach boli vyskuSané tri rozdielne objemy nanasanych vzoriek. Napokon sme
odskusali vhodnost’ troch dostupnych meracich rezimov a vplyv jednotlivych nastaveni na
kvalitu snimanych spektier. Vzhl'adom na Siroky rozsah hodnot m/z zvolenej meracej metddy
sa ako najpresnejSia kalibracnd funkcia osved¢ila kubickd rozSirena kalibracia. NajlepSiu
schopnost’ presnej identifikdcie pikov testovani pomocou databazy MASCOT vykazovali
vzorky pripravené difuznou metédou. Metdda tenkych vrstiev nebola vhodné na jednoduchu
pripravu vzoriek, bez zaradenia Cistiacich krokov na odstranenie soli. Overili sme schopnost’
linedrneho rezimu poskytnat vychodiskové informacie o zmesi proteinov vo vzorke.
Nastavenia reflektronového rezimu umoznili preukaznu identifikaciu konkrétnych natravenych
proteinov a napokon MS/MS rezim umoznil upresnit’ aminokyselinové sekvencie peptidov.

Kracové slova: hmotnostna spektrometria, MALDI — TOF/TOF, proteomika, fragmentdacia
proteinov
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OPTIMALIZACIA EXTRAKCIE LUNAZINOVEHO PEPTIDU ZO SOJE
FAZULOVEJ

OPTIMALIZATION OF EXTRACTION LUNASINE PEPTIDE FROM SOYBEAN
DuSan SIMAN
Skolitel’: Tng. Milan Chiiapek, PhD.

Lunazin je biologicky aktivny peptid, ktorého polypeptidovy retazec je tvoreny 43
aminokyselinami a bol pévodne objaveny v so6jovych bdboch ako sucast’ 2S albuminového
proteinového komplexu semien. Prvé ispesnd izolacia lunazinového peptidu bola uskuto¢nena
v roku 1987 na Niigata University School of Medicine v Japonsku pocas skimania inhibitorov
protedz v semendch soje. Nasledne sa jeho pritomnost’ potvrdila aj v inych rastlinich a ich
Castiach. Medzi jeho najvyznamnejSie zdraviu prospesné uc€inky patri: antioxidacna aktivita,
znizovanie krvného tlaku, chemopreventivna aktivita, ako aj jeho vyuzitie ako terapeutického
¢inidla. Taktiez s mu pripisované protizapalové ucinky, vplyv na znizovanie cholesterolu
a obezity a vplyv na imunodeficienciu. Rozsiahle $tadie na zvieratich a klinické testy na
I'ud’och pre stanovenie Uc¢innosti lunazinovej aktivity in vivo st velmi obmedzené, nakol'ko
cena syntetick¢ho lunazinu je vysoka a vytaznost’ zo ziskavania vysokocistého lunazinového
proteinu z rastlinnych zdrojov je nizka. Cielom naSej Stadie bolo optimalizovat sposob
ziskavania vysoko purifikovaného lunazinu z odtu¢nenej s6jovej muky. Izolacia biologicky
aktivneho lunazinového peptidu vo vSeobecnosti pozostava z homogenizacie vzorky,
delipidacie vzorky, extrakcie proteinov, precistovania vzorky pomocou centrifugicie,
ultrafiltracie, i6nomenicovej chromatografie a chromatografie na reverznej faze.
Homogenizacia vzorky bola uskutocnena pomocou Standardného kuchynského mlynceka
v regulovanych podmienkach pri teplote vzorky do 45 °C. Optimalizacia delipidacie vzorky
potvrdila vhodnost’ acetonu ako delipida¢ného ¢inidla. Navazka 5 gramov a ¢as delipidacie 30
minut si postaujice na odstranenie neziaducich lipidov zo vzorky pri zachovani integrity
proteinového komplexu. Ako extrakéné Cinidlo lunazinového peptidu zo s6jovej muky bol
pouzity fosfatovy tlmivy roztok s pH = 7,4. Na dalSie precistenie vzorky bola pouzita
ionomenicova chromatografia a ultrafiltracia. Vhodnost’ extrakéného roztoku a naslednych
izolaénych postupov bola potvrdend polyakrylamidovou gélovou elektroforézou za
redukujicich podmienok. Z elektroforeogramu vyplynulo, ze pouzitie idnomenicovej
chromatografie vyrazne vplyva na precistenie a odstranenie neziaducich proteinov a peptidov
zo vzorky skiimaného lunazinového proteinu, ktory bol identifikovany na pozicia 14,3 kDa.
Pre ziskanie vysokocistého biologicky aktivneho lunazinového peptidu je nevyhnutné v
budicnosti optimalizovat’ este separa¢né techniky chromatografie na reverznej faze a detekéné
techniky hmotnostnej spektrometrie a imunoanalyz. Této metdda znac¢ne ul'ah¢i vyvoj lunazinu
ako potencialneho nutraceutického alebo terapeutického protinddorového cinidla.
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SEKCIA Kontrola a bezpecnost’ potravového ret’azca

SECTION Control and safety of food chain
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VPLYV OLOVA NA OBSAH TAZKYCH KOVOV, POLYFENOLICKYCH LATOK
A ANTIOXIDACNU AKTIVITU VYBRANYCH STRUKOVIN

THE EFFECT OF LEAD TO CONTENT OF HEAVY METALS, TOTAL
POLYPHENOLS AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF SELECTED LEGUMES

Paulina ADAMEOVA
Skolitel’: Ing. Maria Timoracka, PhD.

Kardiovaskuldrne a karcinogénne ochorenia ¢i Alzheimerova choroba, ich terapia a prevencia
su vzhladom k narastajucej tendencii ich vyskytu a zévaznosti stredom zdujmu mnohych
vedeckych studii. V poslednych rokoch sa do popredia dostavaju polyfenolické latky, ktoré
svojimi antioxidaénymi vlastnostami dokazu zabranit' vzniku oxida¢ného stresu, a tym byt
prospesné pre zdravie ¢loveka. Polyfenolické latky sa tvoria v rastline ako odpoved’ na stresovi
situdciu, ktord mozno vyvolat’ napr. tazkymi kovmi. Na zéklade hore uvedenych aspektov sme
sa preto v praci zamerali na sledovanie vplyvu olova na tvorbu polyfenolov a antioxidacnu
aktivitu v semene bobu a SoSovice v modelovych podmienkach vegetaéného pokusu, kde boli
zamerne pridavané davky olova s 5, 10 a 15 — ndsobnym prekrocenim limitnej hodnoty v pode
stanovenymi Zakonom ¢. 220/2004 Z.z. pre zhodnotenie stavu kontamindcie pdd (vyluh
v lucavke kralovskej). Aj napriek nizkemu prirodzenému vyskytu olova v prirode, je
z toxickych tazkych kovov najrozsirenejsi. Vo vSetkych variantoch boli prekro¢ené limitné
hodnoty Potravinového kdédexu SR pre Pb v semene bobu aj soSovice. Cielené priddvanie olova
do pddy sa vSak prejavilo aj prekrocenim limitnych hodnét PK SR v pripade kadmia, niklu
a v semene SoSovice aj zinku (kontrolny variant). Vplyv zdmerne zvySujlcej sa kontaminacie
pdd olovom na obsah polyfenolov a antioxida¢nu aktivitu v semene oboch strukovin nebol
jednoznacéne potvrdeny, i ked’ obsah polyfenolickych latok vykazoval so zvySujucou davkou
Pb urcita stupajucu tendenciu. Obsah polyfenolickych latok sa pohyboval v semene bdbu
v rozmedzi hodnét 1936 - 3311 mg GAE.kg™ a v semene $oSovice od 2156 mg GAE kg™ do
2596 mg GAE.kg"'. Hodnota antioxidagnej aktivity bola v oboch sledovanych strukovinich
premenliva. V semene bobu sa pohybovala v rozmedzi hodnét 11,81 — 25,54 % DPPH a v
semene Sosovice od 21,92 % DPPH do 25,97 % DPPH. Ziskané vysledky v oboch plodinach
indikuju, ze tvorba polyfenolov a antioxida¢na aktivita je pravdepodobne podmienena druhom
plodiny a geneticky determinovana.

KI'acové slova : sosovica, bob, tazké kovy, polyfenoly, antioxidacna aktivita
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SLEDOVANIE ZMIEN OBSAHU KOFEINU VO VZTAHU K ROZNYM STUPNOM
PRAZENIA VO VYBRANYCH VZORKACH KAVY

MONITORING OF CAFFEINE CONTENT CHANGE FOR VARING DEGREES OF
ROASTING USING SELECTED COFFEE SAMPLES

Alzbeta ANTALICOVA
Skolitel’: Ing. Alica Bobkova, PhD.

Cielom préace bolo kvalitativne a kvantitativne stanovenie obsahu extrahovatel'ného kofeinu
pomocou HPLC-DAD analyzy v dvanastich vzorkach kavy pochadzajucich z troch kontinentov
(Amerika, Azia a Afrika). Stubor vzoriek pozostaval z jednej robusty (Coffea canephora)
a z jedenastich arabik (Coffea arabica). Analyzovali sme zelené zrné a tiez zrna uprazené na
stupefi prazenia City+ (C"), Full City (FC), Full City++ (FC™") a Dark (D). V sledovanych
vzorkach kavy sme tiez stanovovali pH a porovnavali jeho zmeny v zavislosti od praZenia.
Kavové extrakty potrebné na HPLC-DAD analyzu sme si pripravili pomocou techniky ,,French
press® (7 g kavy/120 ml vody/90 °C/4 mintty extrakcie). Namerané hodnoty pH boli vo
vsetkych vzorkéch zelenej kdvy porovnatel'né (od 5,83 do 6,23). Pri hodnoteni vzoriek prazenej
kavy hodnota pH rovnomerne narastala v zavislosti od stupiia prazenia, a to od najsvetlejSieho
C+ po najtmavsi stupen prazenia D (od 4,89 do 6,47). Obsah extrahovatel'ného kofeinu na
vSetkych stupnioch prazenia, vratane zelenych kavovych zin, bol pre arabiky v rozmedzi od
0,734 £+ 0,004 do 1420 <+ 0,017 g100 g'l a pre robustu od
1,526 + 0,004 do 2,328 £ 0,012 g.100 g'l. Obsah kofeinu bol vo vsetkych skimanych vzorkach

cvwr

Cvwr

9 (Etidpia Harrar) na najtmavSom stupni prazenia Dark v mnozstve 1,068 + 0,003 g.100 g™
Najvyssi obsah extrahovate'ného kofeinu na vsetkych stupnoch prazenia a vratane zelenych
kavovych zfn, sme zaznamenali vo vzorke druhu robusta, ktorého obsah bol priblizne
dvojnésobne vys$i v porovnani so vzorkami arabiky. Mdzeme teda konstatovat, ze hlavny
faktor, ktory vplyva na obsah kofeinu v kdvovych zrnach, je kavovnikovy druh. Na zaklade
nami dosiahnutych vysledkov je mozné konstatovat, Zze kofein mdze byt povazovany za
vhodny néstroj na rozliSenie druhov bez ohl'adu na stupen prazenia, a to vzhl'adom k tomu, Ze
kofein je pocas procesu prazenia termostabilny. VS§imli sme si, ze zmeny obsahu kofeinu vo
vzorkach v zavislosti od jednotlivych stupiiov prazenia neboli rovnomerné, a teda, Ze kofein sa
od najsvetlejSieho stupiia prazenia po ten najtmavsi vyvijal rézne, s malymi odchylkami a bez
rovnomerného narastu alebo poklesu. Pocas procesu prazenia sa obsah kofeinu vyrazne nementi,
avSak malé straty mozu nastat’ v dosledku sublimicie (preprazenia) a narast mdze byt
pozorovany v dosledku strat inych zloziek.

Kruacové slova: kava, extrahovatelny kofein, stupen prazenia, pH, HPLC-DAD analyza
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BIOAKTIVNE LATKY V HLUZACH LULCKA ZEMIAKOVEHO
BIOACTIVE COMPOUNDS OF POTATO TUBERS
Monika BASOVA
Skolitel’: doc. Ing. Janette Musilova, PhD.

V naSej praci sme sa venovali charakteristike a obsahu bioaktivnych latok v zemiakovych
hl'uzach. Vzajomne sme porovnavali obsah vitaminu C, kyseliny chlorogénovej, celkovy obsah
polyfenolov, antioxida¢nu aktivitu a zavislosti tychto ukazovatel'ov od odrody zemiakov, ako
aj zéavislost medzi antioxidacnou aktivitou a jednotlivymi ukazovatemi. Okrem toho sme
stanovili aj obsah su$iny, Skrobu, tiez obsah vybranych makroprvkov a tazkych kovov.
K dispozicii sme mali Sest’ vzoriek sadbovych zemiakov roznych odrdd, ktoré sa odliSovali
farbou Supky a duziny. Celkovy obsah polyfenolov vo vzorkich sme stanovovali
spektrofotometricky. Hodnoty sa pohybovali medzi 1224 — 14069 mg.kg™' suchej hmoty (SH)
v poradi Agria (S) < Agria (H) < Impala < Monte Carlo < Bergerac < Salad Blue. Obsah
vitaminu C, stanoveny pomocou HPLC, sa pohyboval od 207,0 do 383,6 mg.kg™' &erstvej hmoty
(CH) v poradi Bergerac < Monte Carlo < Agria (S) < Agria (H) < Salad Blue < Impala. Obsah
kyseliny chlorogénovej sme taktiez stanovovali metdédou HPLC. Jej hodnoty dosahovali 29,23
—307,0 mg.kg"' CH, pri¢om obsah sa zvySoval v poradi Impala < Agria (S) < Agria (H) < Monte
Carlo < Bergerac < Salad Blue. Hodnota antioxida¢nej aktivity bola od 14,21 do 56,81 %
v poradi Impala < Agria (S) < Agria (H) < Monte Carlo < Bergerac < Salad Blue. Na zmeranie
antioxidacnej aktivity sme pouzili metddu podl'a Brand-Wiliamsa. Nadobudnuté vysledky sme
vyhodnotili pouzitim programu Statgraphic. Zistili sme, ze vSetky merané ukazovatele
su zavislé od odrody zemiakov. Koreldcia medzi antioxida¢nou aktivitou a celkovym obsahom
polyfenolov sa potvrdila vo dvoch vzorkach, od obsahu kyseliny chlorogénovej v piatich
vzorkach zo Siestich a od obsahu vitaminu C v troch vzorkach.
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odroda
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MYKOTICKA KONTAMINACIA VYBRANYCH ODROD SLADOVNICKEHO
JACMENA A SLADOV

FUNGAL CONTAMINATION OF SELECTED MALTING BARLEY VARIETIES
AND MALTS

Monika BARNIAKOVA
Skolitel’: Ing. Sora Felséciovd, PhD.

V praci sme sledovali endogénne osidlenie vlaknitymi mikroskopickymi hubami a kvasinkami
pri Styroch odrodach sladovnickeho ja¢mena, a to Kangoo, Laudis, Odyssey a Sebastian a z nich
vyrobenych sladov. Pouzili sme metddu priameho ukladania vysterilizovanych zfn ja¢mena na
zivné médium a platiovu zried'ovaciu metodu. Z vysterilizovaného jaémena sme vyizolovali
231 izolatov z 9 rodov vlaknitych mikroskopickych hub a to Epicoccum, Fusarium, Alternaria,
Arthrinium, Cladosporium, Geotrichum, Nigrospora, Phoma, Penicillium, a 5 izolatov
kvasiniek. NajfrekventovanejSimi boli rody Alternaria a Epicoccum (100 %). Rod Alternaria
dosahoval aj najvyssiu relativnu denzitu (64,50 %). Z vysterilizovaného sladu sme vyizolovali
167 izolatov z 10 rodov mikromycét a to Epicoccum, Alternaria, Arthrinium, Cladosporium,
Bipolaris, Mucor, Ulocladium, Aspergillus, Penicillium, Phoma a 97 izolatov kvasiniek.
Najfrekventovanej$imi boli rody Alternaria a Cladosporium (100 %). Rod Alternaria mal aj
najvyssiu relativnu denzitu (38,32 %). Z oplachu ja¢mena sme vyizolovali 151 izolatov z 5
rodov mikromycét, a to Fusarium, Alternaria, Cladosporium, Trichoderma a Penicillium.
Pocty kvasiniek sa pohybovali od 4,6 . 10* KTJ.g™' (Sebastian) do 2,4 . 10° KTI.g" (Laudis).
Pocty mikromycét sa pohybovali od 9,0 . 10* KTJ.g™" (Sebastian) do 2,5 . 10° KTJ.g™' (Laudis).
Najfrekventovanejsie boli rody Cladosporium a Fusarium (100 %), pricom Cladosporium
dosahovalo aj najvyssiu relativnu denzita (66,23 %). Z oplachu sladu sme vyizolovali 128
izolatov zo 4 rodov mikromycét, a to Fusarium, Alternaria, Cladosporium a Penicillium. PoCty
kvasiniek sa pohybovali od 1,0 . 10° KTJ.g" (Laudis) do 2,2 . 10° KTJ.g" (Odyssey).
Najfrekventovanej§imi rodmi boli Cladosporium a Fusarium (100 %), pricom Cladosporium
malo aj najvyssiu relativnu denzitu (54,69 %). Z jacmena sme vyizolovali 2 druhy penicilii: P.
griseofulvum a P. corylophilum, priCom P. griseofulvum v podmienkach in vitro produkoval
mykotoxiny grizeofulvin, patulin, roquefortin C a cyklopiazénova kyselinu v mnoZzstvach
detekovatelnych tenkovrstvovou chromatografiou. Zo sladu sme vyizolovali 3 druhy penicilii,
a to P. crustosum, P. corylophilum a P. griseofulvum a taktiez druh Aspergillus niger.
Penicillium griseofulvum opat’ produkoval vyssie uvedené sledované mykotoxiny. Kmene P.
crustosum neprodukovali roquefortin C a penitrém A a Aspergillus niger nebol toxigénny na
ochratoxin A.
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HODNOTENIE UKAZOVATELOV KVALITY VO VYBRANYCH VZORKACH
COKOLAD

EVALUTION OF QUALITY INDICATORS IN SELECTED CHOCOLATE
SAMPLES

Henrieta BRENKUSOVA
Skolitel’: Ing. Alica Bobkova, PhD.

