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se surovinou s niz§im stupném zralosti (1 a 2 tydny). Tento
jev se vSak nepodafilo uspokojivé vysvétlit. Pravdépo-
dobné 1ze zdivodnéni hledat ve struktufe vzniklé matrice
a v interakcich mezi karagenanem a kaseinovymi frakcemi,
kde muZe existovat jakési "optimum" délky fetézct kaseind
pro tvorbu sité s nejvyssi pevnosti.

Nejnizsi pevnost mély vzorky v den vyroby a tento para-
metr se s dobou skladovani signifikantné zvysSoval
(P<0,05), a to bez ohledu na stupen prozralosti zakladni
suroviny. U vétSiny vzorki byla pevnost 30. den po vyrobé
vy$§i nez 7. den po vyrobé. Posledné zminéné rozdily byly
vyznamné v piipadé vzorku KV (P<0,05), avSak obvykle
statisticky nevyznamné u produkti MV (P=0,05). U vzorka
s fosforecnanovymi tavicimi solemi je zména texturnich
vlastnosti v pribéhu skladovani pfipisovana predevSim
hydrolyze polyfosfore¢nanti a souvisejicimu dotvareni
kaseinové matrice*’. V pifpadé modelovych tavenych syri
bez fosforecnanovych tavicich soli vSak toto vysvétleni
nelze pouzit. Zmény texturnich vlastnosti nastaly u téchto
vzorkt predevsim v prvnich 7 dnech. Jelikoz karagenan je
hydrokoloid s vysokou schopnosti vazat vodu’, Ize vyslovit
doménku, Ze v prvnich dnech dochézi k "dotvafeni" kom-
plexu karagenan-protein pravdépodobné pevnéjSim
vazdnim vody v matrici. Tento jev také naznacuje, Ze
zmeéna texturnich vlastnosti v pribéhu skladovani tavenych
syri s tradi¢nimi tavicimi solemi nemusi byt zapfi¢inéna
pouze hydrolyzou fosforecnani s vysSim kondenzacnim
stupném, ale Ze zde mohou probihat i dalsi typy interakci.

Zaver

V praci byly zkoumany modelové tavené syry, kde byly
tradi¢ni tavici soli nahrazeny pridavkem 1,0 % (w/w) kara-
genanu. Modelové vzorky byly srovnavany s kontrolnimi
produkty vyrobenymi s 2,5 % (w/w) fosfore¢nanovych
tavicich soli. Modelové i kontrolni vzorky tavenych syrt
byly mikroskopicky homogenni, a to bez ohledu na pouZity
stupen prozralosti zdkladni suroviny. Pevnost vzorki kle-
sala se zvySujicim se stupném prozralosti zakladni
suroviny. Déle byl pozorovan nértist pevnosti syrt
v pribéhu 30denniho chladirenského skladovani. Tavené
syry bez tradi¢nich tavicich soli (fosfore¢nanového anebo
citranového typu) jsou novou vyrobkovou skupinou, kterd
by mohla byt zajimava pro spotiebitele.
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Scientific aspects of declared health benefits
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Abstrakt

Rozvoj ekologického zemédélstvi zaznamenava intenzivni
nartst a tim roste i potfeba analytickych postupti pro objek-
tivni hodnoceni produkti tohoto sektoru. Soucasné postupy
se totiz orientuji vyluéné na plnéni podminek ekologického
systému produkce bez specidlnich metod hodnoceni final-
nich vyrobk, pfitom pro biovyrobky jako nadstandard by se
meéla aplikovat i nadstandardni jakostni kritéria.

Rostouci zidjem o biopotraviny je podporovan
deklarovanymi zdravotnimi benefity, ale védecké pozadi
téchto marketingovych prohlaseni je stale rozporuplné.
Tato rozporuplnost vyplyva predevSim z variabilnich
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a odliSnych podminek pfi ziskdvani vysledki védeckych
analyz, jakoZ i z nekomplexniho zaméteni téchto studii. Na
zakladé hodnoceni literarnich zdroji mozno konstatovat, Ze
je stile nedostatek objektivnich diikazi o vyhodach biopo-
travin, a jeSté¢ méné téch, které by dokumentovaly jejich
pozitivni vliv na zdravi konzumenta.

