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Milé kolegyne, mili kolegovia,

Vedecka konferencia $tudentov I.alIl. stupiia vysokoSkolského $tudia s medzindrodnou
tcastou (VKS) na Fakulte biotechnoldgie a potravinarstva Slovenskej polnohospodarskej univerzity
v Nitre patri medzi tradi¢né a reprezentativne podujatia fakulty. Organizuje sa kazdoro¢ne a je pevnou
sucastou a pychou nasej fakulty. Rad by som vyzdvihol vyznam vedeckovyskumnej cinnosti
uskutocnovani formou vedeckych aktivit nasich Studentov, ktori svoje cenné skiisenosti, pohl'ad na
problematiku, oblast vedeckého skumania, zdokonalovania analytickych schopnosti mozu
prezentovat na XVIIl. ro¢niku Vedeckej konferencie Studentov prvého a druhého stupna
vysokoskolského stadia.

Vystupenie na VKS je pre mnohych $tudentov prvou prileZitostou na ziskanie skiisenosti s
prezentaciou svojich vysledkov pred odbornym publikom. Toto podujatie vytvara priestor pre odborn
diskusiu v ramci jednotlivych sekcii a nadviazanie novych kontaktov s doméacimi i zahrani¢nymi
univerzitami, vedeckovyskumnymi pracoviskami a praxou. V roku 2019 bola VKS vyhlésena v piatich
sekciach, na zaklade registracie Gidastnikov. Studenti bakalarskeho a inzinierskeho $tadia pocas nej
ukazu, kolko sa v nich skryva tvorivosti, invencie, pracovitosti a zodpovednosti. Vytvorit' nieco
vlastné, vediet' to zasadit do kontextu najnovSich svetovych poznatkov, vediet to spracovat do
ddstojnej grafickej podoby, zaujimavo podat’ publiku a so znalost'ou veci diskutovat’ s posluchd¢mi, to
su neocenitelné sktisenosti, o ktoré sa nespocetne velakrat budiit moéct’ opriet’” vo svojom budicom
profesijnom zivote. Vel'ka vd’aka patri aj ucitelom a vedeckym pracovnikom, ktori ich pre vedeckd
pracu zapalili a dokézali ich viest' k tomu, aby tento plamen aj pretavili do konkrétnych vedeckych
vysledkov.

Abstrakty prispevkov Vedeckej konferencie studentov presvedCivo dokumentuju, ze Studenti
FBP SPU v Nitre $tuduji svoj odbor nielen teoreticky, ale sa aj aktivne zapajaju do rieSenia
¢iastkovych vedeckych problémov, ktoré st sucastou vyskumnych zdmerov na katedrach FBP SPU
v Nitre resp. inych pracovisk. Tento zbornik predstavuje aj uréity prehlad o vedeckej aktivite na
fakulte, ktory moze byt zaujimavy aj pre SirSiu verejnost. Z abstraktov prispevkov, ktoré najdete v
tomto zborniku je vidiet, Ze ucitelia a vedecki pracovnici na fakulte maji zdatnych nasledovnikov,
mnohé ocenené prace maju vel'ka Sancu uspiet’ aj na obdobnych vedeckych podujatiach v zahranici.
Samozrejme, nie vSetci ucastnici Vedeckej konferencie Studentov sa mohli dostat’ medzi ocenenych,
ale vSetci sa mdzu povazovat’ v istom slova zmysle za vitazov, lebo urobili nieCo pre rozvoj svojej
osobnosti, investovali do svojho vzdelania a prispeli k zvelad’ovaniu a rozsirovaniu poznania v oblasti
biologickych, agrobiotechnologickych a potravinarskych vied.

prof. Ing. Norbert Lukag, PhD.
dekan FBP SPU v Nitre
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TECHNOLOGICKY A NUTRICNY PROFIL VYBRANYCH DRUHOV KAV

TECHNOLOGICAL AND NUTRITIONAL PROFILE OF SELECTED KINDS OF
COFFEE

Martina CZAKOOVA
Skolitel’: Ing. Eva Ivani§ova, PhD.