Cokolada je velmi obl'ibena nielen pre svoju lahodnt chut, ale tieZ pre svoje antioxidatné
vlastnosti, ktoré suvisia predovSetkym s obsahom polyfenolov, flavonoidov a alkaloidov.
Viacer¢ Stadie preukazali, Ze je mozné horku ¢okoladu pouzivat’ ako homeopaticky liek, ma
pozitivne ucinky pri liecbe kardiovaskularnych ochoreni, povazuje sa aj za afrodiziakum,
potlaca stres a znizuje cholesterol v krvi. Cielom nasej prace bolo kvalitativne a kvantitativne
stanovenie vybranych komponentov metédou RP-HPLC/DAD v raw cokoladach
a v ¢okoladach pripravenych klasickou technoldgiou pripravy. Hodnotené komponenty sme
stanovovali vo vSetkych vzorkach cokoldd (18 wvzoriek), avSak na bliz§ie porovnanie
a vyhodnotenie sme si v zavere vybrali 4 vzorky raw ¢okolad a 4 vzorky ¢okolad vyrabanych
Standardnym sposobom, ktoré mali vel'mi podobné prichute. Na zaklade dosiahnutych
vysledkov je mozné konStatovat’, Ze vyssi obsah sledovanych komponentov vo vztahu k ich
priprave a zloZeniu sa prejavil v skupine raw ¢okolad. Najvyssi obsah teobrominu a kofeinu
obsahovala vzorka 8A (morska sol’) s obsahom teobrominu 29,269 + 0,009 mg.g”" a kofeinu
2,192 + 0,028 mg.g". Najvyssi obsah kyseliny galovej bol zisteny vo vzorke 10B (&ili)
0,045 +9,169 mg.g"'. Co sa tyka obsahu katechinu, tak najviac obsahovala vzorka 8A (morskéa
sol), a to 1,012 £ 0,001 mg.g™'. Najvy3si obsah epikatechinu mala vzorka OA (bez prichute)
0,035 + 2,556 mg.g" a najvyssi obsah katechin—3—galatu obsahovala vzorka 8A (morska sof),
a to 0,008 + 4,569 mg.g”'. Najvyssi obsah galokatechin—3—galatu bol vo vzorke 0B (bez
prichute), a to 0,660 + 0,528 mg.g™' a najvy3si obsah epigalokatechin—3—galatu obsahovala
vzorka 8A (morska sol) 3,062 + 0,003 mg.g”'. Taktiez sme hodnotili texturlne vlastnosti
cokolad pomocou texturometra TA.XT plus, a to tvrdost’ a lamatel'nost, kde sme s vynimkou
jednej vzorky zistili Statisticky preukazné rozdiely. Z naSich vysledkov vyplynula negativna
korelacia medzi tvrdostou a ldmatel'nostou vzoriek, z coho vyplyva, ze ak klesa tvrdost
cokolady, tak stipa lamatelnost’ ¢okolady. V zévere sme eSte vykonali senzoricku analyzu
vsetkych ¢okolad pomocou 5 bodovej stupnice (lesk, vona, jemnost’, rozplyvatelnost’, chut’).
Vo farbe najvacsi pocet bodov mala vzorka OB (bez prichute) a najhorSie vzorka 5A
(,,zdravie®). Lesk bol najlepsie hodnoteny vo vzorke 10B (¢ili) a OB (bez prichute) a najmensi
podet bodov ziskali vzorky 1A (,,sex”) a 2A (,,voIny &as*). Cokolada s najlepsou vonou bola
9B (pomaranc) a najmenej bodov dosiahla 12A (mandarinka) a 7A (Skorica). V jemnosti
najvacsi pocet bodov ziskala vzorka 1A (,,sex*) a najmensi vzorky 5A (,,zdravie®), 10A (¢ili),
11A (citron). Najlepsiu rozplyvatelnost’ v tustach dosiahla 9B (pomaran¢) a 10B (¢ili)
a najhorsiu 1A (,,sex”), 2A (,,vol'ny ¢as®), 3A (,,krasa*), 4A (,,mladost™’). Najlepsiu chut’ mala
cokolada 9B (pomaranc) a ako najhorsia ¢okoldda 8A (morska sol).

Kracové slova: cokolada, raw cokolada, texturalne vlastnosti, senzoricka analyza
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BEZPECNOST KONZUMACIE VYBRANYCH STRUKOVIN VO VZTAHU
K MIERE KUMULACIE TAZKYCH KOVOV

SAFETY OF CONSUMPTION OF CHOSEN LEGUMES FROM POINT OF VIEW
OF HEAVY METALS CONTENT

Adriana DOBOSOVA
Skolitel’: Ing. Maria Timoracka, PhD.

Cielom studie bolo zistit” obsah tazkych kovov (Cu, Cd, Pb, Ni, Co, Cr a Zn) v pddach z 2
lokalit odberu vo vztahu k ich obsahu vo vybranych druhoch strukovin. Transfer tazkych
kovov z pddy do konzumnej Casti rastliny sa sledoval v hrachu siatom (zelené odrody: Jadeit,
Achat, Olivin a zIté odrody: Jantar, Svit), ciceri baraiom (odrody Beta, Slovak, Irenka)
a SoSovici jedlej (odrody Nelka, Renka), ktoré boli ziskané z Génovej banky VURV
v PieStanoch a so6ji fazul'ovej (Bolyi-45, Korada, Erin, Quito, Supra) z PD Marcelova. Podne
vzorky boli hodnotené podla platného Zakona ¢. 220/2004 Z.z. o ochrane a vyuzivani
pol'nohospodarskej pody. Pody z lokality Piestany, z ktorej boli odobraté vzorky strukovin
v plnej zrelosti (hrach, SoSovica a cicer), sa vyznacovali kyslou poédnou reakciou, vel'mi
vysokym obsahom Mg a dobrym az vysokym obsahom draslika. Limitnd hodnota bola
prekrocena pre celkovy obsah Cd a Ni v podnom extrakte luc¢avky kralovskej (limit prekroceny
v priemere 2,14-nasobne Cd a 1,02-ndsobne Ni) a v pripade mobilnych foriem (extrakt
v dusi¢nane amonnom) bola kritickd hodnota prekrocena iba u Pb 1,75 ndsobne. Pody z lokality
Marcelova, z ktorej boli odobraté vzorky soje, sa vyznacovali slabo kyslou az alkalickou
pddnou reakciou, strednymi az dobrymi obsahmi hor¢ika a draslika, strednymi az velmi
vysokymi obsahmi fosforu. Limitna hodnota bola prekrocend pre celkovy obsah Cd v pddnom
extrakte lacavky kral'ovskej (limit prekroceny v priemere 1,2-ndsobne) a v pripade mobilnych
foriem bola kritickd hodnota prekrocend v obsahu Pb (v priemere 1,44-nasobne). Stanovené
hodnoty obsahu tazkych kovov v semenach strukovin boli porovnané s maximalnymi
pripustnymi hodnotami uvedenymi v Potravinovom kodexe SR. S vynimkou odrdd SoSovice
jedlej, boli v strukovindch zistené nadlimitné koncentracie Zn, Ni, Pb a Cd. Medzné hodnota
Zn (50 mg.kg™") bola prekro¢ena v hrachu siatom (Achat, 52,95 mg.kg™"). Hodnoty Ni prekrogili
limitnt hodnotu (3 mg.kg™) v pripadoch: cicer barani (Slovék, 7,3 mg.kg™), vietky odrody sdje,
hrach siaty (odroda Achat, 3,22 mg.kg™). V pripade toxickych prvkov Pb a Cd boli najviac
prekroGené limity v odrodach soje fazulovej (najviac odroda Quito 0,36 mgkg'); mierne
prekrocené limity boli v ciceri baranom (Beta, Slovak) a v hrachu siatom (Svit). ZvySené
hodnoty prvkov suvisia s kontaminovanou pddou tymito prvkami, resp. ich nadmernou
akumuléciou rastlinami. Konzumacia plodin s nadlimitnymi hodnotami nie je bezpecné pre
zdravie a predstavuje rizikovl surovinu, a preto monitoring tazkych kovov v nich ma svoje
opodstatnenie.
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VPLYV RASTLINNYCH SILIC NA RAST
PENICILLIUM COMMUNE

EFFECT OF ESSENTIAL OILS ON THE GROWTH OF
PENICILLIUM COMMUNE

Lucia DUBOVSKA
Skolitel’ prof. Ing. Dana Tan&inova, PhD.

Hlavnym cielom diplomovej prace bolo testovanie antifungélnej aktivity vybranych
rastlinnych silic na rast piatich kmenov P. commune prostrednictvom plynnej difuznej metddy.
Kmene P. commune (KMi 178, KMi 179, KMi 180, KMi 183 a KMi 370) sme ziskali zo
zaplesnivenych mlie¢nych vyrobkov a vSetky uvedené izolaty sa nachadzaju v Zbierke
mikroorganizmov na katedre mikrobioldgie Slovenskej pol'nohospodarskej univerzity v Nitre.
Uvedené kmene sme testovali na schopnost produkovat kyselinu cyklopiazéonova
v podmienkach in vitro prostrednictvom TLC metddy. Dva z uvedenych kmetiov (KMi 178
a KMi 370) produkovali tento mykotoxin v mnozstvach detegovatelnych TLC metédou. Na
testovanie antifungalnej aktivity sme pouzili devit’ rastlinnych silic: silice z ¢ierneho korenia,
bazalky, tymianu, jalovca, rozmarinu, saturejky, klin¢eka, méty priepornej a Skorice.
Testovanie sme vykonali pri dvoch kultivaénych teplotach: 25+1 °C a 5+1 °C a vSetky analyzy
sme uskutoc¢nili v Styroch opakovaniach. Meranie rastu kolonii, na ktoré posobili rastlinné
silice sme vykonali na 3., 7., 11. a 14. kultiva¢ny den pri teplote 25+1 °C ana 3., 7., 11., 14.,
21., 28. a 35. kultivacny den pri teplote 5+1 °C. 100 % antifungalnu aktivitu bez ohl'adu na
kmen, kultivacny den alebo teplotu kultivacie preukazalo pét rastlinnych silic: silice z tymianu,
saturejky, klin¢eka, mity priepornej a Skorice. Silice z bazalky a rozmarinu vykazovali
vyznamné inhibi¢né posobenie iba pri nizkej kultivacnej teplote a silice z ¢ierneho korenia
a jalovca nevykazovali vyznamné inhibi¢né pdsobenie ani pri jednej kultivacnej teplote.
V poslednej ¢asti sme uskutocnili senzorické hodnotenie syrov, skladovanych v pritomnosti
vybranych rastlinnych silic prostrednictvom panelu hodnotitelov. Na ,,0Setrenie‘‘ syrov sme
pouzili silice, ktoré vykazovali 100 % antifungalnu aktivitu a pouzili sme dve koncentracie
silic 250 pl1" a 125 pl.l" vzduchu a senzorické hodnotenia syrov sa uskuto¢nili na 7. a na 14.
deii od uskladnenia syrov v pritomnosti silic. Na zaklade vysledkov zo senzorického hodnotenia
bol najlepsie hodnoteny syr skladovany v pritomnosti silice z klinéeka a najhorSie hodnoteny
syr skladovany v pritomnosti silice zo skorice.

Kl'acové slova: P. commune, antifungdlna aktivita, rastlinné silice, syr, kyselina
cyklopiazonova, senzorické hodnotenie.
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VPLYV RASTLINNYCH SILiC NA RAST RHIZOPUS STOLONIFER

THE EFFECTIVENESS OF PLANT ESSENTIAL OILS ON THE GROWTH OF
RHIZOPUS STOLONIFER

Daniela GIBASTIKOVA
Skolitel’ prof. Ing. Dana Tan&inova, PhD.

Vyskum bol zamerany na sledovanie inhibi¢ného vplyvu 12 vybranych rastlinnych silic
(jazminovej, klincekovej, bazalkovej, rozmarinovej, tymianovej, muskatovej, borievkovej,
z Cierneho korenia, saturejkovej, Skoricovej, rascovej a levandulovej) na rast 5 kmeiov
Rhizopus stolonifer izolovanych z chleba (KMi-363, KMi-366, KMi-368, KMi-367) a z krmiva
pre hospodarske zvierata (KMi-326), ktoré¢ st ulozené v Zbierke mikroskopickych hub na
Katedre mikrobiolégie Slovenskej pol'nohospodarskej univerzity v Nitre. Pri vyskume sme
pouzili neriedené rastlinné silice zakupené v komerc¢nej firme, ktord ich z rastlin ziskala parnou
destilaciou. Antifungalnu aktivitu rastlinnych silic sme sledovali pouzitim plynnej difiznej
metody v podmienkach in vitro pri teplote 25 + 1 °C a vel'kost’ kolonii sme meralina 3., 7., 11.
a 14. den kultivacie. Klincekova, saturejkova, tymianova, skoricova, levandulova a rascova
silica vykazovali 100 % inhibiciu rastu kolonii pri vSetkych nami testovanych kmenoch.
Rozmarinova silica pdsobila ¢iastocne inhibi¢ne na rast vSetkych testovanych kmenov len do
7. dna kultivacie, a potom sa jej inhibi¢ny G¢inok stratil. Bazalkové silica inhibovala rast kolonii
uplne (KMi-363 a KMi-367) alebo Cciastocne (KMi-362, KMi-366 a KMi-368). Silica
z ¢ierneho korenia vykazovala roznu inhibi¢nt aktivitu pri testovanych kmenoch, ¢ize tplna
(KMi-363), ¢iastocnu inhibiciu rastu (KMi-362, KMi-367) alebo nepdsobila vobec na rast
kmenov (KMi-366, KMi-368). Z testovanych rastlinnych silic vykazovali najmensiu
antifungdlnu aktivitu jazminova, muskatova a borievkova silica, ktoré pri kmenoch izolovanych
z chleba (KMi-363, KMi-366, KMi-368 a KMi-367) nevykazovali ziadnu antifungalnu aktivitu
a pri kmeni izolovanom z krmiva (KMi-362) vykazovali ¢iasto¢nu inhibiciu rastu. Ziskané
vysledky ukazali, ze klin¢ekova, saturejkova, tymianova, skoricova, levandulova a rascova
silica by mohli byt pouzité napriklad pri baleni potravin.

Kruacové slova: Rhizopus stolonifer, rastlinné silice, antifungélna aktivita
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ANTIOXIDACNA AKTIVITA VYBRANYCH DRUHOV JEDLYCH HUB

ANTIOXIDANT ACTIVITY OF SELECTED SPECIES OF EDIBLE
MUSHROOMS

Vladimir KOMAR
Skolitel’: Ing. Eva IvaniSova, PhD.

Jedl¢ huby su Siroko konzumované vo viacerych krajinach sveta a mnozstvo skonzumovanych
hab znacne narastlo kvoli ich dobrej chuti, jednoduchosti nakupu a atraktivnosti ako funkéného
jedla, pretoze maju malé mnozstvo kalorii, sodika, tukov a cholesterolu. Huby sa tiez vyznacuju
vysokym obsahom bielkovin, vldkniny a vitaminov. Navyse k ich nutri¢nej hodnote st huby
bohaté na bioaktivne zlu¢eniny vratane fenolickych zlucenin, terpénov a steroidov. V praci boli
analyzované biologicky aktivne latky (antioxidacnd a antimikrobidlna aktivita, celkovy obsah
polyfenolov, flanavoidov a fenolickych kyselin) 11 druhov hub: hrib dubovy (Boletus
reticulatus), hrib smrekovy (Boletus edulis), kozak osikovy (Leccinum aurantiacum), kuriatko
jedlé (Cantharellus cibarius), lievik trabkovity (Craterellus cornucopioides), strapacka jodova
(Ramaria largentii), masliak sibirsky (Suillus sibiricus), masliak kravsky (Suillus bovinus),
masliak lepkavy (Suillus viscidus), masliak kopcovy (Suillus collinitus), masliak citrébnovozIlty
(Suillus nueschii).

Na sledovanie antioxidacnej aktivity bola pouzita fosfomolybdénova a DPPH metdda,
mnozstvo celkovych polyfenolov bolo stanovené kolorimetrickou metdédou s pouzitim Folin —
Ciocalteau ¢inidla, mnozstvo celkovych flavonoidov spektrofotometrickou metédou farebného
flavonoid-hlinit¢ho komplexu, obsah fenolickych kyselin spektrofotometrickou metédou
s pouzitim Arnovej reagencie a antimikrobialna aktivita bola vyjadrena pomocou diskovej
diftznej metody. DPPH metodou bola zistena aktivita v rozmedzi od 5,5 0,06 mg TEAC.g"'
do 6,57 +0,03 g TEAC.g" (Trolox ekvivalentni antioxidadna aktivita) priom najvyssie
hodnoty vykazovala strapacka jodova. Pri antioxida¢nej aktivite pomocou fosfomolybdénovej
metody bola najvyssia hodnota zaznamenana v masliaku kopcovom 121,7 2,05 ¢ TEAC.g"
stanoveny v strapacke jodovej 24,68 +0,94 mg GAE.g" (ekvivalent kyseliny galovej). Najviac
flavonoidov bolo nameranych vo vzorke masliaka kopcovitého 11,3 +0,13 mg QE.g"
(ekvivalent kvercetinu) a naopak najmenej vo vzorke kozaka osikového 0,86 0,02 mg QE.g™.
Vo vzorke strapacky jédovej bol zisteny aj najvyssi obsah fenolickych kyselin 18,35 £1,14 mg
CAE.g" (ekvivalent kyseliny kavovej). Antimikrobialna aktivita merana diskovou difiiznou
metdédou poukazala, ze jednotlivé huby maji Gc¢inok na druhy Salmonella enterica subs.
enterica CCM 3807, Candida tropicalis CCM 8223 a Hemophylus influenza CCM 4454,
pri¢om najsilnejsi ucinok vykazovali hlavne hrib dubovy a kozék osikovy. Vysledky tejto prace
poukazuji na to, ze jedlé huby by nemali byt vnimané len ako pochutina, ale mali by sa
povazovat’ aj za dobry zdroj prirodnych bioaktivnych latok, ¢im moézu byt uzitoéné ako
antioxida¢né prisady nielen v potravinarstve, ale aj vo farmaceutickom a kozmetickom
priemysle.
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Kontaktna adresa: Vladimir Komadr, Ing. Eva IvaniSova, PhD., Katedra skladovania a spracovania rastlinnych
produktov, Fakulta biotechnologie a potravinarstva, SPU v Nitre, Tr. A. Hlinku 2, 949 76; xkomar@uniag.sk,
eva.ivanisova@uniag.sk

|Strana 42



XV. Vedecka konferencia studentov 1. a Il. stupiia vysokoskolského studia s medzinarodnou ucastou
XV. International scientific conference of bachelor and master degree students

HODNOTENIE BEZPECNOSTI VYBRANYCH KUCHYNSKYCH POMOCOK
URCENYCH NA PRIAMY STYK S POTRAVINAMI

EVALUATION OF THE SAFETY OF SELECTED KITCHEN UTENSILS
INTENDED FOR DIRECT CONTACT WITH FOOD

Patricia MARTISOVA
Skolitel Ing. Jozef Capla, PhD.