Abstract

High prosperity and development of organic agriculture
can be recently noticed and thus the need of objective
assessments and analysis of these ecological products arise.
Current evaluation procedures are focused exclusively on
meeting the legal conditions of organic production system
without any special assessments of the final products.
Nevertheless, organic products as high standard products
should keep high quality criteria.

The increasing interest in organic foods is supported by
proclaimed health benefits but the scientific background of
these marketing statements is still controversial. This
inconsistency results mainly from the variable and different
conditions of obtaining the results of scientific analysis, as
well as it is obvious from narrow focus of these studies.
Based on the literature sources it can be stated that there is
a lack of objective evidences of organic food benefits, and
even fewer those, which could demonstrate their positive
impact on consumer health.

Uvod

V praci Dangoura a kol. bylo vybrano 12 relevantnich
studii z celkového poctu 98 727 praci zaméfenych na
zdravotni aspekty biopotravin publikovanych v letech 1958
- 2010. VétSina z nich pfitom neprokézala nijaké rozdily
mezi bio- a konvencnimi potravinami z hlediska jejich
vlivu na zdravi ¢lovéka'.

Dominantni postaveni mezi biopotravinami zastava bio-
mléko, pficemz jiz samotné konvencni mléko predstavuje
podle nékterych autorti funkcni potravinu ovliviiujici
zdravi konzumentll. Zastdnci biomléka uvadi nékolik
hlavnich dtvodii pro jeho prednostni konzumaci®. Jsou to
predevsim produkce "bez" antibiotik a hormont, pesticida
a bez geneticky modifikovanych organismu (GMO). Dale
vysoky obsah 3-omega mastnych kyselin (predevsim kon-
jugované kyseliny linolenové CLA), vysoky obsah tokofe-
rolu (vit. E) a beta-karotenu (prekurzor vit. A), vysoky
obsah vapniku (Ca), lepsi chutové vlastnosti. V neposledni
fadé jsou to ekologické aspekty a dodrZovani pohody pro-
duk¢nich zvirat (welfare).

Tyto atributy Ize rozdélit do 3 kategorii. Prvni, absolutné
pravdiva tvrzeni, mezi které patfi dodrZovani pfisnéjSich
pozadavki pro welfare zvifat v ekologickém systému
zemédélstvi.

Druha kategorie jsou sice pravdiva tvrzeni, avSak
pouzivana v zavadéjicim kontextu, protoze napft. zékaz hor-
mondalnich a antibiotickych stimulatord v krmeni je
zakotven 1 v legislativé EU pro konvenc¢ni produkci tzn. Ze

ani v jinych potravinich nesmi byt pfitomny tyto latky.
NepouZzivani pesticidd je sice exkluzivnim poZzadavkem pro
ekologickou produkci, ale jejich limity v potravinich jsou
stanoveny rovnéZ obecné bez ohledu na plivod z ekolo-
gickych nebo konvenc¢nich farem. Rovnéz obsah GMO je
pod vSeobecnym dohledem a jejich obsah v potravinach
podléha povinnému oznacovani podle Natizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1830/2003.

Treti kategorii jsou zavadéjici a malo podloZena tvrzeni.
Mezi né patii predevS§im prohldSeni o zdravotnich bene-
fitech biomléka jako zvySeny obsah konjugované kyseliny
linolenové (dale CLA), vitaminu a vapniku. Tato se opiraji
o rizné studie, ve kterych vSak jmenované ukazatele vétsi-
nou pifmo zavisi od piistupu zvitat ke kvalitni pastvé™*.
Toto je vSak moZné zajistit i v konvencnim systému
zemédélstvi. Také chufové (organoleptické) pfednosti bio-
mléka a mléénych biovyrobkl jsou oblasti s nedostatkem
védeckych argumentt.