Cielom prace bolo zhodnotit’ ukazovatele kvality (celkovy obsah suSiny, tuku, popolovin,
polyfenolov a antioxida¢nt aktivitu) nasledovnych druhov zelenych kév: zmes Elite, zmes
Forte, Robusta India Kaapi Royal, Arabica Nicaragua Jinotega, bezkofeinova kava Etidpia
Yirgacheffe, Peru Jose Santos Campos, Tanzénia lyela PB, Kihungu United Uganda. VVzorky
kavy boli nasledne podrobené prazeniu, pricom bol pouzity Styl Skoricové prazenie tzv.
,cinnamon roast” (13 minut, 235 °C). V pripravenej prazenej kave boli realizované rovnaké
merania ako Vv zelenych kavach, s cielom porovnat’ vzorky a poukazat’ na zmeny, ktoré pocas
prazenia prebichaji. Po procese prazenia bola navySe stanovena aj oxidacnd stabilita
a senzoricka analyza (kava sa servirovala v style French press). Obsah susiny zelenej kavy sa
pohyboval v rozmedzi od 90,99 % do 92,99 %, obsah popolovin v rozmedzi od 2,53 % do
2,97%, obsah tuku od 2,19 % do 6,33 %. Antioxida¢na aktivita stanovena metodou DPPH
bola v rozmedzi od 45,36 do 58,24 mg TEAC.I* (TEAC — Trolox ekvivalent antioxida¢na
kapacita) a celkové polyfenoly od 511,44 do 618,11 mg GAE.I"' (GAE — ekvivalent kyseliny
galovej). Po procese prazenia doslo k zvy$eniu mnozstva susiny (97,88-98,54%) a tuku (3,38-
12,76%), obsah popolovin sa vyrazne nemenil. Najvyraznejsi bol pokles polyfenolov, ¢o nie
je prekvapujuce, nakol'ko sa jedna termolabilné latky a je znamy ich pokles pocas termického
opracovania. Celkovo sa ich hodnoty pohybovali od 93,67 do 137 mg GAE.I7, ¢o je pokles
priblizne na Grovni 80% v porovnani so vzorkami zelenej k&vy. Napriek tymto stratam vzorky
po procese prazenia vykazovali vysokll antioxidaénu aktivitu — 42,56 az 56,62 mg TEAC.I?,
¢o je mozné vysvetlit' tym, ze pocas prazenia prebicha Maillardova reakcia, kedy vznikaju
nové bioaktivne latky s antioxida¢nym ucinkom, na aktivite sa tiez podiela aj vitamin Bs,
ktory vznikd termickym rozkladom trigonelinu. Oxida¢na stabilita hodnotend pomocou
Rancimat metddy sa pohybovala v rozmedzi od 1,2 do 10 minut, ¢o sved¢i o tom, ze prazena
kava je nachylna na oxidaciu, preto by sa mala mliet’ tesne pred pripravou a servirovanim. Po
senzorickej stranke boli celkovo vzorky hodnotené pozitivne, hodnotitelia uvadzali
pritomnost’ ovocnych, kvetovych, ako aj karamelovych a ¢okoladovych tonov, ¢i uz vo voni
alebo chuti.

Krucové slova: Coffea sp., prazenie, tuk, oxidacna stabilita, antioxidacna aktivita, polyfenoly
Kontaktn4 adresa: Bc. Martina Czakéova, Ing. Eva Ivani$ové, PhD., Slovenskd pol'nohospodarska univerzita

v Nitre, Katedra technoldgie a kvality rastlinnych produktov, FBP, Tr. A. Hlinku 2, 949 76; xczakoova@
is.uniag.sk; eva.ivanisova@uniag.sk
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MOZNOSTI VYUZITIA OVSA CIERNEHO V PEKARSKOM PRIEMYSLE
THE POSSIBILITY OF USING OF BLACK OAT IN BAKERY INDUSTRY
Matej CECH
Skolitel’: Ing. Eva Ivani$ova, PhD.

Ciel'om prace bolo zhodnotenie nutricnych a technologickych vlastnosti novych slovenskych odrdd
ovsa ¢ierneho ,,Hucul“ a ,,Norik“ a nasledne na zaklade dosiahnutych vysledkov vyuzit' tieto odrody
vo forme 3, 6 a 9 % pridavku (celozrnna mika) na zvysenie nutricnej kvality vybraného pekarskeho
vyrobku — tradi¢ny kvaskovy chlieb. Obsah suSiny sa v analyzovanych odrodach pohyboval v hodnote
~91%, obsah hrubého proteinu ~10,5%, obsah Skrobu ~45%, obsah hrubej vlakniny ~0,55% a obsah
popolovin ~2,6%. V odrode Norik bol zisteny vyssi obsah tuku — 5,84%, redukujucich sacharidov —
0,8%, celkovych fenolickych kyselin (0,45 mg CAE.g'; CAE — ekvivalent kyseliny kavovej)
a celkovych karotenoidov — 7,47 pg.gl.  V odrode Hucul bol namerany vys§i obsah celkovych
polyfenolov — 0,18 mg GAE.g? (GAE — ekvivalent kyseliny galovej) a tiez aj antokyanov — 22 ug.g™.
Antioxida¢na aktivita hodnotend DPPH metdédou bola priblizne na rovnakej trovni Vv oboch
hodnotenych odrodach — 3 mg TEAC.g* (TEAC — Trolox ekvivalent antioxida¢nd kapacita).
Tradi¢ny kvaskovy chlieb (razny kvasok + pSeni¢na muka T650, voda a sol’) vyrobeny s pridavkom
celozrnnej muky odrody Hucul vykazoval v porovnani s kontrolnou vzorkou (bez pridavku) vyssie
mnozstvo popolovin (Pp), hrubej vlakniny (CF), tuku (T), celkovych polyfenolov (CP) ako aj
antioxida¢ni aktivitu (AA), pri¢om hodnoty boli najvysSie vo variante s 9% pridavkom muky tejto
odrody (Pp — 1,28%; CF — 0,55%; T — 1,36%; CP — 0,29 mg GAE.g; AA — 1,96 mg TEAC.g?).
Chlieb pripraveny s pridavkom celozrnnej miky odrody Norik vykazoval v porovnani s kontrolnou
vzorkou podobne vysSie mnoZzstvo popolovin, hrubej vlakniny, tuku, celkovych polyfenolov
a antioxida¢nu aktivitu, pricom tieto mnoZstva boli najvysSie vo variante s 9% pridavkom (Pp —
1,23%; CF — 0,54%; T — 1,41%; CP — 0,39 mg GAE.g'; AA — 1,88 mg TEAC.g?). Pridavok ovsa
oboch odrod tiez obohatil chlieb o antokyany, ktoré sa v kontrolnej vzorke nevyskytovali, nakol’ko
raznd a pSeni¢na muka neobsahuju tieto rastlinné farbiva. Mnozstvo antokyanov sa zvySovalo so
zvySujicim pridavkom ovsa, a najvy$$ie hodnoty boli stanovené vo variantoch s 9% pridavkom,
hlavne odrody Hucul — 19,00 pg.gt. Pripravené varianty kvaskovych chlebov boli pozitivne
hodnotené aj po senzorickej stranke, nakol’ko v porovnani s kontrolnou vzorkou vykazovali lepsi
celkovy vzhlad, vonu, chut, vlastnosti striedky — predovsetkym vlacnost’ a pruznost, ale aj farbu.
Ked’Ze je teraz domace kvaskovanie vel'mi popularne, pridavok menej zndmych druhov obilnin, ako aj
netradicnych odr6éd, napr. cierne odrody ovsa, moézZe spestrit sortiment pekarskych vyrobkov
predovsetkym malych lokalnych pekarni.