Konzultant: Ing. Milada Sycova

NajcastejSie pouzivanym materialom na vyrobu kuchynskych pomdcok je polyamid. Riziko
pouzivania polyamidovych kuchynskych pomodcok spociva v migracii primarnych
aromatickych aminov, z ktorych niektoré agentiira IARC (Medzindrodna agentura pre vyskum
rakoviny) zarad’uje medzi karcinogénne, potencidlne karcinogénne, mutagénne a genotoxické
latky. K ich migracii, teda uvol'novaniu méze dochadzat’ pri vyrobe kuchynskych pomocok
z nekvalitnych materialov ,,odpadov z predchédzajicej vyroby* a pri pouziti vel’kého mnozstva
hlavne azo-farbiv. Tiez mézu vznikat v dosledku pritomnosti réznych necistot alebo
rozkladnych produktov pri nedodrziavani zasad Spravnej vyrobnej praxe. Cielom prace bolo
analyzovat’" bezpecnost’ vybranych kuchynskych pomdcok uréenych na priamy styk
s potravinami dostupnych v obchodnej sieti: ERNESTO obracacka s otvormi, LUX plastic
naberacka, TESCO naberacka, TESCO Nylon ladle lyzica s otvormi a IKEA obracacka,
vzhl'adom na moznost migracie primarnych aromatickych aminov do potravin. Migracné
skusky sme vykonévali v akreditovanom laboratoériu podla presne stanovenych pokynov. Ako
potravinovy simulator sme pouzili 3 % kyselinu octovi a podmienky teploty a doby trvania
sktisky sme uréili na zaklade poziadaviek uvedenych v Nariadeni Komisie (EU) ¢. 10/2011. Na
zaklade vykonanej migra¢nej skusky a spektrofotometrického stanovenia primarnych
aromatickych aminov bola migracia u 4 vzoriek nizgia ako detekény limit 0,01 mg.kg™, ale pri
vzorke LUX plastic bola zistend priemerna koncentracia primarnych aromatickych aminov az
0,504 mg.dm™, kde bol vyrazne prekrodeny limit. Na zaklade naSich zisteni boli prijaté
nasledné opatrenia na ochranu zdravia spotrebitel'a vykonanim tradnej kontroly a odberom
nevyhovujicej vzorky u predajcu s naslednym stiahnutim vyrobku z trhu a upozornenim celého
Spolocenstva prostrednictvom Rychleho vystrazného systému pre potraviny a krmiva.
Zamerom nasej prace bolo poukdzat’ na dblezitost’ vykonu kontrol na dodrziavanie bezpecnosti
a postupov Spravnej vyrobnej praxe materidlov a predmetov uréenych na styk s potravinami,
ktoré maju vel’ky vplyv na bezpecnost’ konzumovanych potravin.
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KOMBUCHOVY NAPOJ — POTENCIALNY ZDROJ ZDRAVIU PROSPESNYCH
LATOK
KOMBUCHA BEVERAGE — POTENTIAL SOURCE OF HEALTH PROMOTING
COMPOUNDS

Kristina MENHARTOVA
Skolitel: Ing. Eva IvaniSova, PhD.

Kombuchova kultara predstavuje zivy organizmus, ktory je zloZeny z vitdlnych kvasinkovych
buniek a baktérii. Vyskumy z celého sveta potvrdzuju, ze pitie kombuchového napoja moze
zabranit’ vzniku réznym druhom rakoviny, kardiovaskularnym ochoreniam, podporuje funkciu
pecene a stimuluje imunitny systém. Cielom prace bolo stanovenie biologickej aktivity
(antioxidacna aktivita, celkovy obsahu polyfenolov, flavonoidov, fenolickych kyselin,
organickych kyselin, vybranych mikroprvkov, konkrétnych alkaloidov a polyfenolickych
zltCenin, identifikdciu mikroorganizmov ako aj antimikrobidlnej aktivity) a senzorického
hodnotenia kombuchového napoja Cerstvého a pasterizovaného. Ako Standard bol pouzity
¢ierny €aj, ktory sluzil ako zakladny substrat pre pripravu kombuchového napoja. Antioxida¢na
aktivita v kombuchovom népoji ¢erstvom, pasterizovanom a v ¢iernom ¢aji bola merana Styrmi
metddami, priCom najvyssia bola zaznamenand v kombuchovom napoji ¢erstvom. Pomocou
fosfomolybdénovej metédy bola zistena aktivita — 2042,12 +13,81 mg TEAC.I"'; pomocou
met6dy redukéne;j sily aktivita — 1318,56 55,2 mg TEAC.I™'; pomocou deoxyribézového testu
aktivita — 32,43 +£8,29 % inhibicie a pomocou metddy ABTS aktivita — 1157,62 £0,97 mg
TEAC.I"". V kombuchovom napoji &erstvom bol zisteny aj najvyssi obsah polyfenolov — 418,
74 £8,33 mg GAE.I", flavonoidov — 133,61 £2,35 QE.l'1 a fenolickych kyselin — 191,75 +0,56
mg CAE.I'". Celkovy obsah vybranych mikroprvkov v kombuchovych napojoch pomocou
metody AAS spifial najvyssie pripustné mnozstvo podla predpisov legislativy. Metodou HPLC
bolo zistené, ze spomedzi sledovanych alkaloidov a polyfenolickych latok dominovali
nasledovné: kofein, teobromin, kyselina chlorogénovd, kyselina galovd a rutin.
Prostrednictvom mikrobiologického rozboru boli identifikované hmotnostnym spektrometrom
MALDI-TOF MS Biotyper nasledovné druhy mikroorganizmov: Candida krusei,
Sphingomonas melonis, Sphingomonas aquatilis, Brevibacillus centrosporus a Gluconobacter
oxydans, ktoré sa prirodzene vyskytujii v kombuchovom napoji. Analyzatorom napojov boli
stanovené konkrétne druhy organickych kyselin, cukrov, pH ¢i hustota kombuchového napoja,
pricom z organickych kyselin dominovala kyselina citronova. Senzorickou analyzou bol
pripraveny kombuchovy népoj hodnoteny vel'mi dobre, pricom hodnotitelia uviedli, ze by si
v obchodnej sieti zakupili tento druh napoja. Vysledky prace poukazuju, ze kombuchovy napoj
je vyznamnym zdrojom biologicky aktivnych latok, ¢im moze spestrit’ a obohatit’ nd$ pitny
rezim a dopliat’ vyznamné bioaktivne latky na§mu organizmu. TieZ sa potvrdilo, Ze pasterizacia
je Setrny spdsob predlzovania trvanlivosti kombuchového napoja, ktorou sa obsah bioaktivnych
latok znizuje len nepatrne.

Kruacové slova: napoj, antioxidanty, polyfenoly, flavonoidy, fenolické kyseliny, mikroprvky,
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ZHODNOTENIE NUTRICNEJ KVALITY A BEZPECNOSTI VYBRANEHO DRUHU
TRVANLIVEHO PECIVA

EVALUATION OF NUTRITIONAL QUALITY AND SAFETY SELECTED KIND OF
BISCUITS

Dominika MOSATOVA
Skolitel Ing. Eva Ivani$ova, PhD.

Vyroba peciva a jeho akost’ s v sti¢asnej dobe predmetom zvyseného zaujmu konzumentov.
Denne ho konzumuje a hodnoti Siroky okruh spotrebitel'ov. Vyrobky ¢i uz pekarske, alebo
cukrarske, ktoré sa odliSuju najma vécsou trvanlivostou, konzistenciou a niz§im obsahom vody
patria medzi tzv. trvanlivé peciva. Cielom prace bola aplikidcia réznych druhov sladidiel
(trstinovy cukor, sorbitol, xylitol, javorovy sirup) do vybraného druhu trvanlivého peciva —
medovnik, za ucelom nahrady sachar6zy. Zaroveinl bola pripravena aj kontrolnd vzorka, kde
bolo pouzité ako sladidlo sachar6za. V pripravenych vzorkach bol skimany obsah tuku, susiny,
hrubej vlakniny, popolovin, N-latok, aminokyselin, obsah vybranych mikroprvkov a kaloricka
hodnota. Pre zhodnotenie organoleptickych vlastnosti bola uskutocnena senzoricka analyza
a vzorky boli podrobené aj mikrobiologickej analyze a 3D-analyze pomocou pristroja Volscan
Profiler. Obsah tuku v analyzovanych vzorkach kolisal v rozmedzi od 8,92 % do 12,05 %,
obsah hrubej vldkniny od 0,51 % do 0,58 %, obsah popolovin bol v rozmedzi od 0,6 % do 0,89
%, obsah N-latok kolisal od 6,72 % do 7,16 %. Na zaklade rozboru aminokyselin bolo zistené,
7¢ vo vzorkich dominovala kyselina glutimova v mnozstve od 19,15 gkg' vo vzorke
s pridavkom sacharézy az do 23,64 g.kg™ vo vzorke s pridavkom javorového sirupu. Celkovo
sa najvyssie mnozstvo aminokyselin (ser, glu, pro, gly, val, ile, typ, phe, his) zaznamenalo vo
vzorke s pridavkom javorového sirupu. Obsah kaldrii sa vyrazne nemenil. Najvyssi obsah
s pridavkom javorového sirupu (4241 cal). Celkovy obsah vybranych mikroprvkov
v testovanych vzorkéch pomocou metédy atdbmovej absorpcnej spektrometrie (Fe, Mn, Zn, Cu,
Co, Ni, Cr, Cd, Pb) spinal najvyssie pripustné mnozstvo podl'a predpisov legislativy. Analyza
suSienok pomocou pristroja Volscan Profiler poukazala, Ze najvac¢si narast objemu bol
zaznamenany vo vzorke s pridavkom javorového sirupu. NajlepSie organoleptické vlastnosti
boli namerané vo vzorke s pridavkom xylitolu. Mikrobiologicky rozbor potvrdil, Ze vzorky
neboli kontaminované neziadicou mikroflorou, pricom s pouzitim pristroja Biotyper MALDI-
TOF MS bola zistena pritomnost’ nasledovnych druhov — Bacillus pumilus a Cupriavidus
metallidurans. Oba boli zaznamenané vo vzorke s pridavkom sachardzy, priCom sa jedna
o nepatogénne druhy. Vysledky prace poukdzali, Ze aplikacia rdéznych typov sladidiel do
trvanlivého pefiva ma svoje opodstatnenie nielen za ucelom znizenia kalorickej hodnoty,
nakol’ko zvySend spotreba potravin s obsahom cukru je spojend s réznymi zdravotnymi
rizikami, ale moze tiez zvysit’ obsahy niektorych biologicky aktivnych latok.
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VPLYV ZINKU NA OBSAH TAZKYCH KOVOV, CELKOVYCH POLYFENOLOV
A ANTIOXIDACNU AKTIVITU BOBU OBYCAJNEHO (FABA VULGARIS L.)

THE EFFECT OF ZINC TO CONTENT OF HEAVY METALS, TOTAL
POLYPHENOLS AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF FABABEAN (FABA
VULGARIS L.)

Dominika ONDRUSEKOVA
Skolitel ITng. Maria Timoracka, PhD.

V préci sme sa zaoberali skimanim vplyvu zinku v pdde na obsah t'azkych kovov, celkovych
polyfenolov a antioxida¢nu aktivitu bobu obycajného (odrody Saturn, Zobor) zberaného
v obdobi mliecnej a plnej zrelosti. V modelovych podmienkach sme do pody aplikovali
postupne sa zvySujiice mnozstva Zn vo forme ZnSO,.7H,0 (0-500 mg Zn.kg"' pddy). Pre
nadobovy pokus sme pouzili pddu z lokality Cakajovce s neutrdlnou pddnou reakciou, teda
vhodnou pre pestovanie strukovin. Poda bola relativne nekontaminovand, s vynimkou obsahov
kadmia a olova, ktoré sice prekrocili limitné hodnoty uréené zdkonmi platnymi v Slovenske;j
republike, avSak neprekrocili prahové hodnoty navrhnuté Eurépskou komisiou. So zvySujicim
sa pridavkom Zn do pody imerne narastal aj jeho obsah v semenéach oboch odrdd bobu a bola
potvrdena strednd az silna Statisticka zavislost’ medzi sledovanymi ukazovatelmi. Obsah Zn
prekroc¢il maximalne pripustné mnozstvo urcené Potravinovym koédexom SR vo variantoch
s najvyssimi pridavkami Zn do pddy. V bobe oboch odrdd zberanych v ¢ase mlie¢nej zrelosti
obsahy Pb a Cd neboli detekované. Obsahy olova a kadmia v bobe oboch odrdd v plnej zrelosti
prekrocili najvysSie pripustné mnozstvd Pb a Cd urcené legislativou SR a zaroven aj
Nariadenim komisie ¢. 420/2011. Obsahy ostatnych tazkych kovov (Cu, Cr, Co, Ni, Fe, Mn)
neprekrocili pripustné mnozstva s vynimkou Ni, ktorého obsah prekrocil pripustného mnozstvo
v semene bdobu zberan¢ho v obdobi mliecnej zrelosti vo vSetkych variantoch. MnozZstvo
celkovych polyfenolov bolo stanovené pouzitim Folin-Ciocalteuovho skiimadla. K analyze
antioxidacnej aktivity bol pouzity vol'ny radikal 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl (DPPH). Medzi
zamerne stupniovanym obsahom zinku do pody a obsahom celkovych polyfenolov v semenach
odréd bobu Saturn a Zobor bola potvrdend stredna Statistickd zavislost’ s vynimkou bdbu
odrody Zobor (mlie¢na zrelost’), kedy bola zavislost’ Statisticky nevyznamna. Obsah celkovych
polyfenolov bol pre odrodu Saturn zberant v mlie¢nej zrelosti 8891-12253 mg. kg™ susiny a v
plnej zrelosti 2275-2635 mgkg™ susiny; pre odrodu Zobor v mlieénej zrelosti bol obsah
polyfenolov 10044-15816 mg.kg™ susiny a v pripade plnej zrelosti 1675-2377 mg.kg™ susiny.
Gradujuci pridavok Zn do pody nesposobil vyrazné zvySovanie hodndt antioxidacnej aktivity
v semene bobu obyc¢ajného. Hodnota antioxidacnej aktivity sa pohybovala v rozpiti 88,05-
93,03 % pre odrodu Saturn v mliecnej zrelosti a 31,89-38,56 % v plnej zrelosti; hodnota
antioxidacnej aktivity pre odrodu Zobor v mlie¢nej zrelosti bola 87,27-87,59 % a v plnej zrelosti
35,47-40,82 %.
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OBSAH LATOK V PAPRIKE ROCNEJ (CAPSICUM ANNUM) S POZITIVNYM
VPLYVOM NA DUDSKE ZDRAVIE

THE CONTENT OF SUBSTANCES IN CAPSICUM ANNUM (CAPSICUM ANNUM)
WITH THE POSITIVE EFFECT ON HUMAN HEALTH

Jozef PORHAJAS

Skolitel’: doc. Ing. Judita Bystricka, PhD.

Ciel'om nasej prace bolo popisat’ obsah latok s pozitivnym vplyvom na l'udské zdravie, ktoré
sa nachadzaji v paprike rocnej (Capsicum annum). Na zacCiatku prace sme uviedli nieco z
historie papriky obyc€ajnej a potom nasledovala jej botanicka charakteristika. V d’alSej Casti tejto
prace sme venovali pozornost’ charakteristike jednotlivych zdraviu prospeSnych latok
vyskytujacich sa v paprike ro¢nej, ktorymi su: bioaktivne latky, vitaminy, prirodné farbiva,
flavonoidy a ostatné latky vyskytujiice sa v paprike ro¢nej (vlaknina, kapsaicin a silice). Slosar
et al. (2013b) stanovili priemerny obsah kyseliny L-askorbovej v paprike Cervene;j (1618
mg.kg') a v paprike zelenej (1 224 mg.kg™). Simankova (2006) stanovila priemerny obsah vitaminu C
v r6znych druhoch papriky ro¢nej. Stanovené hodnoty sme zoradili nasledovne: paprika oranzova
(163,20 mg.100g™) > paprika ZIta (162,65 mg.100g™") > paprika Gervena (139,93 mg.100g™") >
paprika zelena (50,61 mg.100g™"). Stanoveny obsah karotenoidov podl'a Yanar et al. (2016)
v ervenej paprike je 1 495 mg.kg™, v Gervenej stiplavej paprike je 1 503 mg.kg" a podla Kim et al.
(2016) obsah karotenoidov v ervenej paprike je 42,76 mg.100g™". Sun et al. (2007) stanovili obsah
B-karoténu v jednotlivych druhoch papriky. Vysledky sme zoradili nasledovne: paprika zelena
(5,8 ng.g™) > paprika oranzova (2,9 pg.g”') > paprika 71ta (0,2 pg.g™). Sun et al. (2007) stanovil
obsahu luteinu v zelenej, Zltej a Cervenej paprike. Stanovené hodnoty sme zoradili nasledovne:
paprika ervena (11,0 pg.g') > paprika Zltd (7,0 pg.g') > paprika zelena (2,0 pg.g™).
Pastytikova (2009) stanovila obsah celkovej vldkniny vo vzorkach papriky zelenej (80,41 %),
ryzové otruby (27,42 %) a ovsené otruby (8,23 %). Stanovené mnozstvo kapsaicinu v paprike
ro¢nej podla Yanar et al. (2016) je 42,0 mg.kg™' a podl'a Mokhtar et al. (2016) je 51,7 pug.g™.
V paprike Gervenej §tiplavej je podla Yanar et al. (2016) mnozstvo kapsaicinu 605 mg.kg™. V
neposlednom rade touto pracou chceme poukdzat na zvySenu konzumadciu zeleniny
predovsetkym papriky ro¢nej, pretoze obsahuje vel'mi vel'ké mnozstvo vitaminu C (kyseliny L-
askorbovej). Paprika ro¢na mé pre Cloveka velky vyznam z vyzivového ale aj racionalneho
hladiska. Jej konzuméciou znizujeme vyskyt civilizaénych ochoreni ako su kardiovaskularne
ochorenia, diabetes mellitus a rakovina.
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VPLYV ZMENY SORTIMENTU JEDAL NA PREVADZKOVANIE
STRAVOVACIEHO ZARIADENIA

EFFECT OF CHANGE IN RANGE OF DISHES TO OPERATE THE CATERING
FACILITIES

Nina RYSANEK

Skolitel: doc. Ing. Lucia Zeleidkovd, PhD.

Inovativny pristup k systému spolo¢ného stravovania predstavuje neodmyslite'nu sucast’
kazdej vyspelej a hospodarsky prosperujucej spoloc¢nosti. Problematike otvorenej formy
stravovania sa vSak nevenuje dostato¢ne velka pozornost. Cielom prace bolo zhodnit’ vplyv
zmeny sortimentu jeddl v konkrétnom stravovacom zariadeni na komplexny systém
prevadzkovania, vzhladom na zachovanie nevyhnutnych poziadaviek hygieny, platnej
legislativy, bezpec¢nosti i socio-ekonomickych poziadaviek, poukéazat’ na velkost’ tohto vplyvu,
jeho pozitiva a pripadné negativne zistenia a v neposlednom rade upozornit’ na konkrétne
oblasti otvoreného systému spolo¢ného stravovania, ktorym by sa mala venovat vécSia
pozornost’ v dosledku vicsej odlisnosti od jej uzatvorenej formy. Vyhodnotenim skiimania a
rozborov, pri porovnavani konkrétneho stravovacieho zariadenia PRED a PO zmene sortimentu
jedal ktoré sme podla vybranych ukazovatelov hlavnych, podpornych a manazérskych
procesov charakterizovali (dispozi¢né rieSenie prevadzky, planovanie vyroby a predaja, prijem
surovin, skladovanie potravin a surovin, vyroba jedal, vydaj, balenie, expedicia, zariadenia a
vybavenie, sanitacia, manipuldcia s odpadom, vedenie dokumentécie a evidencie, manazment
kvality), sme zistili, Ze zmena sortimentu jedal sposobila v hlavnych procesoch zdsadnu zmenu.
Takmer dvojndsobne sa zvysila vyrobna kapacita jedal, co bolo pre ostatné procesy kl'acové.
Podporné procesy boli ovplyvnené najmé vyrobou. Najvacsi vplyv vSak mala tato zmena na
technické zabezpecenie, ktoré sa zmenilo Stvornasobne z hl'adiska nakladov na energie, ktoré
tato zmena so sebou priniesla v spojeni s mnozstvom novych technolégii a ich vytaZenosti.
Celkovo hlavné a podporné procesy v prevadzkovani zmena sortimentu jedal ovplyvnila o 250
% a poukézala na zvySenie bezpecnosti a kvality potravin pri vyrobe a skladovani. Skimanim
manazérskych procesov sa ndm potvrdila uzitocnost’ zavedenia inovacie, ako prostriedku na
skvalitnenie prevadzky a zlepSenia jej pozicie na trhu. Prevadzkovatelia zariadeni spolo¢ného
stravovania otvorenej formy by sa nemali branit’ zmendm vedicim k rozsirovaniu ponuky a pri
ich vykonavani by sa mali riadit’ zdsadami Spravnej vyrobnej a hygienickej praxe a platnou
legislativou. Tato praca by mohla byt vhodnou pomdckou na utriedenie informacii v tejto
problematike.
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Kontaktna adresa: Bc. Nina Ry$anek, doc. Ing. Lucia Zelenidkova, PhD., Slovenska Polnohospodarska

Univerzita v Nitre, Fakulta biotechnologie a potravinarstva, Katedra hygieny a bezpe€nosti potravin, Trieda A.
Hlinku 2, 947 96 Nitra, ninarysanek@gmail.com.

|Strana 48



XV. Vedecka konferencia studentov 1. a Il. stupiia vysokoskolského studia s medzinarodnou ucastou
XV. International scientific conference of bachelor and master degree students

ANALYZA POVRCHOVYCH VOD A DNA VODARENSKEJ NADRZE MALINEC A
JEJ PRITOKOV

ANALYSIS OF THE SURFACE WATER AND BOTTOM OF THE RESERVOIR
MALINEC AND ITS TRUBUTARIES

Viktoéria SLIACKA
Skolitel’: Ing. Maria Timoracka, PhD.