Na druhé stran€ jsou deklarovéna rizika souvisejici s pro-
dukei mléka v ekologickém systému zemédélstvi. Jsou to
zejména obsah mykotoxinil vyplyvajici z pomnoZeni plisni
v picninidch neoSetienych pesticidy’, vys§i obsah
nezadoucich mikroorganismii vyplyvajici z omezeného
pouZivani antibiotik®” a obsah t&Zkych kovi®.

I v této kategorii existuje fada odbornych studii, které
indikuji moZny problém, stile je vSak nedostatek exaktnich
informaci, které by jednoznacné prokazaly tato rizika. Je
nutno brat v dvahu, Ze narodni plany potravinového dozoru
ve vétsiné zemi zahrnuji také monitoring obsahu tézkych
kova pripadné také mykotoxini a mikrobidlni kvalita
mléka je obecné pod kontrolou referencnich laboratofi.

Vliv pice

V pripadé platnosti hypotézy - kvalitni pice - zdravé zvire
- zdravotné nezavadny a hodnotny ZivociSny produkt - lze
zafadit mezi rizikové faktory v oblasti produkce krmiva
nasledujici okruhy. Priikkazny vliv extenzivniho a pro-
dukéniho systému na kvalitu mléka uvadi predevSim prace
Buttlera a kol. z roku 2008*. U ekologickych farem se jedna
o nebezpeci ochuzeni ekosystému o minerdlni Ziviny
a zhorSeni koncentrace zZivin v pici. U konvencné hospo-
daficich farem nebezpeci zhorSeni kvality pice a vyvolani
zdravotnich poruch skotu vyplyva ze zvySeného obsahu
NOs-N v pici vlivem nadmérné davky N hnojeni. Riziko
téZ zpusobuje nadbytek drasliku v pici. V koncentraci
> 25 gkg' sus. zejména v lu¢ni nebo pastevni pici pfijima
skot aZz 5-ti nasobek potieby, coz vyvolavd metabolické
a reproduk¢ni poruchy (hypomagnesie, pastevni tetanie).
Draslik md vyznacny vztah k Ca, Mg, Na aj., které vy-
znamné ovliviiuji kvalitu mléka.

Dalsi riziko se tykd koncentrace tézkych kovi v pudé
a v pici. Dle naSich zjiSténi ma travni porost vyznamnou
schopnost jejich akumulace ("blokace") v kofenové zoné.
Nebezpeci jejich uvolnéni do rostlin a potravniho fetézce
vznikd v pfipadé pouziti nespravné technologie zlepSeni
travniho porostu (napf. orbou a rozkladem korenové
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fytomasy). V téchto ptipadech je nutno volit Setrné zpuso-
by zlepSeni porostll (t. zn. bezorebné pfisevy) bez plosného
a hlubsiho naruseni drnové Casti.

Castym rizikem pro zhorSeni kvality mléka je zastoupeni
nejen jedovatych druhd bylin, ale i nevyvazena skladba
(struktura) travniho porostu. Nevyvazena skladba travniho
porostu, napf. vysoké zastoupeni jetele plazivého v pas-
tevnich porostech, zvlast v 1ét€, (> 40 % v pici) vytvari
nebezpeci nejen zvysené koncentrace mocoviny v mléce, ale
i zvySené koncentrace HCN - sloucenin (kyanidt) i estro-
gennich latek. Vyskyt mykotoxini (DON, ZEA, fumosin)
v pici a v mléku mize mit pfi¢inu nejen ve znecisténi pice
pfi sklizni (napf. minerdlni piidou z "krti¢incil" a rozvojem
klostridii v sildZovaném krmivu), ale i v pozdni sklizni
prestarlé pice. Obecnym a zakladnim problémem vyZivy
skotu je nevyvazeny pomér mezi bilkovinnou slozkou
(jetelotravni pice) a glycidovou slozkou (tzv. kyselé
kukufi¢né silaze) oznacovany koeficientem éta, jehoz opti-
malni pomér = 0,274 neni Casto dodrzovan.

Uvedena vybrana rizika tykajici se pice a krmiva jsou
platna jak pro podminky ekologického, tak i konvenc¢niho
hospodareni. Potvrzuji, Ze kvalita Zivoc¢iSného produktu
zaCind na poli. Je proto nezbytné znat troven hodnot
vstupti geobienti a metaboliti do produkéniho procesu
a miru rizika, jejich vlivu na sniZeni hodnoty potravin.