Kracové slova: obilniny, nutricna hodnota, antioxidanty, kvaskovy chlieb
Kontaktna adresa: Bc. Matej Cech, Ing. Eva IvaniSova, PhD., Slovenska polnohospodarska univerzita v Nitre,

Fakulta biotechnolégie a potravinarstva, Katedra technoldgie a kvality rastlinnych produktov, Tr. A. Hlinku 2,
94976 Nitra, e-mail: xcech@uniag.sk; eva.ivanisova@uniag.sk.
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MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF GRAPES AND SOIL FROM ONE OF THE
HOME VINEYARD IN RZESZOW CITY

Diana HEDRZAK
Supervisor: Maciej Kluz PhD.

Wine as a drink has been produced and consumed for many centuries. In Greek times they
were treated as a "drink of the gods”. Wine culture has survived to the present times, and its
consumption is still high and concerns almost all cultural circles. In some countries, wine is
an inseparable part of the daily diet, while in others it is used for major celebrations, for
example importance to Christians. Wine is a product obtained from grape must which has
been subjected to alcoholic fermentation, under the influence of microorganisms in anaerobic
conditions. The purpose of the work was to analyze the microbiological composition of
grapes and soil from the backyard vineyard located in Rzeszow. The scope of work included
determination of the total number of microorganisms, isolation of pure colonies of
microorganisms from grapes and soil, visual analysis of various yeast species and using
Olympus BX51 DP72 microscope and identification of bacterial and yeast strains using the
MALDI mass spectrometer - TOF MS Biotyper. The material used for the study was six grape
fruits and soil samples that were taken from the local backyard vineyard located in Rzeszow.
After testing, we found that the natural microflora of grape fruit and soil is very diverse. The
microbiological analysis also showed that the total number of microorganisms is twice time
higher in soil compared to grapes. As a result of the analysis of the vineyard microflora using
the MALDI-TOF MS Biotyper mass spectrometer, five yeast species and eight bacterial
species were identified. After the microbiological assessment of the grapes and soil samples
(Aurore, Chasselas, Matechal Foch, Concord, Opal, Iza Zaliwska), verify investigated, the
presence of yeast strains Saccharomyces sp., Dekker anomala, Candida sp. and bacteria
Lactobacillus sp., Pantoea agglomerans, Lactococcus sp., Staphylococcus warneri,
Acetobacter sp. Each grape variety, due to its specific taste and technological properties, has
different uses. For many centuries people have used vine fruit to produce wine, initially
without specific kinds, and now you can divide wine into white and red, as well as for sweet,
dessert or dry. In addition, the Chasselas fruit is also intended for fruit juices, and the Concord
variety for the production of jams or various types of fruit sweets.

Key words: wine, microbiological analysis, yeast, grape

Contact address: Diana Hedrzak, University of Rzeszdw, Students Scientific Group of Food Technologists
“FERMENT”, University of Rzeszow, Zelwerowicza 4, 35-601 Rzeszow, Poland, e-mail: d.hedrzak@interia.pl
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF GRAPES AND SOIL SAMPLES TAKEN
FROM HOME VINEYARD LOCATED IN RZESZOW CITY

Aneta HOKSA
Supervisor: Maciej Kluz PhD.