Predmetom prace bol rozbor kvality vody z hladiny a dna vodarenskej nadrze (VN) Malinec a
jej troch ddlezitych pritokov Ipl'a, Smolnej a Chocholnej, ktoré sa nachadzaji v blizkosti obce
Malinec v Banskobystrickom kraji. V skimanom objekte sme sa zamerali na stanovenie
vybranych fyzikéalnych a chemickych ukazovatel'ov pre povrchové vody. Boli sledované najméa
nasledovné ukazovatele kvality vody: percento nasytenia kyslikom, biochemicka spotreba
kyslika s potlacenim nitrifikacie, chemicka spotreba kyslika manganistanom draselnym,
chemicka spotreba kyslika dichromanom draselnym, vodivost,, reakcia vody, teplota vody,
pach, nerozpustené latky susené pri 105 °C, amoniakalny dusik, dusi¢nanovy dusik,
fosfore¢nany, saprobny index biosestonu, producenty, konzumenty, chlorofyl-a, koliformné
baktérie, termotolerantné¢ koliformné baktérie, Crevné enterokoky a kultivovatelné
mikroorganizmy pri 36 °C. Pre vyhodnotenie vysledkov bola rozhodujuca Statistickd hodnota
P90, ktora sluzi pre porovndvanie kvality vody s predpisanymi hodnotami, tzn. Nariadenie
vlady SR ¢. 269/2010 Z. z., ktorym sa ustanovuji poziadavky na dosiahnutie dobrého stavu
vod. Zistilo sa, Ze vo vSetkych troch pritokoch v porovnani s legislativou a taktiez s hladinou a
dnom VN Mailinec boli premnozené¢ mikroorganizmy fekalneho znecistenia - koliformné
baktérie, termotolerantné kolifomné baktérie a crevné enterokoky. Pri¢inou mozu byt pritomné
Cisticky odpadovych vod v okoli pritokov, ktoré mézu takto znehodnocovat’ ich kvalitu.
Hodnota pH reakcie vody (posun do alkalickych oblasti nad 8,5) v oblasti hladiny vodarenske;j
nadrze prekrocila predpisané hodnoty. Mdze to byt’ spdsobené fotosyntetickou asimiléciu, kedy
sa z vody odcerpava oxid uhli¢ity spdsobujuci kyslé prostredie vody. Obsah celkového
manganu (spolu so Zelezom je prirodzenou sucastou povrchovych vod) zistovany z dna
vodarenskej nadrze tiez prekrocil predpisané hodnoty. Percento nasytenia kyslikom bolo v
odbernych miestach - hladina a dno - pri priechradnom mure vodnej nadrze nizSie ako v
okysli¢ovania. Ostatné sledované ukazovatele boli v norme. Spominané pritoky a VN Malinec
sluzia na zasobovanie obyvatel'stva pitnou vodou, preto sa vzdy musia upravovat, aby kvalita
upravenej vody spifiala poziadavky na kvalitu pitnej vody (zdravotne bezpeénej). Tiez je
podstatné pravidelne kontrolovat' jednotlivé parametre kvality vody a Tl'udské cinnosti
prisposobit’ aktudlnemu stavu povrchovych vod.
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KUMULACIA RIZIKOVYCH PRVKOV V HLIVE USTRICOVEJ
(PLEUROTUS OSTREATUS (JACQ.)

ACCUMULATION OF RISKY ELEMENTS IN OYSTER
(PLEUROTUS OSTREATUS (JACQ.)

Stanislava STANOVA
Skolitel’: doc. Ing. RNDr. Tomas Toth, PhD.

Huby st neodmyslite'nou sti¢astou lesného ekosystému a teda prirody. Ich G¢inok na l'udsky
organizmus je $iroky. Cudia od davna vyuzivali Specifické vlastnosti niektorych hiib na
lieCenie, upokojenie ¢i naopak ako.zdroj energie. Tieto schopnosti sa snazime spravne vyuzit.
Cielom teoretickej Casti diplomovej prace je priblizit’ verejnosti hlivu ustricoviti — Pleurotus
ostreatus (Jacq.) P.Kumm. V teoérii venujeme pozornost zékladnej charakteristike a
vlastnostiam hlivy, jej pozitivnym ucinkom.na zdravie ¢loveka (zniZzovanie cholesterolu,
posilnenie imunitného systému, prevencia nadorovych ochoreni), sposobom pestovania
a moznostiam vyuzitia hlivy ustricovitej. Hliva ma vyuzitie nielen vo vyzive l'udi (nizka
kaloricka hodnota, vel'ké mnozstvo vitaminov, mineralov, esencidlnych mastnych kyselin), ale
aj v prirode, kde je nenahraditel'nou sucast’ou pri recyklécii biologického odpadu. Zabezpecuje
kolobeh zivin v prirode, a i preto ma obrovsky vyznam pre l'udstvo. Ciel'om praktickej Casti
diplomovej prace bolo monitorovanie tazkych kovov v hlive ustricovitej a porovnanie
nameranych hodnét s limitnymi hodnotami v sulade s platnou legislativou. V predkladanej praci
sme sa zamerali na prvky zelezo, mangan, zinok, med’, kobalt, nikel, chrom, olovo, kadmium
a ortut’ (d’alej len Fe, Mn, Zn, Cu, Co, Ni, Cr, Pb, Cd, Hg), ktoré nazyvame t'azké kovy. Tieto
prvky su schopné vyvolavat rozne zdravotné tazkosti a ochorenia, ak st prijimané
v nadmernych mnozstvach. Mnozstvo tychto prvkov sme merali v 7 vzorkéch hlivy pomocou
metéd AMA a AAS.

Kracové slova: hliva, vyziva, priroda, pestovanie, kovy
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OBSAH BIOLOGICKY UCINNYCH LATOK A ICH VPLYV NA ANTIOXIDACNE
VLASTNOSTI CAJOVYCH NAPOJOV PRIPRAVENYCH Z ROZNYCH DRUHOV
CAJOV (CAMELLIA SINENSIS L.)

THE CONTENT OF BIOLOGICALLY ACTIVE SUBSTANCES AND THEIR
EFFECT ON THE ANTIOXIDANT PROPERTIES OF TEA INFUSIONS PREPARE
WITH DIFFERENT KINDS OF TEA (CAMELLIA SINENSIS L.)

Ivana TIRDICOVA
Skolitel’: Ing. Radovan Stanovi¢, PhD.

V praci sme sa zamerali na sledovanie jedenastich charakteristickych latok: tri zo skupiny
metylxantinov (kofein, teobromin a teofilin) a siedmich flavan-3-olov (katechinov) a kyseliny
galovej, pricom prave druha skupina latok je charakteristickd pre caje a taktiez je
charakteristickd vyznamnymi zdraviu prospesnymi vlastnostami. TaktiezZ sme sa zamerali na
sledovanie vybranych antioxida¢nych parametrov pomocou spektrofotometrickych metod za
pouzitia radikdlov ABTS a DPPH vo vztahu k determinovanym obsahovym latkam pomocou
RP-HPLC/DAD metody. Zistili sme, ze najvyssi obsah kofeinu mali vo vSeobecnosti vzorky
zelenych Cajov a najniz$i obsah kofeinu obsahovali vzorky necajov. Najvyssiu koncentraciu s
pomedzi jednotlivych katechinov sme zaznamenali pri epigalokatechin-3-galate (EGC-3-G).
Najvyssi obsah polyfenolov sme zaznamenali vo vzorke puerh ¢aju P-15, flavonoidov vo
vzorke Cierneho ¢aju C-10 a fenolickych kyselin vo vzorke P-05. Zo ziskanych vysledkov je
mozné vyvodit’ jednoznacny zaver, ze typ Caju (resp. technoldgia spracovania) ma vyznamny
vplyv na vSetky nami sledované parametre. Taktiez chemické zloZenie, resp. obsah biologicky
aktivnych latok ma pozitivny vplyv na antioxidacné vlastnosti ¢ajov a teda ma pozitivny vplyv
na zdravotné benefity vyplyvajuce z pravidelnej a dlhodobej konzumacie ¢ajovych napojov.

Kruacové slova: caj, Camellia sinensis L., metylxantiny, katechiny, kyselina galova,
antioxidacna aktivita
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BEZPECNOST A HODNOTENIE VYBRANYCH SENZORICKYCH
CHARAKTERISTIK VIN Z HONTIANSKEHO VINOHRADNICKEHO RAJONA

SAFETY AND EVALUATION OF SELECTED SENSORY CHARACTERISTICS
OF WINES FROM THE HONT VINEYARD REGION

Mério UHLER, Zuzana DRDOLOVA

Skolitel: Ing. Dagmar Kozelova, PhD.

Ciel'om prace bolo uskuto¢nit’ prieskum sprévania spotrebitel'ov zamerany na bezpecnost’ vin,
ich preferencie pri kiipe, konzumacii a hodnotit’ Specifické charakteristiky vybranych druhov
vin s naslednym zistenim rozdielov a neziaducich vlastnosti medzi vybranymi vzorkami vin.
Do spotrebitel'ského prieskumu sa zapojilo 202 respondentov. Ziskané data boli spracované
pomocou metddy analyzy, vybranymi metodami deskriptivnej Statistiky a metdédami syntézy
a komparécie. Zistili sme, ze vino konzumuje 91 % respondentov. Az 88 % respondentov tvrdi,
ze pitie vina je zdraviu prospesné. V Hontianskej vinohradnickej oblasti sa pestuje mnoho
odrdd, az 56 % respondentov je informovanych o tychto odrodach. Preferencie spotrebitelov
pri kupe vina st Casto ovplyvnené krajinou povodu produktu. Regiondlne vina preferuje 34 %
opytanych, slovenské vina az 62 % a zahrani¢né len 3 % respondentov. Nakup vin je najviac
preferovany v obchodnych sietach (48 %), vinotékach (21 %), priamo od producenta preferuje
nakup len 18 % respondentov a 13 % respondentov vino vobec nekupuje. Kvalita vina od
domacich producentov a vin z obchodnych sieti moéze byt rozdielna. Az 53 % respondentov
povazuje za kvalitnejSie vino od domaécich producentov a 12 % vnima ako kvalitnejSie vino
z obchodnych sieti. Pri produkcii vina je dolezitd hygiena. Az 95 % respondentov suhlasi s
nazorom, ze dodrziavanie hygienickych podmienok pri vyrobe vina je doélezité. Ocenenia vin
su znakom kvality, az 54 % respondentov ovplyviiuju pri vybere vina takéto ocenenia.
Degustacie vin sa doposial’ zucastnilo 60 % respondentov. V nadviznosti na uvedené sme
skamali skusenosti respondentov s nedostatkami chuti vin. S nedostatkami chuti vo vine sa
stretlo 69 % respondentov. Vedomosti o chybach vin mali va¢Sinou respondenti, ktori su
zaroven aj producentmi vina. Tiez sme skiimali preferencie spotrebitel'ov ku konkrétnym dvom
producentom vin (Vinojek a Vino Lauko). Druhovo rovnaké vina uvadzanych producentov 8
(4+4) sme porovnavali pomocou senzorického hodnotenia. Hodnotenie vybranych
senzorickych charakteristik tychto vin sa uskutocnilo v senzorickom laboratériu FBP SPU
aplikaciou stupnicovej metddy, kde sme vyuzili intenzitna Skalu v rozsahu od 1 do 9. Ziskané
data sme spracovali vyuzitim programu EXCEL XL STAT. Z vysledkov sme zistili, Ze medzi
druhovo rovnakymi vzorkami neboli identifikované vyrazné rozdiely, na zdklade posudzovania
vybranych charakteristik vin.

Kl'acové slova: vino, hygienicka bezpecnost vina, mikrobiologia vina, senzorické
charakteristiky vin, Hontiansky vinohradnicky rajon
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PRIJEM NIKLU A CHROMU DO ZRNA JACMENA SIATEHO VO VZTAHU
K VYBRANYM BIOTICKYM A ABIOTICKYM FAKTOROM

REVENUE FROM NICKEL AND CHROMIUM IN THE GRAIN OF BARLEY IN
RELATION TO SELECTED BIOTIC AND ABIOTIC FACTORS

Alexandra VASKOVA
Skolitel’: Ing. Pavol Trebichalsky, PhD.

V praci sme zamerali na prijem niklu a chromu do zrna ja¢mena jarného vo vzt'ahu k vybranym
biotickym a abiotickym faktorom. V prvej Casti sme sa zamerali na vlastnosti jacmena a
tazkych kovov, ktoré moze obsahovat. Charakterizdciu jednotlivych odrod a tdrodnost
jaCmena.

V experimentalnej Casti prace sme sledovali Styri odrody jacmena jarného: Lédi, KM2084,
Marthe, Xanadu. Pouzili sa varianty konvekéného a minimalizacného spdsobu obrabania pddy.
Aplikovali sa Styri typy hnojenia na jednotlivé odrody jacmena jarného:

a — kontrola: bez hnojenia
b—70kg.ha N+ 4,4 kg .ha' P+ 16,6 kg .ha” K)
c—60kg .ha' N (LAV)+22,7kgha' P+36kgha’ K
d— 60 kg.ha' N (NH4NO;) +22,7 kgha! P+36kgha K
Navyse bola poda vapnena s CaCO3, kde sa dodalo do pody 25 kg.ha véapnika.

V dosledku merani sme zistovali jednotlivé mnoZzstva niklu a chrému v zrne ja¢mena jarné¢ho
stanovenim metodou plamenovej AAS na pristroji VARIAN 240FS.

Najvdcsia hodnota chromu bola zaznamenand v odrode Xanadu v aplikovanom
minimaliza¢nom sposobe orby v druhom variante. Najvacsia hodnota niklu bola zaznamenana

v odrode KM2084 v aplikovanom konven¢nom spdsobe orby pri kontrolnom (nehnojenom)
variante.

KI'acové slova : nikel, chrom, jacmen, hnojenie, spésob orby
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MIKROBIOLOGICKA ANALYZA VYBRANYCH DRUHOV KORENINOVYCH
RASTLIN PODI’A QMS VYROBNEHO POTRAVINARSKEHO PODNIKU

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF THE SELECTED SPECIES OF SPICE PLANTS
ACCORDING TO THE QMS OF THE FOOD COMPANY

Jana VIDOVA
Skolitel: doc. Ing. Jana Makova, PhD.

Cielom prace bolo obozndmit’ sa so systémom kontroly kvality (QMS) vstupnych surovin
vybranych druhov koreninovych rastlin vo vyrobnom potravinarskom podniku. Zaoberali sme sa
systtmom kontroly kvality bazalky pravej (Ocimum basilicum, L.), rozmarinu lekarskeho
(Rosmarinus officinalis, L.) a cesnaku medvedieho (A/lium ursinum, L.). Proces vstupnej kontroly
koreninovych rastlin za¢inal od prijmu suroviny na sklad, odberu vzoriek na senzoricku, fyzikalno-
chemickt a mikrobiologicki analyzu. V rdmci mikrobiologickej analyzy sme pracovali so 7
vzorkami bazalky pravej, 6 vzorkami rozmarinu lekarskeho a 4 vzorkami cesnaku medvedieho.
Platiiovou metdédou sme vo vzorkach stanovovali celkovy pocet mikroorganizmov (CPM), pocet
baktérii patriacich do celade Enterobacteriaceae a pritomnost’ druhu Bacillus cereus. Ziskané
vysledky sme vyhodnotili podl'a ISO noriem Potravinového kodexu SR, ktoré boli sucastou
Specifikécii podnikového QMS systému. Vzorky bazalky pravej vyhovovali maximalnemu limitu
normy vo vsetkych sledovanych mikrobiologickych ukazovateloch. Pri analyze rozmarinu
lekéarskeho sme pri jednej vzorke zistili pritomnost’ baktérii ¢el'ade Enterobacteriaceae, ktorych
hodnota prevySovala stanoveny maximalny limit normy. Z toho dévodu sme postupovali d’alej
podl'a stanovenych Specifikacii QMS systému a odobrali sme z pozitivnej suroviny opakovane 5
vzoriek, ktoré sme nasledne mikrobiologicky analyzovali. Pri opdtovnej kontrole vzoriek sme
nezistili pritomnost’ baktérii ¢elade Enterobacteriaceae. Pocet baktérii druhu Bacillus cereus bol
pri rozmarine lekarskom <1,0.10' KTJ.g" a poéty CPM v rozsahu od 1,8.10% do 2,2.10° KTJ.g™, ¢o
zodpovedalo norme. Pri cesnaku medved’om sme pri jednej vzorke zistili pritomnost’ baktérii rodu
Bacillus cereus (<4,0.10* KTJ.g™), aviak vysledna hodnota neprevySovala tabulkovi hodnotu
stanovenu normou. CPM a baktérie z ¢el'ade Enterobacteriaceae vyhovovali norme. Po porovnani
nasich vysledkov s normou sme zhodnotili moznost’ uvol'nenia koreninovych rastlin do procesu
vyroby potravinarskych vyrobkov. Systém kontroly kvality vstupnych surovin v potravinarskom
vyrobnom podniku je vel'mi dolezity, pretoze zla kvalita surovin ovplyviuje celkovu kvalitu
hotovych vyrobkov.

Krlucové slova: systém kontroly kvality, celkovy pocet mikroorganizmov, Enterobacteriaceae,
Bacillus cereus
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ZDRAVIU PROSPESNE LATKY V JAHODE OBYCAJNEJ (FRAGARIA VESCA) A
ICH POZITIVNY VPLYV NA ELUDSKY ORGANIZMUS

THE HEALTH-PROMOTING SUBSTANCES IN EUROPEAN STRAWBERRY
(FRAGARIA VESCA) AND THEIR POSITIVE EFFECT ON THE HUMAN BODY

Lenka ZELISKOVA

Skolitel’: doc. Ing. Judita Bystricka, PhD.