Biohazard
Piitomnost patogennich mikroorganismii
a jejich rezistence

Dosavadni srovnavaci studie mikrobidlni kontaminace
ekologické a konvencéni produkce mléka poukazuji zejména
na vyssi rizika obsahu patogenti v biomléce souvisejicich
s vyssim vyskytem mastitid, hlavné stafylokokovych,
v dtsledku zakazu resp. omezeni pouzivani antibiotik v eko-
logickém systému zemé&d&lstvi™®. Zajimavd z pohledu
podminek ekologické produkce mléka je i kontaminace
patogennimi kmeny Escherichia coli. Tyto kmeny se jako
komenzalni bakterie vyskytuji pfirozen€ v travicim traktu
prezvykavci a mohou kontaminovat jejich produkty. Prave
podminky ekologické produkce a moznost jejiho prodeje ze
dvora vcetné nepasterizovaného mléka, zvySuji moznosti
nakazeni Clovéka témito kmeny. RovnéZz povolené limity
pro obsah Escherichia coli ve vyrobcich bez dalsi typizace
jejich virulence (kromé O157) je divodem pro skrining
virulence u téchto bakterii izolovanych z nepasterizovaného
biomléka uréeného k ptfimému prodeji spotrebiteli.

DalSim ¢asto zminovanym faktorem je antibiotickd rezis-
tence bakterii pochdzejicich z konvenéni produkce pravé
z diivodu pouZivani antibiotik v konvencnich podminkach.
Mnoho védeckych studii vS§ak tento pfedpoklad nepotvrzu-
je'%, nebo jej dokonce vyvraci a ddvé tipln& opacny obraz,
jako napfiklad ndlez methicillin resistentnich kmena
Staphylococcus epidermidis v biomléce ve Svycarsku®. Pro
sledovani antibiotické rezistence je vhodnym objektem
Escherichia coli jako komenzalni a indikatorovy mikroor-
ganismus prezivajici v prostredi zvirat.

Kontaminace mykotoxiny

Vyskyt mykotoxind v mléce a syrech je davan do souvis-
losti s vyskytem plisni v picnindch. Jedna se predev§im
o produkty plisné rodu Aspergillus spp. - aflatoxiny a pro-
dukt plisné Penicillium spp. - ochratoxin A. Riziko konta-
minace stoupa pii krmeni picninami neosetfenymi pesticidy,
jejichz pouzivani je v ekologickém systému zemédélstvi
zakazané.

Aflatoxiny jsou hlavnimi toxickymi metabolity obecné
produkovanymi plisnémi Aspergillus flavus, A. parasiti-
cus a A. nomius. Mohou pusobit imunosupresivné, muta-
genné, teratogenné a mohou mit karcinogenni efekt
hlavné na jatra. Znamé druhy aflatoxin jsou B1, B2, G1
a G2, ze kterych je aflatoxin B1 nejvic toxicky. Po ingesci
prezvykavci jsou jeho metabolity biotransformovany na
urovni jater na aflatoxin M1 (didle AFM1), ktery je dale
distribuovan v této formé do mléka a diky jeho afinité ke
kaseinu také do mlé&nych vyrobki''. Bylo prokizino, Ze
hladina AFM1 v syrech zavisi také od technologie zpra-
covni, typu syru a obsahu vody ve findlnim vyrobku'.
V EU byl maximdlni limit pro obsah AFM1 v mléce
stanoveny nejdiiv Smérnici EC 2174/2003 a nejnovéji
tento parametr upravuje Smérnice EC 1881/2006. Podle
téchto norem nesmi obsah AFM1 prekrocit v mléce 0.05
pg/kg, pficemz se pro vyrobu mlécnych vyrobkili smi
pouzivat jenom mléko vyhovujici tomuto pozadavku.
Limity pro ochratoxin A nejsou normativné stanoveny
i kdyZ se mize také v mléce vyskytovat. Je to z divodu
jeho vyrazné degradace rumindlni mikroflérou na méné
toxicky ochratoxin o, ktery je vyluCovan z organizmu
moc¢i a féces, naproti tomu AFMI je rumindalni
mikroflérou degradovan jen velmi malo. Obsah AFMI1
pfimo v mléénych vyrobcich neni predmétem zZadné me-
zinarodni normy z divodu problematického stanoveni
standardniho konverzniho faktoru pro tyto vyrobky,
i pfesto jsou tyto limity zavedeny v ramci nékterych
narodnich norem. V Italii po aféfe s kontaminaci kukufice
aflatoxiny v roce 2003 a naslednych nédlezech AFMI1
v mléce zavedlo ministerstvo zdravotnictvi maximalni
prfipustnou hranici 0,45 pg/kg AFM1 v tvrdych dlouho
zrajicich syrech. Tuto hranici povazuje mnoho autort za
dostatecnou a pouziva ji jako treshold pro stanoveni kon-
taminace v syrech i kdyz pfedstavuje mnohem vyssi to-
leranci oproti jinym zemim, jako napf. Svycarsko, Irdn
a Turecko se zavedenym limitem 0,25 pg/kg, anebo
Holandsko s limitem 0,20 pg/kg.