Wine is a dozen-percent alcoholic beverage whose main components are water (90%)
and ethanol (9-18% vol). The sugar content does not exceed 16%. The other ingredients
are organic acids (acetic, lactic, malic) mineral substances (Ca, Na, P, Mg, Cu, Zn, K, Fe)
and B vitamins and L-ascorbic acid. Microbes have a decisive influence on the technological
process of wine. Yeasts participate in fermentation, contributing to the conversion of sugar
into ethyl alcohol. Depending on wine we want to get, another type of yeast is used.
In the production of traditional wines, the most commonly used are those of the species
Saccharomyces cerevisiae, for champagnes - Saccharomyces bayanus, while for musts with
higher acidity Schizosaccharomyces pombe. On the grapevine there are also many
characteristic bacteria. As a part of the conducted research 6 samples of grapes and soil from
the backyard vineyard in Rzeszow was analyzed and determined by: determination of the total
number of microorganisms, isolation of microbial material from the soil and grapes, and
identification of different yeast and bacterial species by macroscopic, microscopic method
using Olympus BX51 microscope with a DP72 camera and using the MALDI TOF MS
Biotyper mass spectrometer. Using a mass spectrometer, two types of gram positive bacteria
(G+) and 5 gram negative (G-) were detected. These were: Lactobacillus sp., Bacillus
megaterium, Cellulosimicrobium cellulans, Pantoea agglomerans, Bacillus cereus, Bacillus
pseudomycoides, Lactococcus sp., Staphylococcus warneri, Acetobacter sp. and Acetobacter
aceti. Many of the above-mentioned bacteria were isolated only from soil samples. Soil
bacteria are responsible for the decomposition of organic matter and the release of nutrients
for plants. Microscopic analysis allowed to obtain photos of individual yeast strains living in
the vineyard: S. cerevisiae, S. uvarum, S. bayanus and Dekkera anomala. In addition to these
strains, the following yeast species were identified using the mass spectrometer:
Kluyveromyces sp., Candida sp., as well as Hanseniaspora sp. The group of yeasts
characterized by the vines are those of the genus Saccharomyces, occurring on almost all
grape varieties. They play a huge role in shaping the taste and aroma of wine. Due to the
smaller amount of by-products they produce, the wine which is obtained of S. cerevisiae has a
much better nobility.

Key words: wine, Saccharomyces cerevisiae, vineyard
Contact address: Aneta Hoksa, University of Rzeszéw, Students Scientific Group of Food Technologists

“FERMENT”, University of Rzeszow, Zelwerowicza 4, 35-601 Rzeszow, Poland, e-mail:
aneta.hoksa@gmail.com
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HODNOTENIE KVALITY COKOLADY VYROBENEJ S PRIDAVKOM
LIECIVYCH RASTLIN

EVALUATION OF CHOCOLATE QUALITY MADE WITH ADDITION OF
MEDICINAL HERBS

Marek HORNAK
Skolitel’: Ing. Eva Ivani§ova, PhD.

Cielom prace bolo zhodnotit' ukazovatele kvality (celkovy obsah suSiny, tuku, popolovin,
polyfenolov, flavonoidov, fenolickych kyselin a antioxidacnii aktivitu) ako aj senzoricku
charakteristiku ¢okolad s pridavkom lie¢ivych rastlin. Cokolady boli vyrobené z prazenych
(rezim 20 minut, 130 °C) kakaovych bobov odrody Criollo (Madagaskar). Z prazenych bobov
bola pouZitim melanZéra vyrobend Cokolada a to nasledovné varianty: 100 % cokolada
(kontrolny variant), ¢okolada s pridavkom maty piepornej (listy), s pridavkom josty krikovej
(plody) a ruze Sipovej (kvetné lupienky), s pridavkom kapucinky vécésej (listy), s pridavkom
smreka obycajného (kandizované mladé vyhonky) a s pridavkom tekvice muSkatovej
(kandizovana duzina). Obsah susiny v pripravenych ¢okoladach bol na urovni ~97 %; obsah
popolovin bol vrozmedzi od 2,40 (variant s tekvicou) do 2,99 % (variant s kapucinkou).
Obsah tuku bol najvyssi v kontrolnom variante bez pridavku (54,28 %) a s pridavkom
4426 %. Antioxidacna aktivita merana DPPH metdédou bola v kontrolnom variante (bez
pridavku) a predstavovala hodnotu 3,62 mg TEAC.g! (TEAC - Trolox ekvivalent
antioxida¢na kapacita); pridavkom maéty (M), kapucinky (K), josty a ruze (JR) bol sledovany
mierny narast antioxida¢nej aktivity (M — 3,87; K — 3,68; JR — 3,75 mg TEAC.g™Y). Pridavok
mity, kapucinky, ruze a josty sa pozitivne prejavil aj na celkovom obsahu flavonoidov —
v tychto vzorkach boli v porovnani s kontrolnou vzorkou (1,21 mg QE.g; QE — ekvivalent
kvercetinu) zistené vyssie hodnoty — M — 3,10; K — 3,07; JR — 1,41 QE.g. Pridavok méty
mal pozitivny vplyv aj na celkovy obsah polyfenolov (16,12 mg GAE.g?; GAE — ekvivalent
kyseliny galovej), a fenolickych kyselin (14,81 mg CAE.g'; CAE — ekvivalent kyseliny
kavovej), kedy v porovnani s kontrolnou vzorkou (14,28 mg GAE.g?; 11,40 mg CAE.g™?) boli
opiat’ namerané vyS$ie hodnoty. Pridavok smreka atekvice nemal vplyv na zvysenie
antioxidacnej aktivity, naopak bol sledovany mierny pokles, avSak ¢okolady pripravené ich
obohatenim vykazovali v porovnani s kontrolnou vzorkou lepsie hodnotenie, nakol’ko vnasali
do ¢okolady jemnu sladkost, ako aj prijemné zivicové tony (smrek). Celkovo boli po
senzorickej stranke hodnotené pozitivne vSetky varianty s pridavkami lie¢ivych rastlin,
hodnotitelia pozitivne vnimali chute a vone, ktoré do ¢okolad rastliny vnasali — svieza métova
(méta), jemnd pikantna (kapucinka) a ovocno-ruzova (josta/ruza). Obohacovanie ¢okolad
lieCivymi rastlinami moze pomdct’ spestrit’ sortiment tychto vyrobkov na slovenskom trhu,
nakol’ko stipa zdujem o tzv. ,prirodné produkty” (bez pridaného cukru, tuku a dalSich
aditivnych latok). Pridavok rastlin pozitivne vplyva nielen na biologicku aktivitu, ale podiel’a
sa aj na zvySeni senzorickej atraktivnosti.