Cielom préce bolo popisat’ zdraviu prospesné latky v jahode obycajnej (Fragaria vesca) a ich
pozitivny vplyv na l'udsky organizmus. V praci sme popisali botanickt charakteristiku jahody
obycajnej, obsahové latky vyskytujliice sa v tejto komodite a jej pozitivny vplyv na ludsky
organizmus. Velku pozornost sme venovali antioxidantom, predovSetkym kyseline L-
askorbovej a kyseline listovej, polyfenolovym zluc¢eninam, najmé flavonoidom a prirodnym
farbivdm so zameranim na antokyanové farbivd vyskytujuce sa prave v jahode obycajne;j.
Scalzo et al. (2005) stanovili antioxidacnu aktivitu v réznych druhoch ovocia. Na zéklade tohto
stanovenia uvadzaju, Ze jahoda obycCajnd ma vysoku antioxida¢nl aktivitu v porovnani
s ostatnymi ovociami. Stanovené hodnoty sme zoradili nasledovne: jahoda (13,17+0,08 umol.g
" TEAC) > jablko (1,60+0,29 pmol.g”" TEAC) > marhula (1,39+0,13 pmol.g”" TEAC) >
broskyia (1,22+0,10 pmol.g” TEAC). Stanovena hodnota vitaminu C v jahode oby&ajnej podla
Husaini a Zaki (2016) je 58,80 mg.100g™" a podla Jablonska-Rys et al. (2009) je 80,84 mg.100g”
'. Obsah polyfenolovych zlu¢enin v jahode oby&ajnej stanovili Lagunas-Méndez et al. (2017),
ktorych hodnota je 264,25 mg GA.100g™, o nie¢o nizsi obsah (168,25+16,72 mg GA.100g™) stanovili
Scalzo et al. (2006) a Jablonska-Rys$ et al. (2009) stanovili 165,46 £13,07 mg GA.100g™". Milivojevié
et al. (2011) stanovili obsah kyseliny elagovej vo vzorkach drobného ovocia. Vysledky sme
zoradili nasledovne: jahoda oby&ajna (120,50+15,90 pg.g™') > ostruzina dernicova (61,70+3,70
ng.g”) > ostruzina malinové (12,71+1,54 pug.g™). Antokyaniny stanovil Nufiez-Mancilla (2014)
v hodnote 85,45 mg.100g™" a o nie¢o niz§iu hodnotu (43,80 mg.100g™") stanovili Cheel et al.
(2007). Milivojevi¢ et al. (2011) stanovili obsah fruktézy vo vzorkdch drobného ovocia.
Vysledky sme zoradili nasledovne: jahoda oby&ajna (116,80+2,04 mg.g"') > ostruzina
Gernicova (76,1042,18 mg.g"') > ostruzina malinova (31,50+1,14 pg.g”). Z vyzivového
hl'adiska maju tieto obsahové latky pozitivny vplyv na 'udské zdravie a poméhaja proti vol'nym
radikélom a aj v prevencii proti civilizacnym ochoreniam. Na zéklade pritomnych obsahovych
latok v jahode obycajnej chceme touto pracou zdoraznit’ jej pravidelny prijem.

Kruacové slova: jahoda obycajna (Fragaria vesca), volné radikaly, antioxidanty, polyfenoly,
kvercetin, antokyanové farbiva
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SEKCIA Kvalita a spracovanie surovin a potravin rastlinného poévodu

SECTION Quality and safety of raw materials and foodstuffs of plant origin
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EFFECTS OF DIFFERENT COOKING METHODS ON THE CONTENT IN
VITAMIN C, LYCOPENE, TOTAL PHENOLS AND ANTIOXIDANT CAPACITY OF
RED PEPPER (CAPSICUM ANNUUM L.)

Janet Sandra BEJAN
Supervisor: Lecturer Eng. Alin Cristian TEUSDEA, PhD

The red bell peppers are rich sources in bioactive compounds such as vitamin C, carotenoids
and polyphenols. The red colour of peppers is due to carotenoid pigments. Our aim was to
investigated the effect of different cooking methods (boiling, steaming and stir-frying) and three
cooking time (5, 10 and 15 minutes) on the content of bioactive compounds, antioxidant
capacity and chromatic parameters (of the lycopene extract) of red peppers. Raw and cooked
red bell peppers were analysed for the content of lycopene, vitamin C (titrimetric method), total
phenol content (by Folin-Ciocalteu method) and antioxidant capacity using FRAP assay. The
red pepper fruits, used in experiments are originally from Spain, purchased commercially in
spring 2017. All the cooking methods investigated reduced significantly the content of vitamin
C compared with the raw red peppers. The lowest loss of vitamin C was encountered for the 15
minutes (24.11%) of stir frying and 5 minutes (24.64%) of steamed red pepper samples. All the
remaining cooked red pepper samples encountered higher vitamin C losses (from 38.32% to
67.53%). The lycopene content reduces with cooking method and time, but not for all samples.
The highest lycopene loss was encountered for the 5 minutes (62.94%) of steamed red pepper
sample. The lycopene increases for 5 minutes boiled (16.46%), and for 5 minutes (18.19%), 10
minutes (42.21%) and 15 minutes (42.24%) of stir frying. The total polyphenols content and
FRAP antioxidant capacity increase for all cooked red pepper samples: 54.52% to 181.19% for
total polyphenols and 45.05% to 117.37% for FRAP. These parameters present significantly (p
< 0.05) strong cross-correlations (R = 0.968). The UV VIS spectra of lycopene extract was used
to determine the chromatic parameters (CIE L*, a*, b*, C*, h* and yellowness index (YI (%))).
From the visible part (380-720nm) of the spectra were generated the standard coordinates,
XYZ, and after the RGB and CIE L*a*b* colour coordinates. From these colour coordinates
were calculated the other chromatic parameters. The chromatic parameters of lycopene extract:
are significantly (p < 0.05) strong (R > 0.90) correlated with the lycopene content. Thus, the
characteristic dark yellow colour (i.e. YI (%))) of lycopene extract can be used to assess only
the lycopene thermal degradation.

Key words: red peppers, cooking methods, vitamin C, lycopene, polyphenols, antioxidant
capacity, colour.
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SLADOVNICKY PROCES AKO yYZNAMNY FAKTOR OVPLYVNUJUCI OBSAH
B-GLUKANOV V ZRNE JACMENA

MALTING PROCESS AS AN IMPORTANT FACTOR INFLUENCING THE
CONTENT OF B-GLUCAN IN BARLEY GRAIN

Filip BOSY
Skolitel’: Ing. Stefan Drab, PhD.

Jednou zo zékladnych surovin na vyrobu piva je slad, ktory ziskame z jaémena procesom
sladovania. NajcastejSie je vyuzivany sladovnicky jaémen jarny — dvojradovy (Hordeum
vulgare convar. distichon). Jaémeti musi spifiat’ poziadavky na kvalitu, ktoré st dané normou
STN 461100-5/2004. Ciel'om prace bolo analyzovanie odrod jacmena sladovnickeho pocas faz
procesu sladovania. Zamerali sme sa na stanovenie zmien v obsahu -glukénov v zrne ja¢mena,
sladu a sladiny. B-glukény st neskrobové polysacharidy nachadzajice sa v bunkéach stien
endospermu. Zakladnou stavebnou jednotkou je gluk6za, pospdjana B-(1—3) a B-(1—4)
glykozidickymi védzbami. V sladovnickom ja¢meni by sa malo nachadzat ¢o najmenej
B-glukanov (2 az 8 %). Vysoky obsah tychto polysacharidov v zrne ja¢mena sposobuje
v procese sladovania nedostato¢né rozlustenie zrna, pretoze brania vstupu enzymov k stendm
buniek endospermu. V procese rmutovania sposobuju nizsi vytazok varenia a v hotovom pive
vytvaraju zakaly. Na druhej strane sa im pripisuje maly vyznam pri tvorbe a stabilite peny piva
a tiez maju priaznivé ucinky na ludsky organizmus. Obsah B-glukanov v zrne ja¢mena,
v kli¢iacich zrnach, v slade a v sladine sme analyzovali enzymatickou a prietokovou
vstrekovacou analyzou (FIA - Flow Injection Analysis). Enzymatickou metédou sme stanovili
v zrne jaémena priemerny obsah B-glukdnov 3,89 %. Uz v prvy den klicenia sa priemerna
hodnota obsahu B-glukanov vo vzorkach znizila na uroven 0,91 %. Po ukonceni sladovania bol
obsah B-glukdnov v slade 0,29 %. FIA metodou bol determinovany priemerny obsah
B-glukanov v ja¢meni 3,41 %. Po prvom dni kli¢enia bol obsah B-glukanov v zrne 1,19 %.
V slade sa obsah pohyboval na trovni 0,11 %. Na zaklade dosiahnutych vysledkov mozno
konstatovat’ ze sladovanim jaCmena sa priemerny obsah B-glukanov znizil o 97 %. Priemerna
hodnota obsahu B-glukanov v sladine bola 95 mg.dm™, &im boli dodrzané poziadavky na
sladovnicku kvalitu vyrobeného sladu nakolko by obsah B-glukdnov v sladine nemal
presahovat’ hodnoty 250 mg.dm™. Na zéklade vysledkov obsahu p-glukédnov v zrne jaémetia,
kli¢iaceho zrna, sladu a sladiny mozno konstatovat’, ze obe pouzivané metddy si vhodné na
detekciu obsahu B-glukénov v sladovnickej praxi. Enzymatickd metdda poskytovala vysledky
s vys$§imi hodnotami B-glukdnov avSak na akceptovatelnej tirovni, pri zohladneni chyby
merania.

Kruacové slova: sladovnicky jacmen, sladovanie, slad, f-glukany
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VZTAH CELKOVEHO OBSAHU POLYFENOLOV A ANTIOXIDACNEJ AKTIVITY
VO VYBRANYCH LIECIVYCH RASTLINACH

RELATIONSHIP OF THE TOTAL POLYPHENOL CONTENT AND ANTIOXIDANT
ACTIVITY IN SELECTED MEDICINAL PLANTS

Michaela BURYOVA
Skolitel’: prof. RNDr. Alena Vollmannova, PhD.

V praci sme analyzovali 9 druhov lie¢ivych rastlin (pohanka, Salvia lekarska, diska materina,
nechtik lekarsky, ibi§ ruzovy, medovka lekdrska, yzop lekarsky, méta pieporna a zlatobyl
obyc¢ajnd). Cielom prace bolo porovnat celkovy obsah polyfenolov, celkovy obsah
antokyaninov a antioxida¢nu kapacitu vo vybranych druhoch lie¢ivych rastlin. Taktiez urcit’
vzajomny vztah medzi jednotlivymi parametrami. Celkovy obsah polyfenolov sme stanovili
spektrofotometricky metédou podl'a Lachmana et al. (2003) za pouzitia Folin-Ciocalteuovho
skimadla. Antioxidacnt kapacitu sme stanovovali dvoma metédami, a to pomocou radikalu
DPPH a metddou fotochemiluminiscencie. Celkovy obsah antokyaninov sme stanovili
modifikovanou metodikou podl'a Lapornika et al. (2005). Zo sledovanych druhov liec¢ivych
rastlin sa najvysSou priemernou hodnotou celkového obsahu polyfenolov vyznacuje Salvia
lekarska (32,53 + 0,6 g.kg), najnizsi obsah predstavoval yzop lekarsky (8,35 + 0,2 gkg™).
Stanovenim celkového obsahu antokyaninov sme zistili, Ze zo sledovanych rastlinnych druhov
sa najvyssim priemernym obsahom antokyaninov vyznacoval ibi§ lekarsky (24,90 + 0,1 g.kg”
". Najnizgiu hodnotu predstavovala pohanka (0,38 + 0,1 g.kg™). Najvyssie namerané hodnoty
antioxidacnej kapacity stanovenej pomocou radikalu DPPH v jednotlivych rastlinnych druhoch

v

vwe

hodnotu sme zaznamenali u nechtika lekarskeho (162,93 + 2,82 ng ekv. trolox/g s.h.). Na
zaklade korelacnej analyzy a Statistického vyhodnotenia mézeme skonstatovat, ze medzi
celkovym obsahom polyfenolov a antioxida¢nou kapacitou je silnd pozitivna Statisticka
zavislost’ (R = 0,796). Silna korelacia medzi vysledkami teda poukazuje nato, Ze polyfenolové
zluGeniny do znaénej miery prispievaja k antioxidaénym u¢inkom tychto rastlin. Statistickym
vyhodnotenim vzoriek liecivych rastlin sme zistili, ze medzi celkovym obsahom antokyaninov
a antioxidacnou kapacitou je slaba pozitivna Statistickd zavislost’ (R = 0,335).

Kruacové slova: lieciveé rastliny, celkove polyfenoly, celkové antokyaniny, antioxidacna aktivita
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BIOLOGICKA AKTIVITA VYBRANYCH ODROD CUCORIEDKY KANADSKEJ
A BRUSNICE PRAVEJ

BIOLOGICAL ACTIVITY OF SELECTED VARIETIES OF BLUEBERRY AND
CRANBERRY

Dominika DURKACOVA
Skolitel’: Ing. Eva IvaniSova, PhD.

Drobné ovocie je neodmyslitel'ne spité s clovekom od nepaméti. Mnozstvo a koncentracia latok
obsiahnutd v bobuliach drobného ovocia ¢ucoriedok a brusnic je tak vel'ké, Ze sa azda ani nedaju
porovnavat’ s inym ovocim pestovanym v nasej oblasti. Cielom prace bolo stanovenie
biologickej aktivity vybranych odréd cucoriedky kanadskej (Spartan, Bluecrop, Chandler)
a brusnice pravej (Sanna, Linnea) — antioxida¢nd aktivita, celkovy obsah polyfenolov,
flavonoidov, fenolickych kyselin, antokyanov, konkrétnych polyfenolickych zlucenin,
antimikrobialna aktivita, obsah tuku, vldkniny a zastipenie vybranych mikroprvkov. Pre
porovnanie aktivity boli v praci analyzované aj lesné cucoriedky. Antioxidacna aktivita vzoriek
bola merana Styrmi metédami, priCom celkovo najvySsia bola zaznamenana v lesnych
cucoriedkach. Pomocou fosfomolybdénovej metddy bola zistena aktivita v rozmedzi od 125,96
(Linnea) do 258,87 (lesné ¢ucoriedky) mg TEAC.g'; pomocou metddy redukénej sily aktivita
od 21,12 (Chandler) do 77,91 (lesné ¢udoriedky) mg TEAC.g"; pomocou deoxyribozového
testu aktivita od 31,45 (Sanna) do 88,55% inhibicie (lesné cucoriedky) a pomocou metddy
ABTS aktivita od 36,23 (Spartan) do 101,98 (lesné ¢uloriedky) mg TEAC.g". V lesnych
Gucoriedkach bol zisteny aj najvyssi obsah polyfenolov — 38,80 +3,64 mg GAE.g ™, flavonoidov
— 14,49 +0,49 QE.g", fenolickych kyselin — 21,07 1,12 mg CAE.g" a antokyanov — 1020
mg.kg". Celkovy obsah vybranych mikroprvkov v testovanych vzorkach pomocou metody
atomovej absorpénej spektrometrie (Fe, Mn, Zn, Cu, Co, Ni, Cr, Cd, Pb) spiﬁal najvyssie
pripustné mnozstvo podl'a predpisov legislativy. Metddou HPLC bolo zistené, ze spomedzi
sledovanych polyfenolickych latok dominovali nasledovné: kyselina chlorogénova,
protokatechova, elagova, syringova, kvercetin a rutin. Obsah tuku sa v testovanych vzorkach
pohyboval v rozmedzi od 0,52% (lesné ¢ucoriedky) do 0,69% (Chandler); obsah vlakniny od
1,28% (Spartan) do 5,68% (lesné cucoriedky). Antimikrobidlna aktivita merand diskovou
difuznou metddou poukazala, ze jednotlivé vzorky maji ucinok na druhy Candida tropicalis
CCM 8223, Candida albicans CCM 8186, Candida crusei CCM 8271 a Hemophylus influenza
CCM 4454, pricom najsilnejsi ucinok vykazovali hlavne lesné ¢ucoriedky a brusnice odrody
Sanna.

Vysledky prace poukazuju, Zze cucoriedky a brusnice su vyznamnym zdrojom biologicky
aktivnych latok, ¢im mozu spestrit’ a obohatit’ nas jedalni¢iek a dopliat’ vyznamné latky nasmu
organizmu. VysSie vyuzitie mézu najst aj v potravinarskom priemysle, kde sa jednotlivé
bioaktivne latky po izolacii a purifikacii mézu pouzivat' ako prirodné aditiva na zvySenie
funkcnosti Sirokej skaly potravin.
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CERVENA REPA CVIKLOVA (BETA VULGARIS SK. CONDITIVA) AKO
VYZNAMNA SUROVINA PRE KONZERVOVANIE

RED BEETROOT (BETA VULGARIS VAR. CONDITIVA) AS AN IMPORTANT
PLANT MATERIAL FOR PROCESSING

Kristina GAJDOSOVA
Skolitel Ing. Andrea Mendelova, PhD.

Cervena repa cviklova je vyznamnou surovinou na konzervarenské spracovanie. Pre svoju
vyznamnu chut’ a vyraznu farbu bola zaujimava pre konzumentov uz odpraddvna. Cenena je
hlavne pre jej vysoky obsah farbiv — betalainov, polyfenolovych latok a latok vykazujticich
antioxida¢nu aktivitu. Cervena repa cviklova predstavuje druh korefiovej zeleniny, ktora ma
napadnu tmavocervenu farbu a typickll zemitu chut a vonu. Je pomerne nendrona na
pestovanie a ma Siroké kulinarske vyuzitie. Ziskava sa z nej prirodné Cervené farbivo na
farbenie mnohych druhov potravin. Jej pravidelnd konzumécia sa odporuca hlavne pre
schopnost’ niektorych Specifickych latok v nej znizovat’ cholesterol, detoxikovat’ organizmus,
regenerovat’ pokozku a vlasy, podporovat’ trdvenie a mnoho d’alSieho. Cielom prace bolo
zhodnotit’ celkovy obsah polyfenolov, antioxida¢nu aktivitu, pH a obsah cukrov vo vybranych
odrodach cCervenej repy, konkrétne Crosby Egyptian, Boro F1, Gourmet Blend, Manorubra,
Cylindrica, Golden, Boldor F1, Opolski, Early Wonder a Detroit Globa a tiez v réznych
spracovanych produktoch ako Cerstva §tava, pasterizovana $tava, pasterizovana cervena repa
v sladkokyslom néleve, dzem, mlie¢ne kvasenad Cervend repa a suSena Cervend repa oproti
zakladnej Cerstvej surovine, ktora sluzila ako kontrola. Spracovali sme vsetky odrody aj
vyrobky rovnako a to nastrthanim a naslednou extrakciou vzorky, pripadne spracovanim na
uvedené vyrobky a v naslednej extrakcii a to v mnozstve 2 kg z kazdej odrody a vyrobku.
Z tohto mnoZstva sme na analyzu odobrali tri vzorky a ziskané vysledky sme spriemerovali.
Jednofaktorovou analyzou rozptylu a Fisherovym LSD testom sme sledovali Statisticky
preukazné rozdiely na hladine p < 0,05. Jednotlivé odrody a vyrobky sme rozdelili do
homogénnych skupin. Najvyssiu antioxidacnt aktivitu vykazovala odroda Cylindrica (206,13
g AA. kg suiny), najnizsiu Boldor F1 (129,57 g AA. kg' suginy) a z vyrobkov najvyssiu
' suiny). Najvyssi celkovy obsah polyfenolovych latok sme zaznamenali v odrode Boro F1
(48,01 g GAE. kg™' susiny), najnizsi pri odrode Boldor F1 3,16 g GAE. kg™ suginy a pri vyrobku
najviac mlie¢ne kvasena Gervena repa (25,56 g GAE. kg™ susiny) a najmenej susena Gervena
repa (1,32 g GAE. kg™ susiny). ALPHA analyzatorom sme zistili najvy$§ie mnoZstvo sachardzy
v odrode Manorubra (537,62 g. kg suiny) a najniz8ie v odrode Boro F1 (251,71 g. kg™
susiny). Hodnota pH sa pohybovala od 4,17 (Manorubra) po 4,51 (Boro F1).
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Pod’akovanie: Praca vznikla s podporou Vyskumného centra AgroBioTech vybudovaného v rdmci projektu
Vybudovanie vyskumného centra ,,AgrobioTech” ITMS 26220220180. Touto cestou vel'mi d’akujem veducej
prace Ing. Andrei Mendelovej, PhD. za pomoc, odborné rady a pripomienky.