Je vice odbornych prament, které popisuji vyskyt myko-
toxinll v mléce a mléénych vyrobcich, ale zatim jenom dvé
evropské studie indikuji vyssi obsah AFM1 v biomléce
a biosyrech ve srovnani s konvenénimi produkty. Ghidini
a kol. uvadi, Ze pozorovali v nékterych ze 156 vzorka bio-
mléka signifikantné vyssi kontaminaci AFM1 (35 pg/l) nez
u vzorkil z konven¢ni produkce (21 pg/l)®. Také v praci
Valloneho a kol. vysledky poukazuji na castéjsi vyskyt
AFM1 v biosyrech, avSak jenom v nizkych hodnotich
(<25 pgrkg)’.
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Obsah pesticidii

Vysledky monitoringu pesticidii v biopotravinach v USA
za rok 2006 nevykazovaly Zadné vyznamné rozdily
v trovni pesticidli mezi mlékem z konvencni a ekologické
produkce. Ze 739 testovanych vzorkti mléka, 100% obsa-
hovalo nizkou uroven rezidui pesticidd, vSechny pod
urovni limitd. Podobny prizkum v Italii vedl k zavéru, Ze
ekologické a konvenc¢ni vzorky mléka nevykazuji vyznam-
né rozdily organochlorovych pesticidi, PCB a tézkych
kovu. Je tfeba zduraznit, Ze v ramci regulacnich prizkumu
po celém svété se netestuji organické pesticidy - vcéetné
nesyntetickych a schvalenych syntetickych. Recenze
Wintera a Davise uvadi, Ze biopotraviny obsahuji méné
rezidui pesticidii neZ konvencni potraviny, ale sniZeni
expozice Clovéka pesticidy ve stravé prostfednictvim
zvysené spotieby ekologické produkce potravin se zdaji byt
bezvyznamné’. Naptiklad celorepublikovy monitoring
cizorodych litek v CR vykondvany kazdoro¢ng dle naiizeni
Evropského parlamentu a Rady ¢. 396/2005, o maximal-
nich limitech rezidui pesticidi v potravinach a krmivech
rostlinného a Zivoc¢isného pavodu, pravidelné prokazuje
podlimitni obsah residui pesticidi v potravnim fetézci,
nicméné vzhledem ke kumulativnimu tcinku téchto latek
a k o¢ekavanym markantnim rozdilim v jejich obsahu pfi
srovnani produktli konvencniho a ekologického systému
zemédélstvi, miZe jejich monitoring mnohé odhalit
a vysledky mohou byt hmatatelnym podkladem pro
zdravotni tvrzeni pfi propagaci bioprodukti.