Kruadové slova: kakaove boby, antioxidacna aktivita, polyfenoly, senzoricka analyza, tuk
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BIOAKTIVNE LATKY V ZEMIAKOCH
BIOACTIVE SUBSTANCES IN POTATOES
Denisa Hronc¢ekova
Skolitel’: doc. Ing. Judita Bystricka, PhD.

Cielom prace bolo stanovenie celkového obsahu polyfenolov a antioxidacnej aktivity
v osupanych surovych zemiakoch a v zemiakoch, ktoré boli tepelne spracované varenim.
Skumali sme sedem odréd, ato odrody Anuschka (vel'mi skora odroda), Labella, Rafaela,
Peela, Toscana (stredne skoré odrody) a Campina a Marabel (skoré odrody). Obsah celkovych
polyfenolov v odrodach Tulka zemiakového sme stanovili podla Lachman et al. (2003)
Standardnou spektrofotometrickou metodou, pricom sa pouzilo Folin-Ciocalteuovo ¢inidlo.
Stanovenie antioxida¢nej aktivity je zalozené na principe, Ze zluc¢enina 2,2-difenyl-1-
pikrylhydrazyl (DPPH) sa vroztoku prevedie na radikdlova formu, ktord je stabilna
a bezfarebna, a po pridani vzorky sa v pritomnosti redukénych faktorov radikal ,,zhdsa
pricom sa odfarbuje. V surovych zemiakoch sa celkovy obsah polyfenolov pohyboval
vrozmedzi 167,01 — 805,95 mg.kg?. Pokles v jednotlivych odrodach bol nasledovny:
Campina (805,95 mg.kg™') > Marabel (594,58 mg.kg') > Anuschka (475,98 mgkg?) >
Rafaela (306,99 mg.kg?) > Labella (303,81 mg.kg?) > Toscana (187,24 mg.kg?) > Peela
(167,01 mg.kg™?). Varenie sme robili pri odrodach Labella, Rafaela, Toscana a Campina.
V kazdej odrode po vareni celkovy obsah polyfenolov klesol. K poklesu celkového obsahu
polyfenolov dochédzalo v jednotlivych odrodach v poradi: Campina (o 69,53 %) > Rafacla (o
51,26 %) > Labella (0 39,81 %) > Toscana (0 6,36 %). V surovych zemiakoch sa antioxida¢na
aktivita pohybovala v rozmedzi 13,93 — 19,99 %. Antioxida¢na aktivita klesala v poradi
Anuschka (19,99 %) > Rafaela (19,56 %) > Peela (18,76 %) > Toscana (18,46 %) > Labella
(17,85 %) > Campina (17,44 %) > Marabel (13,93 %). Po vareni antioxida¢na aktivita klesala,
¢o je mozné zdovodnit’ poklesom celkového obsahu polyfenolov. Pri vareni sme antioxida¢nu
aktivitu stanovovali v odrodach Labella, Rafaela, Toscana a Campina, a pokles nastal
v poradi: Rafaela (o 50,25 %) > Campina (o 48,62 %) > Labella (o0 27,58 %) > Toscana (o
9,16 %). Z prace vyplyva, Zze vo vSetkych odrodach doslo po vareni k poklesu celkového
obsahu polyfenolov a antioxida¢nej aktivity. V tejto praci nebola potvrdena vyznamna
korelacia medzi celkovym obsahom polyfenolov a antioxida¢nou aktivitou.

Kracové slova: zemiaky, celkovy obsah polyfenolov, antioxidanty, antioxidacna aktivita

Pod’akovanie: V tejto praci s prezentované vysledky, ktoré sme ziskali v ramci vyskumného
projektu VEGA 1/0114/18 Vyskum vplyvu roznych faktorov na obsah bioaktivnych latok a obsah
sirnych zlacenin v rode Allium a sladkych zemiakoch (Ipomoea batatas L.) a projektu KEGA
011SPU-4/2017 Chemicka toxikolégia — tvorba didaktickych pomécok pre 1. II. a III. stupefi
vysokoskolského stadia.
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judita.bystricka@uniag.sk
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NUTRICNE A ANTINUTRICNE LATKY V ZEMIAKOCH
NUTRITIONAL AND ANTINUTRITIONAL SUBSTANCES IN POTATOES
Martina CHUDA
Skolitel’: doc. Ing. Judita Bystricka, PhD.