Kontaktna adresa: Bc. Kristina GajdoSova, Ing. Andrea Mendelova, PhD. Katedra skladovania a spracovania

rastlinnych produktov, SPU, Tr. Andreja Hlinku 2, 949 76 Nitra, e-mail: xgajdosovak@uniag.sk,
andrea.mendelova@uniag.sk

|Strana 6l



XV. Vedecka konferencia studentov 1. a Il. stupiia vysokoskolského studia s medzinarodnou ucastou
XV. International scientific conference of bachelor and master degree students

HODNOTENIE TEXTURALNYCH VLASTNOSTI VYBRANYCH ODROD MRKVY
(DAUCUS CAROTA L.)

EVALUATION OF TEXTURAL PROPERTIES IN SELECTED VARIETIES OF
CARROT (DAUCUS CAROTA L.)

Miroslava HAUSOVA
Skolitel’: Ing. Alica Bobkova, PhD.

Mrkva je najznamejSou plodinou z ¢el'ade Apiaceae. Jej koren obsahuje priblizne 86 az 89 %
vody, 0,7-0,9 % bielkovin, 0,2 - 0,5 % tuku, 6 az 10,6 % sacharidov, 1,2-3,6 % vlakniny a
1,2 % popola. Po zbere sa kvalita mrkvy postupne zhorSuje, znizuje sa sladkost’ mrkvy, taktiez
obsah karotenoidov a vznikd horké chut’ a neprijemny zapach v désledku oxida¢nych zmien.
Okrem toho pocas skladovanie mrkva straca pevnost’, nastava zmena farby a pokryva sa bielym
povlakom. Textara patri medzi jeden z najdolezitejSich atribtov kvality tepelne spracovanej
zeleniny. Mdzeme ju definovat’ ako skupinu fyzikalnych vlastnosti, ktoré vyplyvaji zo
Strukturdlnych prvkov potravin, zaznamenanych dotykom, suvisiacich s deformaciou,
rozdrvenim a pradom na potraviny urcitou silou objektivne zmeranou hmotnostou, ¢asom a
intervalom. Tepelné spracovanie zeleniny spdsobuje vyrazni degradaciu pektinovych
polysacharidov, ¢o ma za nasledok znizenie medzibunkovej adhézie a v dosledku toho nastava
miknutie. Vzorka sa testuje vo dvoch po sebe iducich kompresnych cykloch. Vyhodnocuje sa
zavislost’ sily a plocha pod krivkou na deformacii vzorky, ¢ize sa vyhodnocuje zat'azovacia
krivka. Princip spociva v hodnoteni texturdlnych vlastnosti tak, Ze zaznamenava hlavne silu,
vzdialenost' a cas dat velkou rychlostou, ktoré ndsledne vyhodnocujeme za pomoci
integrovaného systému Exponent. Rychlost’ je ovplyviiovana velkost'ou vzorky. Vysledky su
namerané a spracované prostrednictvom softwaru nazyvané¢ho Exponent. My sme hodnotili 5
odréd mrkvy obycajnej (Daucus carota L.), konkrétne odrody: White satin P1, Rubina,
Nominator F1, Mello Yello F1, New Hall F1, ktoré boli dopestované v botanickej zdhrade SPU
v Nitre. Z kazdého korena mrkvy sme odoberali 9 rovnakych dielikov, pri¢om 3 ks boli z horne;j
Casti, 3 zo strednej Casti a 3 zo spodne;j Casti koreniov mrkvy. Vyska kazdého dielika mrkvy bola
merand pomocou stupnice Vernier a predstavovala 10 mm. Odobraté Casti (dieliky) korena
mrkvy boli nasledne umiestnené do nadoby s dostato¢ne vel'kym objemom (asi 1,5 litra na 9
dielikov) s vriacou vodou (100 °C) po dobu 5, 10, 15, a 20 min. V ramci jednotlivych
stanovenych Casovych intervalov boli tieto nasledne z vody vyberané a okamzite sme ich na
niekol’ko minut ponorili do studenej vody a nésledne ulozili na pripraveny filtraény papier, aby
doslo k odsatiu prebyto¢nej vody. Pomocou analyzy texturdlneho profilu (Stable Micro
Systems, Anglicko) sme potom merali v rovnakom case tvrdost, pruznost, stdrznost,
gumovitost’ a Zzuvatelnost' varenej mrky. VSetky dosiahnuté vysledky boli Statisticky
vyhodnotené pomocou XLSTAT (Addinsoft, 2016) softvér. Pri neparametrickom porovnani
vSetkych odrdd pocas celej doby varenia sme medzi jednotlivymi odrodami neznamenali
preukazny rozdiel v Ziadnom z testovanych parametrov a je mozné konStatovat’, ze napriek
rozdielnosti odrod sa vSetky hodnotené texturdlne parametre varom vyvijaju rovnako.

Kruacové slova: mrkva obycajna, texturdlne viastnosti
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BIOLOGICKA AKTIVITA VYBRANYCH DRUHOV
NETRADICNYCH JEDLYCH OLEJOV

THE BIOLOGICAL ACTIVITY OF SELECTED TYPES
OF UNTRADITIONAL EDIBLE OILS

Veronika JURICOVA
Skolitel’: Ing. Eva IvaniSova, PhD.

Jedl¢ rastlinné tuky a oleje su nevyhnutné pre l'udskti vyzivu, ako jedna zo zakladnych
nutricnych zloziek. St ziskané z plodov alebo semien olejnatych rastlin réznymi
technologickymi postupmi. Z chemického hladiska st tvorené triacylglycerolmi mastnych
kyselin, ktorych zlozenie ovplyviiuje ich fyzikalne a chemickeé vlastnosti. Z nutricného hl'adiska
predstavuju koncentrovany zdroj energie (37 kJ na 1 g) a plnia vyznamné funkcie v organizme.
St primarnym zdrojom esencidlnych mastnych kyselin (kyselina linolové a linolénova), ktoré
su zékladnymi stavebnymi zlozkami horménov, potrebnych na reguldciu procesov v l'udskom
tele, preto su povazované za plnohodnotné. St nosi¢mi vitaminov rozpustnych v tukoch (A, D,
E a K), zdrojom fosfolipidov, antioxidantov a d’alSich biologicky aktivnych latok. Oxidécia,
hydrolyza a tepelna degradacia predstavuji hlavné procesy sposobujtice ich rozklad a zaroven
zniZenie ich kvalitativnych vlastnosti.

Praca je zamerand na posudenie kvality a nutri¢nej hodnoty 12 vzoriek jedlych rastlinnych
olejov, stanovenim peroxidového ¢isla a ¢isla kyslosti ¢i analyzou obsahu tuku pomocou
extraktora tukov. Metdda DPPH bola pouzitd na stanovenie antiradikalovej aktivity olejov a
hodnotenie oxidacnej stability bolo uskutocnené na pristroji Rancimat. Pomocou GC- FID
metddy bola vykonana kvalitativna a kvantitativna determindcia metylesterov mastnych
kyselin. Na stanovenie potencidlnych antibakteridlnych a antifungicidnych vlastnosti boli
uskutocnené mikrobiologické analyzy a oleje boli testované aj senzorickym hodnotenim.

Na zaklade vysledkov bolo zistené, Ze 'anovy olej sa vyznacuje najvyssim obsahom esencialnej
omega-3 mastnej kyseliny a-linolénovej, ktora je prekurzorom mnohych biologicky aktivnych
latok a ma vyznam v metabolizme mastnych kyselin. Hroznovy a makovy olej st vyznamné
zdroje esencialnej omega-6 mastnej kyseliny linolovej, ktora znizuje hladinu cholesterolu v krvi
a je nevyhnutnd pre ¢innost’ bunkovych membran. Esencidlna kyselina DHA bola stanovena
v oleji z pestreca maridnskeho, ktory sa vyznacoval aj najvys$$im obsahom tuku, s hodnotou
98,36 %. Najvicsie mnozstvo vol'nych mastnych kyselin, charakterizované ako ¢islo kyslosti,
bolo stanovené v orechovom oleji v mnozstve 2,88 mg KOH.g"'. Najvyssiu hodnotu
peroxidového cisla dosiahla vzorka hroznového oleja, konkrétne 8,91 mmol .O.kg'l, ktora
indikovala obsah peroxidov a hydroperoxidov v oleji ako produktov oxidacie. Oxidacne
najstabilnej$im sa preukdzal hroznovy olej s hodnotou indukéného ¢asu 1,95 h. Pomocou DPPH
metddy bola zaznamenana najvysSia antiradikélova aktivita v hroznovom oleji s hodnotou
75,30 mg.I". Rastlinné oleje pdsobili inhibi¢ne na niektoré mikroskopické huby, G™ aj G*
baktérie. Najhorsie hodnoteny olej z hl'adiska senzorického bol olej 'anovy. Vysledky prace
vyzdvihuju vlastnosti jedlych rastlinnych olejov, ako nutricne hodnotnej potraviny pre vyzivu
Pudského organizmu.

Kracové slova: rastlinné oleje, esencialne mastné kyseliny, antioxidacna aktivita,
antimikrobialna aktivita, rancimat
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SAUERKRAUT FERMENTATION PROCESS: MICROFLORA IDENTIFICATION
Klaudia KOSZELA', Rafat KORDIAKA' Monika SIWIEC'
Supervisor: Maciej Kluz PhD.’

Food preserving by fermentation has been known for ages and it is very popular way of
prolonging edibility of various types of food, especially vegetables. In Poland and other
European countries the most common products dedicated for fermentation are cucumbers and
cabbages. Recently some “exotic” fermentation products have got more popular, e.g. fermented
lemons (which are traditional in Israel) or kimchi (which comes from Korea). In this research
for samples preparation traditional polish variety of cabbage "Kamienna Glowa" were used due
to it’s recommendation for sauerkraut. Sauerkraut were been prepared in 6 variants, as test trial
were used sauerkraut fermented with carrot. Other samples were prepared in the same way as
test trial but with addition of spices, sequentially: bay leaf (Laurus nobilis), allspice (Pimenta
dioica), black pepper (Piper nigrum), hot pepper (Capsicum annuum), caraway seed (Carum
carvi L.). Conditions like: dish sterility, appropriate fermentation temperature and brine
concentration which were provided by samples' preparator has significant influence for proper
process of fermentation. Nevertheless, the most important determinant of proper fermentation
process is proportion between natural components found in cabbage. These components feed
microbes. In further phases of sauerkraut fermentation microbes’ metabolites determine growth
of other microbes (e.g. though pH value change) and stop development of undesired. Growth
of desired bacteria allows preservation nutrients and simplify their assimilability, such as:
vitamin C, vitamin B complex, phosphorus, calcium, potassium, iron, sodium and phenolics.
Sauerkraut is traditional probiotic food. This research were focused on identifying of bacteria
which take part in sauerkraut fermentation provided traditional way (unprompted fermentation)
and influence of different spices for microflora changes. Lactobacillus plantarum, Lb. brevis,
Leuconostoc mesenteroides was detected in test trial. In samples which contained bay leaves
and allspice (both with attribute of high antoxidation) microflora changes were noticed
(inhibition of Leuconostoc mesenteroides growth). Addition of spices has impact not only for
microflora, but also for better sensational quality.

Key words: sauerkraut, fermentation, fermented cabbage, fermentation microflora
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VPLYV STUDENEHO CHMELENIA NA TECHNOLOGICKE PARAMETRE PIVA
EFFECT OF DRY HOPPING ON TECHNOLOGICAL PARAMETERS OF BEER
Marek LAURO
Skolitel: Ing. Stefan Drab, PhD.

S narastajucim pocCtom minipivovarov a reStauracnych pivovarov prichadzaju na Slovensko
nové pivné Styly, pre ktoré je charakteristicka technologia studené¢ho chmelenia. Studené
chmelenie je vykonavané za ucelom zvysenia chmel'ovej a ovocnej aromy v pive a v mensej
miere za u¢elom zvySenia horkosti. Pridavanie chmel'u sa uskuto¢iiuje pocas primarneho alebo
sekundarneho kvasenia. Chmel’ sa  zvyCajne pridava vo forme lisovanych hlavok,
granulovanych peliet, alebo vo forme chmelového extraktu. UskutoCiiuje sa pri relativne
nizkych teplotach a tepelna degradacia a prchavost’ chutovych latok sa vyrazne znizuje. Cielom
prace bolo analyzovat’ vybrané technologické parametre vzoriek piva pripravenych pomocou
roznych variantov studeného chmelenia. Sladina s presne definovanou stupniovitostou sa
rozdelila na 6 variantov, z toho kazdy bol rozdielne chmeleny, pri¢om jedna vzorka bola
Standardne chmelena na 3- krat, ostatné vzorky boli chmelené pocas varu aj pocCas kvasenia
a dokvasovania, pricom sa pri vSetkych vzorkdch dodrzali rovnaké névazky chmel'u. Vo
vzorkach bol pocas procesu fermentacie analyzovany obsah alkoholu, pH, farba a horkost’. Po
ukonceni procesu vyroby boli jednotlivé vzorky hodnotené z pohladu technologickej
a senzorickej kvality so zameranim sa na hodnotenie aromy vyrobeného produktu. Analyzy
potvrdili, Ze studené chmelenie nemalo vyrazny vplyv na kvasenie a dokvasovanie a u vsetkych
vzoriek boli hodnoty skutocného extraktu priblizne na rovnakej irovni s priemernou hodnotou
4,6 %. Priemerny obsah alkoholu vyrobenych variantov sa pohyboval na optimalnej tirovni
vzhl'adom k vyrobenému typu piva (4,3 % obj.) Na zaklade dosiahnutych vysledkov mozno
konStatovat’, ze studenym chmelenim nedoslo k zmenam hodnoty pH analyzovanych vzoriek,
pricom sa pH pohybovalo v rozpiti 4,75 - 4,79. Najvyssie hodnoty farby dosiahla Standardne
chmelena vzorka, ktord dosahovala 9,78 j. EBC. Ostané vzorky vykazovali nizSie hodnoty
farby. Najvyssia dosiahnuta hodnota horkosti bola zaznamenana pri Standardnej vzorke
vyrobenej klasickou technoldgiou chmelenia. Vzorky piva vyrdbané studenym chmelenim
vykazovali nizSie hodnoty horkosti (10-30 j. IBU). Na zaklade vysledkov senzorického
hodnotenia bola za najlepSiu vyhodnotena vzorka piva pripravena studenym chmelenim

s davkovanim chmel'u pocas hlavného kvasenia.

Kruacové slova : studené chmelenie, horkost, aroma, pivo
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ANTIMIKROBIALNY A ANTIOXIDACNY UCINOK KONOPY SIATEJ PROTI
VYBRANYM MIKROORGANIZMOM

ANTIMICROBIAL AND ANTIOXIDANT EFFECT OF HEMP AGAINST
SELECTED MICROORGANISMS

Méria LEITNEROVA
Skolitel prof. Ing. Miroslava Ka¢aniova, PhD.

V dnesnej dobe je technickd konopa siata (Cannabis sativa L.) zndma celosvetovo, aj na
Slovensku. Je pestovana na produkciu konopnych vlakien a olejov, ktoré maji vel'mi vyvazenti
a zdraviu prospesnu nutri¢ni hodnotu, a taktiez obsahuji mnoho bioaktivnych latok ktoré maju
vyuzitie v medicine a farmaceutickom priemysle. Cielom prace bolo stanovit’ antibakterialne
a antioxida¢né ucinky esenciadlnych olejov Styroch odrdd konopy siatej proti vybranym
patogénnym mikroorganizmom. V praci sme pouzili odrody technickej konopy: Futora 75,
Fedora 17, Biatobrzeska a dve vzorky odrody Finola z rokov 2015 a 2016 - neskory zber
semena. Ako modelové mikroorganizmy boli pouzité baktérie: Staphylococcus aureus
a Heamofilus influenzae a kvasinky: Candida albicans, Candida glabrata, Candida krusei
a Candida trpicalis. Na analyzu antimikrobidlnej aktivity sme pouzili diskovu difiznu metodu
a na stanovenie antioxidacnej aktivity sme pouzili metddu vyuzivajucu DDPH radikél. Okrem
toho sme zist'ovali celkovy obsah tuku v semenach konopy siatej pomocou extraktora tukov
AncomXT15, celkovy obsah polyfenolov stanovenych kolorimetrickou metédou s ¢inidlom
Folin-Ciocalteu a obsah metylesterov mastnych kyselin pomocou metody GC-FID. Obsah tuku
bol vo vSetkych vzorkach porovnatel'ny a pohyboval sa okolo 27%. Pomocou diskovej difuznej
metody sme zistili priemery inhibi¢nych zon extraktov z listov a semien vyizolovanych olejov.
Najvyssiu antimikrobidlnu aktivitu prejavil proti C. albicans extrakt z listov Biatobrzeska, C.
crusei extrakt z listov Futura 75, C. tropicalis extrakt z listov Futura 75, C. glabrada extrakt
z listov Fedora 17, proti baktériam H. influenzae extrakt zo semien Finola 2015 a proti S. aureus
olej zo semien Bialobrezesko. NajmenSiu citlivost’ prejavili baktérie S. aureus a H. influenzae
a z kvasiniek C. tropicalis. Najvys$siu antioxidacnu aktivitu extraktov z listov a semien malo
Bialobrezesco (5,12 +0,31 mg TEAC.g"
a 1,75 +0,01 mg TEAC.g" (Trolox ekvivalentnd antioxida¢na aktivita). Najvyssi obsah
celkovych polyfenolov obsahovali listy Fedory 17 (5,15 £0,15 mg GAE (ekvivalent kyseliny
galovej) g”') a semena Futury 75 (1,15 £0,03 mg GAE.g™"). Meranim obsahu metylesterov
mastnych kyselin semien sme zistili, ze najvacsi podiel tvori kyselina linolénova (-6 mastné
kyselin) priemerne 55,81% a po nej kyselina a-linolénové (w-3 mastnd kyselina) v priemerne;j
hodnote 15,58%. Vysledky nasej prace a aj inych autorov potvrdzuju, ze konopa siata ma
vysoku biologickii hodnotu a méze byt vyznamne vyuzitd ako prirodny konzervant v
potravinarstve a ako lieivo vo farmaceutickom priemysle a medicine.