Zdravotni bhenefity biomléka

Kravské mléko obsahuje vysoké mnozstvi mastnych
kyselin (fatty acids FA), z nichZ nékteré jsou velmi dilezité
pro zdravi Clovéka. Mezi tyto FA se tadi polynenasycené
mastné kyseliny PUFA ze skupiny n-3 omega nenasycenych
mastnych kyselin a konjugovana kyselina linolenova (CLA)
mastnych kyselin v mléce jsou o-linolenova kyselina
(C18:3) spolu s menSim mnozstvim docosahexaenové
kyseliny (C20:5) a eicosapentaenové kyseliny (C22:6). Byla
prokazana tada zdravotnich ucinki CLA, jako napriklad
ochranny efekt proti karcinogenité in vitro, anebo je rovnéz
spojovana s antiatherogennim a antiobezitnim efektem.
Obsah FA v mlé¢ném tuku ovliviiuje fada faktorti vcetné
plemena, sezony, geografické polohy, pfistupu k Cerstvé
pastvé, typu pastvin, typu silaZe, krmeni ceredliemi, anebo
ptidavku oleji do krmné davky. Nekolik studii zkoumalo
ucinek ekologického systému zeméde€lstvi na obsah CLA
v mléce, avSak s rliznymi vysledky. Nektefi autofi zazna-
menali vys3i obsah CLA v biomléce'*', naproti tomu jini
nezaznamenali zadny rozdil”. Tyto studie operuji s pomé&rng
malou Skédlou farem zahrnutych do sledovani, jako i se
specifickymi podminkami, které nejsou reprezentativni.
V nejnovéjsi studii Ellise a kol. publikované v roce 2006
bylo v podminkach Velké Britanie pouzito pro sledovani
17 farem v ekologickém systému a 18 farem konvencnich.

Autofi popisuji celkové vyS§i obsah PUFA, monone-
nasycenych a n-3 FA v biomléce a vyrazné€ niz§i obsah
n-6:n-3 poméru FA ve srovnani s konvencnim mlékem.
V obsahu CLA nezaznamenali 7adny rozdil’.

V jiné praci Butlera a kol. z roku 2008 byly rovnéz
porovnavany systémy ekologické a konvencni produkce
mléka avSak bez zohlednéni vlivu sezonnich rozdila, ani
uzitkovosti. Podle jejich vysledkti mélo mléko z obou sys-
tému s nizkou uzitkovosti vyssi obsah nutricné Zadoucich
FA a antioxidanti. SloZeni mléka se vyznamné ménilo
u obou systémii ve druhé poloviné obdobi pastvy”.

Organoleptické vlastnosti

Studie ukazuji, Ze mnoho konzumentl ocefiuje u ekopro-
duktd senzorické hedonické aspekty jako je pfirodni chut
a mnohdy uprednostiiuji tuto skutecnost i pfed zdravotnimi
aspekty resp. ekologickou problematikou (ochrana Zivot-
niho prostredi).

Teoretickym vychodiskem pro aplikaci senzorické
analyzy je norma CSN ISO 9000/2000 Management kvali-
ty prip. Systémy bezpecnosti a jakosti. Senzoricka analyza
dokaze vcasné a rychlé poznani odchylek pomoci cilené
vizudlni, olfaktometrické, quastatorické a taktilni analyzy
od vstupni suroviny az po findlni vyrobek, lze ji tedy pouZit
jako nastroj objektivniho hodnoceni kvality.

Napiiklad predmétem studie Ustavu kvality ekologic-
kych potravin Univerzity v Kasselu (Némecko) byla vali-
dace metod senzorické analyzy biopotravin. Pro vlastni
senzorické hodnoceni byly pouZity olfaktometrické a qus-
tatorické metody pro hodnoceni textury, dale metoda pro
hodnoceni aromatickych latek. Byly vyhodnoceny kom-
plexni senzorické profily slozené z chuti a viné, konzis-
tence, vzhledu a barvy a byly stanoveny neZadouci
odchylky v jednotlivych deskriptorech senzorickych pro-
fili od pozadované (deklarované) urovné. Vysledkem byly
validované postupy hodnoceni organoleptickych vlastnosti
biopotravin s reprodukovatelnymi vysledky'®.