LCulok zemiakovy (Solanum tuberosum L.) tvori vyznamni cast' polnohospodarske;j
produkcie a nezameniteI'ni stcast’ potravin pre vyzivu l'udi. Obsahuje mnozstvo nutri¢énych
latok ako bielkoviny, vitaminy, polyfenoly, karotenoidy, mineralne latky a d’alSie. Okrem
mnozstva nutricnych latok obsahuje aj latky antinutriéné. Antinutricné latky mézu vplyvat
na aktivitu niektorych enzymov v procese travenia, znizuji pozitivne ucinky vitaminov
a minerdlov, obmedzuju stravitel'nost” a mo6zu spdsobovat’ zdravotné tazkosti. Cielom mojej
prace bolo ziskat' €o najviac informécii o celkovom obsahu polyfenolov, antioxida¢nej
aktivite, tazkych kovoch a ich vplyve na celkovy obsah polyfenolov a antioxida¢nu aktivitu v
hl'uzach l'ul’ka zemiakového. Okrem tychto hodnot sme v praktickej Casti stanovili aj obsah
mikro a makroprvkov (Mg, Ca, P, K, Na, Cu, Zn, Mn, Co, Cr) v zemiakoch. Na ziskanie tychto
informécii sme skdmali 7 odréd zemiakov (Annalena, Anuscha, Elfe, Impala, Marena,
Riviera, Rosara), ktoré¢ boli odobraté z lokalit Zilina, Partizanske a Spisska Stard Ves.
Celkovy obsah polyfenolov sme stanovili za pomoci Folin-Ciocalteuovho ¢inidla. Nase
ziskané vysledky sa pohybovali v rozmedzi od 161,65 + 1,95 mg.kg?® do 496,05 =+ 14,03
mg.kg? Cerstvej hmoty. Obsah celkovych polyfenolov klesal v poradi: Impala > Marena >
Riviera > Rosara > Anuscha > Elfe > Annalena. V nasej praci sme zaznamenali vplyv odrody
na obsah polyfenolov, ako to uvddza mnoho inych autorov. Na stanovenie antioxidacnej
aktivity bola pouzita DPPH metdda. Celkova antioxidaéna aktivita v jednotlivych odrodach
zemiakov sa pohybovala od 11,85 % do 24,30 %. Antioxidac¢na aktivita klesala v poradi Elfe >
Anuscha > Impala > Riviera > Rosara > Marena > Annalena. Varenim vybranych odr6d zemiakov
doslo k znizeniu polyfenolov a antioxidacnej aktivity. Najvacsi pokles sme zaznamenali v odrode
Marena, kde celkovy obsah polyfenolov klesol o 12253 (mg.kg?) a antioxida¢na aktivita
0 11,66 %. Hodnoty kadmia v naSich vzorkich boli v rozmedzi od 0,02 do 0,278 mg.kg™. Podla
Nariadenia Komisie (ES) ¢. 1881/2006 stanoveny limit splnili 3 odrody zo 7. Hodnoty olova v
jednotlivych vzorkach boli v rozmedzi od 0,05 do 1,47 mg.kg™. Podla Nariadenia Komisie (ES)

¢. 1881/2006 stanoveny limit splnili iba 2 odrody. Pri zvySovani obsahu kadmia sa znizovala
antioxidacna aktivita aj celkovy obsah polyfenolov. Pri zvySovani obsahu olova sa zvySoval celkovy

obsah polyfenolov a antioxida¢na aktivita sa zniZovala.
Kraéové slova: zemiaky, antioxidacnd aktivita, polyfenoly, tazké kovy
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VYROBA OVOCNYCH SIRUPOV S PRIDAVKOM BYLINNYCH EXTRAKTOV

THE MANUFACTURE OF FRUIT SYRUPES WITH THE ADDITION OF HERB
EXTRACTS

David MAJERCIK
Skolitel’: doc. Ing. Andrea Mendelova, PhD.