Kruacové slova: Cannabis, antimikrobidalna aktivita, mastné kyseliny, antioxidacna aktivita
Pod’akovanie : Praca vznikla pod vedenim prof. Ing. Miroslavi Kacaniovej PhD. a s odbornou pomocou Ing. Evy
IvaniSovej, PhD. a Ing. Juliusa Arvaya, PhD. V tejto praci st prezentované vysledky ziskané v ramci vyskumného
projektu Vybudovanie vyskumného centra ,,AgroBioTech", projekt ¢islo 26220220180
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BIOACTIVE COMPONENTS OF SELECTED SPICES
Diana SKOCZYLAS', Sylwia SWACHA', Monika SIWIEC'
Supervisor: Maciej Kluz PhD.’

Plants, including herbs and spices, have many phytochemicals which are a potential source of
natural antioxidant, e.g., phenolic diterpenes, flavonoids, alkaloids, tannins and phenolic acids.
Natural antioxidants are known to protect cells from damage induced by oxidative stress, which
is generally considered to be a cause of aging, degenerative diseases, and cancer. These health
promoting effects of antioxidants from plants and spices are thought to arise from their
protective effects by counteracting ROS. Spices, like turmeric, fenugreek, mustard, ginger, etc.
may offer many health benefits and have been proven to counteract oxidative stress in vitro and
in vivo. Most of these spices have been intensely studied only for their active components like
phenolic acids and flavonoids. The aim of this work was to identify the antioxidant components
of spices (black pepper, paprika, bay leaf, cumin). The use of additive selected spices in the
process of pickling cabbage advantageously affects the taste value of silage and the content of
probiotic bacterial microflora. Amount of phenolic compounds was determined by the Folin-
Ciocalteau in aqueous extract of spices, for the determination of the total antioxidant activity
of spices FRAP method was used. The results showed significant difference in the content of
antioxidants and phenolic compounds in spices such as cumin, bay leaf, pepper, black pepper,
allspice. Among the investigated dried spices, the highest antioxidant and phenolic compounds
were the allspice (12 121.85 mM TE/100 g) and laurel leaf (6 638.66 mM TE/100 g). The black
pepper was intermediate and contained 3 140.76 mM TE/100g antioxidant properties and
560.45 mg GAE/100 g phenolic compounds. Cumin and paprika contained relatively low
content of both compounds. Their content ranged from 295.00 to 500.45 mg GAE/100 g
phenolic compounds and 1 622.90 to 1 973.74 mM TE/100 g antioxidant. After a statistical
analysis, the correlation of the test samples was 0.8. This results show the strong correlation of
the phenolic compounds to the antioxidant activity of the samples tested.

Key words: antioxidant properties, spices, phenolic content
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EFFECTS OF DIFFERENT COOKING METHODS ON THE CONTENT IN
VITAMIN C, LYCOPENE, TOTAL PHENOLS AND ANTIOXIDANT CAPACITY OF
TOMATOES FRUITS (SOLANUM LYCOPERSICUM)

Marcus-Nicodin STEFAN
Supervisor: Lecturer Eng. Alin Cristian TEUSDEA, PhD; Assoc. Prof. Simona VICAS, PhD.

Tomatoes are rich sources of carotenoids, vitamin C and other bioactive compounds such as
phenols. Lycopene is the most important carotenoid in tomatoes responsible for the red colour.
The aim of our study was to investigated the effect of different cooking methods (boiling,
steaming and stir-frying) and three cooking time (5, 10 and 15 minutes) on the content of
bioactive compounds, antioxidant capacity and chromatic parameters (of the lycopene extract)
of tomatoes. Raw and cooked tomatoes were analysed for the content of lycopene (all-Trans),
vitamin C (titrimetric method), total phenol content (by Folin-Ciocalteu method) and
antioxidant capacity using FRAP assay. The tomatoes fruits, used for sampling, had the origin
from Spain (spring 2017) and were purchased from a commercial company.

All the cooking methods investigated reduced significantly the content of lycopene and vitamin
C compared with the raw tomatoes. The highest loss of lycopene (with 79.43% and 68.07%)
and vitamin C (72.68% and 57.58%) was recorded after 5 and 10 minutes of steamed cooking.
The lowest loss of lycopene (43.97% and 34.24%) and vitamin C (25.56% and 12.63%) was
encountered for the 10 and 15 minutes of stir fried tomato samples. These samples, also present
an increasing (with 191.64% and 329.03%) of total phenolic content and thus of the antioxidant
capacity (FRAP). This effect is due to the water loss and thus the concentration of the
biochemical compounds per mass sample unit.

The total polyphenols content and FRAP parameters present significantly (p < 0.05) strong
cross-correlations (R = 0.995).

The UVVIS spectra of lycopene extract was used to determine the chromatic parameters (CIE
L*, a*, b*, C*, h* and yellowness index (Y1 (%))). From the visible part (380-720nm) of the
spectra were generated the standard coordinates, XYZ, and after the RGB and CIE L*a*b*
colour coordinates. From these colour coordinates were calculated the other chromatic
parameters. The chromatic parameters of lycopene extract are significantly (p < 0.05) strong
(R > 0.80) and average (0.65 < R < 0.80) correlated with the lycopene and vitamin C content.
Thus, the characteristic dark yellow colour (i.e. YI (%)) of lycopene extract can be used to
assess these two biochemical compounds thermal degradation.

Key words: tomatoes, cooking methods, vitamin C, lycopene, polyphenols, antioxidant
capacity, colour.
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SEKCIA Kvalita a spracovanie surovin a potravin Zivoc¢is§neho povodu

SECTION Quality and safety of raw materials and foodstuffs of animal origin
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NUTRICNE ZLOZENIE MASA KRALIKOV PO KRATKODOBOM PODANI
EPIKATECHINU A PATULINU

NUTRITION COMPOSITION OF RABBITS MEAT AFTER SHORT TERM
ADMINISTRATION OF EPICATECHIN AND PATULIN

Dan BAZGER
Skolitel: doc. Ing. Anna Kalafové, PhD.

Cielom nasSej prace bolo vyhodnotit’ vplyv réznych davok epikatechinu na parametre kvality
krali¢ieho médsa po vystaveni patulinu. Do experimentu boli zaradené dospelé kraliky (n = 25).
Zvierata boli rozdelené do piatich skupin: kontrolna skupina (K) a experimentalne skupiny, E1,
E2, E3 a E4. Zvieratdm z experimentalnych skupin E1, E2, E3, E4 bol aplikovany patulin
(Sigma-Aldrich Chemie, Germany) pomocou intramuskularnej injekcie (10 pgkg™) dvakrat
tyzdenne a zvieratam v skupinach E2 (10 pgkg™), E3 (100 pgkg"') a E4 (1000 pg.kg™) bol
aplikovany epikatechin trikrat tyzdenne. Po 30. ditoch boli zvieratd usmrtené. Vzorky svalu
Musculus biceps femoris boli analyzované na obsah vody, bielkovin, tuku, aminokyselin a
mastnych kyselin pouzitim pristroja FT IR (Fourier Transform Infrared Spectroscopy) s
vyuzitim Nicolet 6700 (Pragolab s.r.0). V obsahu tuku sme zaznamenali v skupine E1 (1,75 £
0,43 g.100g™") mierny nesignifikantny pokles (P > 0,05) v porovnani s kontrolnou skupinou (K
2,03 £ 0,43 g.100g™"). Ostatné ukazovatele (bielkoviny, voda, energeticka hodnota) boli bez
signifikantych zmien medzi sledovanymi skupinami. Statisticky nepreukazne vyssiu priemerna
hodnotu PUFA sme zistili v skupine E3 (8,07 + 0,75 g.100g™"). Priemerna hodnota v kontrolne;j
skupine (7,79 + 0,87 g.100g™") a priemerné hodnoty v ostatnych skupinach (E1 - 7,46 + 1,17
g.100g"; E2- 6,51 + 0,81 g.100g”'; E4- 7,08 + 0,95 g.100g™") boli vyrovnané, bez
signifikantnych zmien (P > 0,05). NajvysSiu priemernt hodnotu SAFA sme namerali v skupine
E2 (40,07 + 2,32 g.100g™") v porovnani s ostatnymi sledovanymi skupinami, aviak bez
signifikantnych zmien (P > 0,05). Hodnoty MUFA boli v experimentdlnych skupinach
v porovnani s kontrolou bez preukaznych zmien (P > 0,05). V obsahu lyzinu, metioninu a valinu
medzi sledovanymi skupinami neboli zistené signifikantné rozdiely (P > 0,05). Vyskum
vzajomnych podsobeni mykotoxinov a fytochemikalii vo zvieracom organizme a otdzky
ohl'adom urovne bezpecnosti si dolezité¢ z dovodov mozného vplyvu na bezpe€nost’ potravin,
a je potrebny d’alsi vyskum v tejto oblasti.

Kruacové slova : epikatechin, patulin, kvalita mdsa, kralik
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ANALYZA PREFERENCII SPOTREBITELOV VAJEC
THE ANALYSIS OF PREFERENCES IN EGG CONSUMPTION

Dominika DURDIKOVA

Skolitel: Ing. Dagmar Kozelova, PhD.

Ciel'om préace bolo uskuto¢nit’ prieskum spotrebitel'skych preferencii pri kipe a konzumaécii
vajec. Vajcia patria k cennym zdrojom vitaminov, zivo¢iSnych bielkovin, tukov, mineralnych
latok a sacharidov, su plnohodnotnou potravinou pre l'udsku vyzivu. Medzirocné zvySenie
priemerného poctu sliepok (nosnic) sa prejavilo na zvyseni produkcie slepaéich vajec spolu.
Odporucand davka na obyvatela a rok je 11,2 kg, rona spotreba vajec sa v roku 2015
pohybovala na urovni 12,2 kg na osobu. Do prleskumu sa zapojilo 200 respondentov. Pri
vyhodnocovani tidajov monitoringu spotreby vajec boli pouzité¢ vybrané metddy deskriptivnej
Statistiky, metdda analyzy, syntézy. Zistili sme, ze pri kipe vajec 35 % respondentov
ovplyviiuje cena vyrobku, 24 % vlastna skusenost’, 22 % krajina povodu, 10 % odportacania
priatelov a 10 % spdsob chovu nosnic. Dalej sme skumali najéastej$ie miesta nakupu vajec.
Respondenti preferuju nakup vajec v predajniach potravin (37 %), v hydinarskom podniku (31
%), priamo od chovatel’a ako predaj z dvora preferuje 21% respondentov. Respondenti vsetkych
vekovych kategorii preferuji ndkup vajec v predajniach potravin. Povod (spdsob chovu) nosnic
tiez vplyva na rozhodovanie respondentov. Az 30,5 % respondentov uprednostiiovali chov vo
vol'nom vybehu, takmer tretina nasich respondentov nebrala ohl'ad na spésob chovu nosnic 29
%, 17,5 % respondentov uprednostiiovali vajcia z ekologického chovu a 6,5 % respondentov
uprednostiiovali vajcia z chovu na podstielke. Tiez sme analyzovali, ¢i vplyva trieda kvality na
kipu vajec spotrebitelmi. Triedu kvality A (Cerstvé, triedené vajcia) preferuje 82 %
respondentov, triedu kvality B (chladené, konzervované vajcia) uprednostituje 5 % a 13 %
respondentov neberie ohl'ad na triedu kvality. Z viacerych spdsobov tepelnej upravy vajec 43
% respondentov uprednostiiuje prazenicu, 25 % respondentov varené vajcia, 22 %
respondentov preferuje upravu v podobe volského oka a 10 % uprednostiiuju iny sposob upravy
vajec. Skumali sme aj frekvenciu konzumaécie vajec. Vajcia kazdy den konzumuje 13,5 %
respondentov, vajcia 2-3 krat do tyzdia konzumuje 35 % respondentov, lkrat do tyzdna
konzumuje vajcia 29,5 % respondentov, 2-3 krat do mesiaca konzumuje 14 % respondentov
a 8 % respondentov konzumuje vajcia lkrat do mesiaca. Spravanie spotrebitelov na trhu
potravin ovplyviiuje viacero faktorov. Preferencie spotrebitelov ovplyviluji ponuka na
domacom trhu, cena vajec, tiez informovanost’ 0 oznacovani vajec a o krajine pévodu ako aj o
triede kvality vajec.

Kl'acové slova: vajcia, spésob chovu nosnic, trieda kvality, frekvencia konzumdcie,
spotrebitel’
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VPLYV PROSTREDIA NA KONTAMINACIU VCELYCH PRODUKTOV
IMPACT OF ENVIRONMENTAL CONTAMINATION OF BEE PRODUCTS
Stanislav ELIAS
Skolitel’: doc. Ing. RNDr. Tomas Téth, PhD.
Konzultant: RNDr. Miriama Kopernicka

Véela medonosnd (Apis mellifera) ako spoloCensky hmyz z radu blanokridlovcov
(Hymenoptera) je €lovekom chovana uz celé staro€ia. Vysoko organizovanou skupinovou
pracou dokazu vcely zabezpecit’ vSetko potrebné pre ich prezitie a vytvorenie novej generacie.
Zakladny material na vystavbu Sestuholnikovych zasobnikov pre med, pel’, kladenie vaji¢ok,
ktory produkuju voskotvorné zl'azy vciel, sa nazyva vosk. Zberan¢ vylucky z kvetov, pucikov,
a inych Casti rastlin vratane stromov, pretravuju a obohacuju o cely rad vzacnych zloziek.
Potrebné bielkoviny pre rast a vyzivu ziskavaji zo samc¢ich rozmnozovacich buniek rastlin —
pel'u. Nektéria rastlin poskytuju véelam kl'icovu zlozku medu — nektdr, ktory spracuvaju
a uskladiiuji do buniek plastov. Diery, Strbiny alebo nerovnosti v iloch vyspravuji hnedou
lepkavou hmotou, ktora zaroven tvori bariéru pred vstupom inych zivocichov alebo
mikroorganizmov do vnutra ula. Pocas potravinovych aktivit prichddzaji do kontaktu
s jednotlivymi zlozkami zivotného prostredia na vel'mi vel'kom tzemi. Vd’aka tomu sa daju
vcely pouzit’ ako monitorovacie jednotky znecistenia prostredia polutantmi rozneho charakteru.
Prestup tazkych kovov z pddy a vody do rastlin ovplyviiuje kvalitu Zivota nie len zvieratdm ale
aj ¢loveku. Kumulacia kovov v 'udskom tele méze vyvolat’ Siroké spektrum ochoreni. Kovy
obsiahnuté v odpadoch, ktoré¢ vznikli priemyselnou a banskou ¢innostou, vyrazne narusili
spravny chod zivotného prostredia vo viacerych regionoch Slovenska. Zaujmové tzemie
s vysokou environmentalnou zatazou patri do regiéonu Dolny Spi§, okres Gelnica. Cielom
vyskumu bolo zhodnotit' celkovy obsah tazkych kovov vo véelych produktoch. Vzorky
obndzkového pel'u a propolisu véiel sme odobrali z desiatich véelinov na dvoch stanovistiach
situovanych na roéznych okrajovych castiach obce Jaklovce. Odber obnozkového pelu sme
uskutocnili na jar a na jeseil. Analytickym rozborom sme zistili obsahy vybranych kovov v
obndzkovom peli z odberného miesta A (Hg: jar — 0,000620 + 0,000035 mgkg™, jesen —
0,000830 + 0,000087 mg.kg" Zn: jar — 28,4 + 12,2 mg.kg™, jeseit — 25,6 + 8,30 mgkg”, Cu:
jar — 11,6 £ 2,30 mg.kg ™, jeseti — 11,6 + 2,30 mg.kg"' Ni: jar — 4,00 + 0,20 mg.kg", jeseit —
2,85+0,13 mg.kg'l, Cr — nedetegovateI'né, Pb: jar — 0,70 + 0,35 mg.kg'l, jesent — 0,80 + 0,35
mg.kg', Cd: jar — 0,29 + 0,12 mg kg™, jeseii — 0,12 + 0,10 mg.kg") a propolise z odberné¢ho
miesta A (Hg —0,00166 + 0,000828 mg. kg™, Zn—38,0 £ 49,8 mg.kg "', Cu—2.90+ 1,51 mgkg
''Ni— 2,16 + 0,36 mg.kg'l, Cr-0,16 + 0,15 mg.kg'l). Mozeme konStatovat’, ze rozdielne
zastupenie prvkov vo vzorkdch po porovnani vysledkov z oboch stanovist je spdsobené
pravdepodobne réznou vzdialenostou k bodovej kontamindcii prostredia (skladka Halna
a Kovohuty, a.s. v Krompachoch).

Kracové slova: razke kovy, véela medonosna, véelie produkty, environmentalne zatazenie
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VPLYV SRVATKOVYCH BIELKOVIN NA KVALITU PECENOVEJ PASTETY
EFFECT OF THE WHEY PROTEIN ON THE QUALITY OF LIVER PATE
Bronislava HUSAROVA
Skolitel: Ing. Miroslav Kro&ko, PhD.

Praca sa zaobera vplyvom srvatkovych bielkovin vo forme retentdtu a mikropartikulatu na
kvalitu pe¢eniovych pastét. Uginok srvatkovych bielkovin sa hodnotil u 10 vzoriek, ktoré sa
porovnavali s kontrolnou skupinou K (n=11). Vzorky pecenovych pastét obsahovali rozne
mnozstva retentatu, alebo mikropartikulatu. Stcasne sa znizoval bud’ obsah tuku, alebo vyvaru.
Vo vzorkdch P9 a P10 sa ponechalo zloZzenie kontrolnej vzorky a pridali sa koncentraty
srvatkovych bielkovin. Vplyv mikropartikuldtu a retentatu sa hodnotil pomocou stanovenia
farby, pH, oxidacnej stability, obsahu tuku, textury, senzorického postdenia a mikrobiologickej
analyzy. Vzorky sa analyzovali po 1. a 8. mesiaci skladovania. Intenzita jasu (L*), hodnoty
intenzity ¢ervenej farby (a*) a hodnoty Zltej farby (b*) sa stanovili pomocou spektrofotometra.
Hodnoty pH sa zistili porovnateI'né s vysledkami inych autorov (pH ~ 6,3) a z technologického
hl'adiska nenarusili kvalitu vyslednych vyrobkov. Srvatkové bielkoviny sa neosvedcili ako
vzorkach so znizenym mnozstvom tuku. Obsah tuku zisteny extrakénou metddou sa pohyboval
v zéavislosti od mnozstva pouzitého tuku na vyrobu pastét. V textare sa stanovovala pevnost
zistila vo vzorkadch P2 (341,25 g) s pridavkom retentatu a P4 (321,78 g) s pridavkom
mikropartikulatu. V tychto vzorkach sa zistila aj najnizsia prilnavost P2 (142,6 g) a P4 (136,33
g). Piati hodnotitelia v senzorickej analyze hodnotili konzistenciu, farbu, vonu, chut’ a celkova
prijatelnost’ vyrobkov. Najvyssie celkové bodové ohodnotenie po 1. mesiaci skladovania sa
pridelilo vzorkdm kontrolnej skupine K (19,7 bodov). Vzorkdm s nahradou vyvaru za
mikropartikulat sa pridelilo 19,6 bodov a vo vzorkach s ndhradou polovice vyvaru retentatom
19,5 bodov. Po 8. mesiacoch skladovania sa vo vSetkych vzorkdch nezistil vyskyt
psychrotrofnych baktérii a baktérii celade Enterobacteriaceae. Vzorky PS5, P7 a P10 dosiahli
hodnotu poétu sporotvornych aerébnych mikroorganizmov na trovni log 4,0 KTJ.g™.