Danska studie Vestergaarda a kol. z roku 2007 vychazela
z predpokladu rozdild ve sloZeni organicky a konvencné
vyrabéného mléka (volnych mastnych kyselin a vyssi
obsah antioxidantd v biomléce) zapri¢inénych rozdilnymi
rezimy krmeni (kukufice jako dominujici slozka v kon-
vencni produkci vs travy a luSténiny v ekologickém
zemédélstvi). Proto se autofi zaméfili na senzorickou
analyzu biomléka od dojnic z riznych krmnych pokust.

Byl zkouman vliv ¢tyf riznych lusténin a bylin, vojtéska
(Medicago sativa), Cerveny jetel (Trifolium pratense), jetel
(Trifolium repens) a Cekanka (Cichorium intybus).
PredbéZzné vysledky z popisné analyzy letniho krmeni
(pastviny) a zimniho krmeni (silaZ) ukézaly, Ze krmeni
lusténinami a travou ovliviiuje senzorickou kvalitu
celkového tuku biomléka. Nejvyraznéjsi vliv byl prokazan
z krmné davky s vysokym obsahem cekanky. Toto mléko
bylo charakterizovano hotkou chuti a kovovou a sviravou
pachuti jak z letni pastvy tak ze zimniho krmeni silazi. Jetel
byl charakteristicky vafenou chuti mléka (v 1ét€), vojtésky
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tukovou pachuti (v zimé&) a bily jetel sladkou a smetanovou
chuti (v zim¢).

Vysledky z prvni sezény slouZi jako dileZity vstup pro
dal$i rozsahlé studie, nicmén€ mozno konstatovat, Ze ani
univerzalni preference chuti biomléka nemaji opodstatnéni,
ale tato je zavisla vice od konkrétniho slozeni krmné davky
a ro¢niho obdobi nez od managementu ekologického systé-
mu produkce'’.
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IZOLACE DNA Z MLECNYCH _
A PROBIOTICKYCH VYROBKU
POMOCI MAGNETICKYCH
MIKROCASTIC

Trachtova Stépdnka, Rittich Bohuslav
Vysoké uceni technické v Brne, Fakulta chemickd,
Purkyriova 464/118 , Brno

DNA isolation from dairy and probiotic
products using magnetic particles

Abstrakt

Cilem prace bylo ovéfit pouziti magnetickych Castic
P(HEMA-co-GMA) pro izolaci DNA z mlécnych vyrobkd,
mlééné kojenecké vyzivy, probiotickych doplikd stravy
apod. Kvalita a mnozstvi izolované DNA byla ovéfena
spektrofotometricky, pomoci PCR amplifikace s naslednou
gelovou elektroforézou a pomoci PCR v redlném case
(qPCR). Za pouZitych experimentalnich podminek magne-
tické mikrocastice neovliviiovaly pribéh amplifikace ani
kvantifikaci DNA u PCR v redlném case.

Klicova slova: izolace DNA, magnetické Castice
P(HEMA-co-GMA), polymerdzova fetézova reakce,
mlécné vyrobky

Abstract

The aim of this study was to use magnetic particles
P(HEMA-co-GMA) for DNA isolation from milk products,
milk baby formula, probiotic food supplements and so one.
The quality and quantity of isolated DNA was checked
spectrometrically using PCR amplification followed by gel
electrophoresis and using of real-time PCR (qPCR). Under
the experimental conditions the magnetic microparticles
did not affect the course of amplification or DNA quantifi-
cation in real-time PCR.

Key words: DNA isolation, magnetic particles
P(HEMA-co-GMA), Polymerase chain reaction, milk
products

Uvod

Metody magnetické separace s vyuZitim magnetickych
Castic jsou fazeny mezi moderni bioseparacni metody,
které lze vyuZit i pro separaci DNA z komplexnich real-
nych vzorkdl biologického ptvodu. UmoZziuji izolovat
DNA o vysoké Cistoté. Jsou zaloZeny na reversibilni imo-
bilizaci (adsorpci) DNA na pevnou fazi - magnetické
Castice.

Magnetické separacni techniky s vyhodou vyuzivaji tzv.
superparamagnetické nano- a mikrocastice. Superpara-
magnetické Castice se vyznacuji magnetickymi vlastnostmi
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