Fortifikdciou ovocnych sirupov pridavkom rdznych bylinnych extraktov dochéadza
k vytvoreniu funkénych napojov, ¢im sa zvySuje celkova nutricna a senzorickd kvalita.
Cielom prace bolo vyrobit' ovocné (jablkovy, malinovy, ribezlovy), bylinné (medovkovy,
bazovy) sirupy apripravit ovocné sirupy fortifikované extraktmi z lie¢ivych rastlin
(medovka, méta, baza, nechtik, lipa, levandula a ibistek). Nasledne stanovit' chemické
ukazovatele (refraktometrickii suSinu, obsah organickych kyselin) a obsah celkovych
polyfenolov. Senzorickou analyzou porovnat organoleptické vlastnosti sirupov a zhodnotit’
ich atraktivitu u konzumentov. Najvyssiu refraktometricka susinu mal bazovy sirup (51,08 %)
a najnizsiu ribezlovy sirup (43,16 %). Najvyssi obsah organickych kyselin mal ribezl'ovy
hodnotili v 33 vzorkdch pricom sa jednalo o bylinné extrakty, ovocné a bylinné sirupy,
ovocné sirupy s pridavkom bylinnych extraktov. Obsah polyfenolov v ovocnych a bylinnych
sirupoch klesal v nasledujucom poradi: bazovy sirup > medovkovy sirup > malinovy sirup >
jablkovy sirup > ribezl'ovy sirup. Pridavkom bylinnych extraktov do ovocnych sirupov doslo
preukazatel'ne k zvySeniu obsahu celkovych polyfenolov. Malinovy sirup s medovkou mal
najvys§§ie mnozstvo polyfenolov (1662,06 mg GAE.I"') spomedzi vSetkych skiimanych
sirupov anajniz§i obsah mal sirup ribezlovy (297,27 mg GAE.I). Pri stanovovani
polyfenolov vykazovali malinové sirupy s pridavkom byliniek najvyssie hodnoty nasledovali
jablkoveé a ribezl'ové. Pridavok ibisteka, lipy a nechtika na zvySenie obsahu polyfenolov sa vo
vSetkych pripadoch sirupov vykazoval ako najmenej G¢inny. Za celkovo senzoricky atraktivne
sirupy povazovali hodnotitelia najmd bazovy a ribezl'ovy sirup. Pridavok maty, medovky,
bazy ilevandule hodnotitelia uprednostnili pred pridavkom nechtika, lipy ¢i ibisteka.
Stanoveniami chemickych a senzorickych ukazovatel'ov a ich ndslednym vyhodnotenim bolo
zistené, ze fortifikaciou ovocnych sirupov roznymi bylinnym extraktmi sa zvySuje nutricna
hodnota i celkova atraktivita sirupov, ¢im sa preukazatel'ne otvara perspektivnejSia cesta na
inovaciu sortimentu tradi¢énych ovocnych sirupov.
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VPLYV PRIDAVKU RAKYTNIKA RESETLIAKOVEHO (HIPPOPHAE
RHAMNOIDES L.) NA TECHNOLOGICKU KVALITU PSENICNEHO CESTA
A CHLEBA

EFFECT OF SEA BUCKTHORN ADDITION (HIPPOPHAE RHAMNOIDES L.) ON
THE TECHNOLOGICAL QUALITY OF WHEAT DOUGH AND BREAD

Silvia MECTAROVA
Skolitel’: Ing. Marian Tokar, PhD.

Posledné roky sa konzumacia pSenicného chleba a peciva dostala do uzadia nie len kvoli roznym
stravovacim trendom, rozmanitosti dostupnych potravin ale aj pre vysoky vyskyt celiakie. Pritom
obilie a vyrobky z nich poskytuji komplexny obsah vitaminov skupiny B a vysoky obsah vlakniny.
Rakytnik sa v sucasnosti vyuziva hlavne v kozmetike, farmacii a pri vyrobe $tiav, no ma vyborny
potencial aj v pekarstve najma kvoli obsahu nutri¢ne zaujimavych bioflavonoidov (rutin, kvercetin),
karotenoidov, vitaminu C, niacinu a kyseliny listovej. Prave vysoka nutricnd hodnota mdze obohatit’
obycCajny pseni¢ny chlieb a vytvorit’ tak atraktivhu potravinu pre zdkaznika. Cielom prace bolo
sledovanie vplyvu pridavkov pomletych, vysuSenych plodov rakytnika v zmesi so pSeniénou mikou
T-650 v podieloch 1%, 3% a 5% na zéaklade technologickej, pekarskej a senzorickej kvality, pricom
ako kontrola bola pouzitd pseni¢na mika T-650. Pouzitie pridavkov pomletych, vysusenych plodov
rakytnika k pSeni¢nej muke T-650 zapri¢inil znizenie hodndt Zelenyho indexu, ¢isla poklesu, obsahu
hrubého proteinu a skrobu, pricom obsah popolovin narastal s vy$kou pridavku rakytnika. Na zaklade
reologickych merani bol zaznamenany pokles hodndt farinografickej vdznosti a extenzografickej
taznosti so zvySujucim sa pridavkom rakytnika. Naopak pri hodnotach extenzografického odporu,
pomerového ¢isla (odpor/taznost’) a doby wvyvinu cesta bol sledovany stupajici trend. Pri
ukazovatel'och objektivneho hodnotenia bochnikov bol zaznamenany pokles objemu, merného
objemu, objemovej vytaznosti a vytaznosti hotového vyrobku. Z vysledkov senzorického hodnotenia
je mozné konstatovat’, ze vSetky vzorky s pridavkom rakytnika boli prijatel'nejsie pre senzoricky panel
v porovnani s kontrolou, pri¢om najvyssie celkové skore ziskala vzorka s pridavkom rakytnika
Vv mnoZzstve 3%.
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MYKOLOGICKA ANALYZA HROZNA, MUSTU A VINA S DORAZOM NA
PENICILLIUM SP.

MYCOLOGICAL ANALYSIS OF GRAPES, MUST AND WINE WITH EMPHASIS
ON PENICILLIUM SP.

Daniela SMOLAROVA
Skolitel’: doc. Ing. Sona Fel§ociova, PhD.