Kruacové slova: mdsovy vyrobok, srvatkove bielkoviny, retentat, mikropartikulat, kvalita
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VYROBA A SKLADOVANIE MEDU S PRIDAVKOM PELU A PROPOLISU

PRODUCTION AND SHELF LIFE STUDY OF HONEY WITH POLLEN AND
PROPOLIS ADDITION

Peter JANOSIK
Skolitel’: Ing. Vladimira Knazovicka, PhD

Ciel'om diplomovej prace bolo vytvorit vedecky podklad pre med s pridavkom pel'u a propolisu
z hladiska ur¢enia vhodnych koncentracii surovin v produkte a optimalnej teploty skladovania.
Analyzovali sme zakladné suroviny a produkty po vyrobe a baleni. Vytvorené produkty sme
nasledne skladovali pri teplotdch 3 = 1 °C a 20 + 1 °C po dobu 6 mesiacov s analyzou v
mesacnych intervaloch. Medovicovy med a propolis pochddzali z vlastnej produkcie (Liptovska
Luzna 2015-2016) a pel pochadzal od vcelara z Trstic (2016). Vyrobené a testované boli
nasledujuce produkty: MPP1- med s pridavkom pel'u 20 % a propolisovej tinktary 1,5 %, MPP2
- med s pridavkom pel'u 20 % a propolisove;j tinktary 3 % a ako kontrola MP med s pridavkom
pelu 20 % a M — med. Hodnotenie kvality bolo zlozené z fyzikalno-chemicke;j
a mikrobiologickej analyzy. Fyzikalno-chemickd analyza pozostavala zo stanovenia obsahu
vody, obsahu vol'nych kyselin a elektrickej vodivosti. Mikrobiologické analyza pozostavala zo
stanovenia celkového poc¢tu mikroorganizmov (CPM), baktérii ¢elade Enterobacteriaceae,
sporulujucich aerébnych mikroorganizmov (SAM), baktérii produkujucich kyselinu mliecnu
(BKM) a mikroskopickych hub. Pridavkom pel'u a propolisovej tinktury sa zvysil obsah vody,
obsah vol'nych kyselin i elektrickd vodivost’ v porovnani s medom bez pridavkov. Podobne,
sme zaznamenali zvySenie vSetkych sledovanych skupin mikroorganizmov v produktoch.
Skladovanim sa mikrobialne pocty znizovali. Teplota skladovania 20 £ 1 °C posobila na
vyraznejsie znizenie CPM i ostatnych skupin mikroorganizmov v sledovanych produktoch. Pri
teplote skladovania 3 £ 1 °C sme zaznamenali pomalsi ubytok predpokladanych BKM, ale
podobne aj mikroskopickych hub. Na zéklade zistenych vysledkov, odporuc¢ame sledované
pridavky, konkrétne pridavok pelu v koncentracii az do 20 % a propolisovej tinktary
v koncentrécii 1,5-3,0 % do medu. Avsak, je potrebné pouzit’ med s nizkym obsahom vody,
najlepsie do 18 %. V sucasnej dobe st mikrobiologické poziadavky na kvalitu potravin dané
najmé s ohl'adom na ich bezpecnost. Z hladiska bezpecnosti produktov, odpora¢ame med
s pridavkom pel'u a propolisu skladovat’ pri teplote 20 £ 1 °C.

Kruacové slova: véelie produkty, mikrobiologicka kvalita, fyzikalno-chemické viastnosti, CPM,
Enterobacteriaceae, obsah vody
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KONTROLA OBSAHU SOLI POMOCOU CHLORIDMETRA V TAVENYCH
SYROCH

CONTROL OF SALT CONTENT BY HELP CHLORIDMETER IN PROCESSED
CHEESE

Vladimir KUKLIS
Skolitel’: prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

V préaci sme sa zamerali na kontrolu obsahu soli v tavenych syroch a tavenych syrovych
vyrobkoch. Analyzovali sme 46 vzoriek zakiipenych v obchodnej sieti SR, pri ktorych sme sa
zamerali na porovnavanie deklarovaného mnozstva soli uddvaného vyrobcom na obale s
hodnotami soli stanovenymi v laboratériu. Syry sme rozdelili na nasledovné skupiny — syry
v Crievku, roztieratelné syry trojuholnikového tvaru a tavené platky. Vzorky syrov sme
analyzovali pomocou pristroja chloridmeter. NajvyssSie hodnoty obsahu NaCl sme zistili
pri tavenych syroch vo vyrobku Niva taveny syr (2,64 g.100 g™'), pri roztieratenych
trojuholnikov pri syre Caractére (1,34 g.100 g') a pri tavenych platkoch pri syre Babybel
(1,92 2.100 g). Najniz&i rozdiel v spotrebitel'skom baleni sme zistili pri syre Lugina (-0,02)
oproti vyrobcom deklarovanému mnozstvu, najvyssi rozdiel sme zistili vo vyrobku Tesco
Cheddar (-2,41) oproti vyrobcom deklarovanému mnoZzstvu. Pri syre Niva taveny syr
deklaroval vyrobca 1,90 g NaCl v spotrebitel'skom baleni analyzou sme stanovili, ze
v spotrebitel'skom baleni bolo 0 0,74 g soli viac. Minimalne hodnoty obsahu CI" vo vybranych
tavenych syroch sa pohybovali od 121,00 mg.I" CI" do 152,00 mg.I"". Maximalne hodnoty
obsahu CI od 124,00 mg.I" do 155,00 mg.I"". Smerodajna odchylka sa pohybovala v intervale
od 0,94 pri vyrobku Lunex klasik po 1,70 pri vyrobku Bambino so Sunkou. Zistili sme, ze pri
89 % vzoriek bolo deklarované mnozstvo uvedené na obale vyssie ako sme stanovili analyzou.
Na zéklade analyzy sme stanovili, ze priemerny obsah NaCl na 100 g vyrobku predstavoval
1,09 g. V skupinach hodnotenych vyrobkov sme medzi nimi nezistili $tatisticky preukazné
rozdiely.
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VPLYV NASTREKU KYSELINY MLIECNEJ NA MIKROBIOLOGICKU KVALITU
HOVADZIEHO MASA V PROCESE JEHO MOKREHO ZRENIA

EFFECT OF LACTIC ACID SPRAY ON THE MICROBIOLOGICAL QUALITY
OF BEEF IN THE PROCESS OF WET AGING

Lucia KUNDEROVA
Skolitel’: Ing. Miroslav Kro¢ko, PhD.

Hovédzie miso predstavuje neoddelitelnu stcast’ stravy l'udi, preto je potrebné dbat’ na jeho
kvalitu a bezpecnost. K mikrobiologickej kontaminédcii midsa mdze ddjst’ uz pocas zivota
zvierata ale rovnako aj pocas jatocného spracovania hovédzich tiel. Na zaistenie produkcie
bezpecnej potraviny, je potrebné dbat’ na zasady spravnej vyrobnej praxe, spravnej hygienickej
praxe pocas celého vyrobného procesu a rovnako aj pocas jej dopravy a skladovania. Na
znizenie mikrobiologickej kontaminacie misa sa vyuzivaju viaceré fyzikdlne a chemické
sposoby. Jednym z chemickych sposobom na dekontaminaciu midsa je aplikacia kyseliny
mliecnej na jeho povrch, ktora je aj prirodzenou sucastou misa, ako produkt posmrtnych zmien,
ktoré v nom prebiehaji. Podstatou jej pdsobenia je znizovanie hodnoty pH na povrchu mésa.
Cielom tejto prace bolo zistenie baktericidneho ucinku kyseliny mlie¢nej aplikovanej
nastrekom na povrch hovidzieho misa v procese jeho mokrého zrenia. Zamerali sme sa na
zistenie dekontamina¢ného ucinku na baktérie z ¢elade Enterobacteriaceae, psychrotrofné
mikroorganizmy a vplyv na baktérie z rodu Lactobacillus. U&inok jej posobenia sme sledovali
na 5. a 10. deft mokrého zrenia hovddzieho mésa. Vzorky misa sme uchovavali pri teplote 4 +
2 °C. Kyselinu mliecnu sme na povrch vzoriek aplikovali nastrekom. Koncentracia
aplikacnych roztokov bola 2 % a 5 %. Jednotlivé koncentracie kyseliny mlie¢nej boli na vzorky
aplikované v r6znom case od zabitia zvierata, a to 4 dni po jeho zabiti a 24 hodin od zabitia
zvierata. PocCas zrenia (na 5. a 10. dent) sme na vzorkach vykonali stery, ktoré sme nechali
kultivovat' za pozadovanych podmienok. Vysledky sme navzidjom porovnavali spolu
s vysledkami z neoSetrenych (kontrolnych) vzoriek mésa. Z vysledkov sme zistili, ze G¢inok
kyseliny mliecnej aplikovanej na povrchu hoviddzieho mésa je ovplyvneny pociatocnou
kontaminéciou. To znamend, ze ¢im skor je roztok kyseliny mlie¢nej aplikovany na povrch
mésa tym je jeho dekontaminacna aktivita vysSia. Naopak pri vysokej kontaminacii méisa na
zaCiatku procesu zrenia su aj vysSie koncentracie kyseliny mlie¢nej neucinné. Z vysledkov
vyplyva, ze uz 2 % nastrek kyseliny mliecnej na vzorky mésa bez pociatocnej kontaminacie
baktériami c¢elade Enterobacteriaceae postacuje na zabrdnenie rastu tejto Celade v
podmienkach mokrého zrenia. Pri pouziti 5 % kyseliny mlie¢nej dochadza v pripade nizke;j
pociatonej kontaminacii k vyraznejSiemu poklesu psychrotrofnych mikroorganizmov
v porovnani s 2 % roztokom kyseliny mlie¢ne;.
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ANTIOXIDANT ACTIVITY OF HONEY WITH ADDITION OF ELDERBERRY
(SAMBUCUS NIGRA L.)

Aleksandra PIZON, Patrycja SOWA
Supervisor: dr hab. inz. prof. UR Matgorzata Dzugan

The purpose of the paper is to show many advantages of honey with addition of different
products from elderberry (Sambucus nigra L.). Honey was important food for Homo Sapiens
from his very beginnings. It is very sweet product and can be used as a sweetener but, what is
more important, it is a natural product of very high nutritive value. These beneficial properties
have been ascribed to its antimicrobial, anti-inflammatory and anti-oxidant potential. This
potential is very high but the addition of elderberry (Sambucus Nigra L.) can increase
antioxidant properties. Studies conducted on elderberry have shown that this plant can be
beneficial in reducing oxidative stress-included diseases. It also has immune-modulating and
insulin stimulating properties and many others. This plant is not so popular, therefore as
a result of this research should be created additional criteria for using this plant. During this
research we created a mixture consisting of honey with addition of different types of elderberry
like: dry fruits, flowers, frozen and blanch fruits. Additionally we measured
a sample with honey to compare our results. Then, some physicochemical characteristics as
total antioxidant capacity (FRAP assay) and total phenolic content (Folin-Ciocalteu assay) were
investigated. The antioxidant capacity results were expressed in mmol Trolox equivalents per
100 g of weight basis. The honey with dry fruits has shown result 311.86 uM TE/100g, the
flowers result was about 366.53 uM TE/100g, the frozen and blanch elderberry — 341.95 uM
TE/100g, while the honey content was 248.08 uM TE/100g. Total Phenolic content was
expressed in mg GAE/100 g of weight basis. Therefore, in the dry fruits was 184.27 mg
GAE/100g, in the flowers was the amount of 192.28 mg GAE/100g and the frozen and blanch
on the level of 227.89 mg GAE/100g. Pure honey as a control sample had a lower result of
167.36 mg GAE/100g. The concentration of the analyzed elements was significantly different
and higher after adding elderberry. Additionally, sensory evaluation like taste, consistency,
color, smell were checked. It has shown that consumers mostly prefer honey with addition of
flowers. The others, like honey with dry and frozen fruits of elderberry are prefered less. Honey
is gradually receiving attention as a complementary and/or an alternative source of treatment in
modern medicine, so we should consider creating new products containing honey and enrich
our diet.

Key words: Elderberry, Antioxidant capacity, Flavonoids, Honey
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HODNOTENIE KVALITY MASA JANIAT
EVALUATION LAMBS MEAT QUALITY
Bc. Monika VIDOVA
Skolitel’: prof. Ing. Juraj Cuboti, CSc.

Cielom prace bola analyza jatocnych ukazovatelov a kvality mésa jahniat plemena Cigdja
a Merino. Pokusny stubor tvorilo 8 jahniat plemena Merino a 8 jahniat plemena Cigdja
vykrmovanych do veku priblizne 8 mesiacov. Pre hodnotenie kvality mésa boli odobraté vzorky
svaloviny MLD (musculus longissimus dorsi) a MSM (musculus semimembranosus). Ziva
hmotnost’ jahniat plemena Merino bola 29,19 kg a jahniat plemena Cigaja bola 29,04
kg. Jato¢na vytaznost bola 49,08 % a u plemena Cigaja 47,27 % u plemena Merino. Pociatocna
hodnota pH (1 hod. po zabiti) v MSM bola u barankov 6,57 a na 9-ty den, klesla na hodnotu
rigor mortis 5,49. V MLD bolo pH 1 hod. po zabiti 6,53 a na 9-ty den 5,54. Hodnoty pH vo
svale MSM u jahniciek sa pohybovali nasledovne, 1 hod. 6,62, po 12 hodinach
kleslo na 5,57 a na 9-ty deni hodnota klesla na 5,54. Hodnota svetlosti MLD (L* 46,54)
bola vyssia u jahniat plemena Cigaja ako u plemena Merino (L* 40,50). Hodnoty ¢ervenosti a*
a zltosti b* nevykazovali preukazné rozdiely v MLD medzi plemenami. Pri porovnéavani
MLD a MSM u Merina bola svetlejsia svalovina MSM L* (48,09) a hodnota Cervenosti a*
(11,29) bola vyssia v MLD. Obsah bielkovin v MLD Cigéja bol (22,76 %) a Merino (22,85 %).
Zistili sme vysoko preukazny rozdiel (p < 0,01) v obsahu intramuskularneho tuku (plemeno
Cigaja 1,38 % a plemeno Merino 1,97 %).Vyssi obsah intramuskuldrneho tuku v MSM bol
u plemena Merino (2,33 %) oproti plemenu Cigaja (1,30 %). V MLD plemena Cigéja sme
zistili vysoko preukazne nizsie zastupenie (p < 0,01) aminokyselin cistein (0,29 resp. 0,34 g.100
g™), metionin (0,73 resp. 0,85 g.100 g) a valin (0,96 resp. 1,02 g.100 g'). Obsah omega 6
mastnych kyselin v intramuskuldrnom tuku MLD bol $tatisticky preukazne (p < 0,05) vyssi u
plemena Merino (13,39 g.100 g) a u plemena Cigaja (11,93 g.100 g"). Obsah DPA (kyselina
dokozapentaénovd) v MSM plemena Cigaja bol 0,147 mg.100 g a plemena Merino 0,144
mg.100 g™ a obsah DHA (kyselina dokozahexaénova) v MSM plemena Cigaja bol 0,04 mg.100
g a plemena Merino 0,039 mg. 100 g'. Oxida¢na stabilita merana ako koncentracia
MDA bola v MLD plemena Cigaja v 0-ty defi 0,004 mgkg" a na 9-ty denr 0,033 mg.kg™.
U plemena Merino bola v MLD koncentracia MDA 0,016 mg.kg™ v 0-ty defi resp. 0,044 mg kg’
"na9-ty detavMSM 0,019 resp. 0,053 mg.kg™.

Kracéové slova: Merino, Cigdja, fyzikdalno-chemické viastnosti, oxidacna stabilita, mastné
kyseliny, aminokyseliny
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VYROBA A HODNOTENIE KOZiCH SYROV
PRODUCTION AND EVALUATION OF GOAT CHEESE
Jana UHRINCATOVA
Skolitel doc. Ing. Margita Canigova, CSc.

Kozie syry patria chutovo k vel'mi atraktivnym a mnoh¢ st pokladané za delikatesné vyrobky.
Cielom prace bolo zhodnotit’ kvalitu Siestich vzoriek kozieho mlieka od sukromného
dodévatela a vyrobit' kozi syr fortifikovany lanovymi vyliskami a bukovym popolom.
Pri hodnoteni chemického zloZenia kozieho mlicka 50 % vzoriek nespiiialo poziadavky
na minimalny obsah tuku a beztukovej susiny. V tychto vzorkach sme dokazali pridavok vody
od 4,75 do 8,80 %. Pridavok vody okrem iného sposobil aj pokles titracnej kyslosti, merne;j
hmotnosti a zvySenie teploty tuhnutia mlieka. Zo Siestich odobranych vzoriek bol v jednej
prekrogeny limit celkového poétu mikroorganizmov > 5 x 10° KTJ.ml™. Setrnou pasterizaciou
mlieka bol dosiahnuty pasteriza¢ny efekt v rozpiti 99,22 — 99,99 %. Vzorky spinali poziadavku
na minimalny obsah bielkovin s priemernou hodnotou 3,19 %, obsah laktézy bol v rozmedzi
od 4,17 do 4,53 %. Priemerna hodnota vody v beztukovej hmote syra bola 74,31 % hmot., takze
modzeme vyrobené syry zaradit’ k médkkym syrom a s priemernou hodnotou TvS 41,05 % hmot.
modzeme vyrobené syry zaradit’ k syrom polotuénym. Nedostato¢né tvorba kyseliny mlie¢nej
spdsobila pomalé prekysavanie vyrobenych kozich syrov u 67 % vzoriek, ¢o sa v kone¢nom
dosledku prejavilo aj na nevhodnej texture tychto syrov. Vytaznost’ vyroby kolisala od 11,63
vody. Syry sme hodnotili dva dni a devédt dni po vyrobe. Z hodnoteni vyplyva, ze pocas
skladovania syrov vSetky deskriptory chute klesli, deskriptory vone zostali nezmenené s
jednoznac¢nou dominaciou kyslej vone. Nebola zistend vyrazna kozia chut ani vona.
Zo senzorického hladiska priaznivejSie bodové ohodnotenie ziskali kozie syry s 'anovymi
vyliskami obalené v bukovom popole. Za benefit u syrov obalenych popolom mézeme pokladat’
aj to, ze popol dosahoval priaznivy pomer medzi K a Na (11209,50 mg : 26,70 mg) a taktiez
vysoky obsah Ca (17995,10 mg), Mg (2333,30 mg) a P (4617,00 mg). Dalsim prinosom z
nutricného hl'adiska je zisteny vyssi obsah kyseliny linolovej a kyseliny linolénovej v kozich
syroch obohatenych l'anovymi vyliskami v porovnani s neobohatenym kozim syrom. Zo
ziskanych vysledkov vyplynula potreba kontroly aj stkromnych predajcov kozieho mlieka
prislusnymi kontrolnymi organmi, ¢im by sa predislo predavaniu menej kvalitného mlieka,
alebo dokonca mlieka falSovaného. Na zaklade hodnotenia mikrobiologickej kvality surového
kozieho mlieka od sukromnych dodavatel'ov odporucame konzumentom toto mlieko prevarat’.

Kruacové slova: kozie mlieko, kozi syr, lanové vylisky, bukovy popol
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