Cielom naSho vyskumu bolo popisat endogénnu a exogénnu kolonizaciu hrozna
mikromycétami so zameranim na druhové spektrum penicillii. Vzorky hrozna boli
analyzované v rokoch 2017 az 2018 a pochadzali z Malokarpatskej vinohradnickej oblasti.
Z obce Vrbové ndm na analyzu bola poskytnutd modrd odroda Dornfelder a biela odroda
Palava. Dane odrody boli vroku 2017 spracované aj na finalny produkt vino, pricom
mykologickym analyzam sme podrobili hroznova §tavu, rampa$ a vino. V roku 2018 sme
okrem osidlenia bobul’ hrozna odr6d Palava a Dornfelder analyzovali taktiez must, burciak,
rampas, mladé vino avino z modrej odrody Alibernet pochadzajucej zo Svétého Jura.
Pri analyze celkovej mykobioty hrozna sme pouzili metédu priameho ukladania bobul’ na
agarové platne. Na detekciu endogénnej mykocen6zy sme na agarové platne ukladali
povrchovo vysterilizované bobule. Zivné médium pre obe analyzy bolo DRBC (agar
s dichloranom, bengalskou cervenou a chloramfenikolom). Platne s bobulami hrozna sme
inkubovali pri teplote 25 + 1 °C pocas 7 dni v tme. Platiiovou zried'ovacou metoédou sme
stanovili poCty kvasiniek a vlaknitych mikroskopickych huab obsiahnutych v jednotlivych
vzorkach pocas technologického procesu vyroby vina. Pouzitim tenkovrstvovej
chromatografie v podmienkach in vitro sme stanovili toxinogenitu penicilii, ktoré sme
kultivovali na selektivnych zivnych médiach. V analyzovanych vzorkach hrozna boli
najcastejSie pritomne rody Alternaria, Cladosporium, Penicilliuma Rhizopus. Z rodu
Penicillium sme identifikovali druhy P. expansum, P. brevicompactuma P. aurantiogriseum.
V ramci celkového osidlenia hrozna mikromycétami sme z odrody Palava vroku 2017
vyizolovali 139 izolatov, z odrody Dornfelder 31 izolatov, v roku 2018 to bolo 53 izolatov
z odrodyPalavaa 117 z odrody Dornfeder. Pri mykologickej analyze hroznovej stavy,
rampasu a vina sme zaznamenali velky rozdiel v rdmci odrdd. Najviac mikromycét sme
vyizolovali z hroznovej S$tavy odrody Dornfelder(5), zrampéaSu odrody Palava (6)
a z hroznovej $tavy odrody Alibernet(231). Potencidlne toxinogénne kmene penicilii (P.
expansum, P. crustosum, P. chrysogenuma P. roqueforti) sme skriningovali na schopnost’
produkovat’ vybrané mykotoxiny v podmienkach in vitro. Z celkového poctu 55 testovanych
kmenov 69 % produkovalo aspoii jednej mykotoxin.

Kruacové slova: vlaknité mikroskopické huby, hrozno, Penicillium, mykotoxiny
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MOZNOSTI ZVYSOVA’NIA OXID:ACNEJ'STABILITY MASOVYCH VYROBKOV
APLIKACIOU PRIRODNYCH ANTIOXIDANTOV

POSSIBILITIES TO INCREASE OXIDATIVE STABILITY OF MEAT PRODUCTS
BY APPLICATION OF NATURAL ANTIOXIDANTS

Peter BELAS

Skolitel’: doc. Ing. Marek Bobko, PhD.

Roézne zlozky potravin st nachylné k r6znym zmenam, ktoré vedu k zhorSeniu kvality,
pripadne az k takym zmendm, ktoré vylucuju konzuméciu takejto potraviny. K takymto
zmendm patri aj oxidacia, ktora moéze spoOsobit, Ze potraviny maji kratSiu trvanlivost,
zhorSené senzorické vlastnosti a znizeni nutriénit hodnotu. Tieto zmeny su Casté v mase
a misovych vyrobkoch, v ktorych sa vyrobcovia snaZia o zniZenie oxidacnej degradacie
jednotlivych zloziek aplikaciou antioxidantov. CastejSie sa zadinaju vyuzivat' prirodné
antioxidanty pri vyrobe midsovych vyrobkov, ktoré maji postupne nahradzat syntetické
antioxidanty. V praci sme sa zamerali na hodnotenie vplyvu pridavku extraktu z muchovnika
jelSolistého (Amelanchier alnifolia) v mnozstve 3 a 5 ml.kg™? diela na hodnotu pH, farbu,
senzorické vlastnosti a oxidacnu stabilitu mékkého masového vyrobku pocas 21 dni
skladovania. Porovnanim tychto vysledkov s bezne pouzivanym antioxidantom kyselinou
citronovou a kontrolnou skupinou bez antioxidantu. Hodnoty pH boli najvyssie pri kontrolne;j
z muchovnika jelSolisttho mali o nieCo vécSie hodnoty pH ako skupina s kyselinou
citrénovou. Na zaklade tychto vysledkov mézeme konStatovat, ze pridavok extraktu z
muchovnika jelSolistého nemal vyrazny vplyv na hodnotu pH. Pri hodnoteni farby mékkého
masového vyrobku pocas skladovania sme nezaznamenali vyraznejSie zmeny vo farbe
vyrobku pri aplikacii jednotlivych antioxidantov v porovnani s kontrolnou skupinou. Pri
hodnoteni senzorickej kvality midkkého misového vyrobku sme zaznamenali, ze pridavok
muchovnikovych extraktov mal mierne negativny vplyv na senzorick( kvalitu makkého
masového vyrobku, avSak pri hodnoteni najdolezitejSicho ukazovatela, chute sme
nezaznamenali negativny ucinok na tento ukazovatel’ senzorickej kvality. Oxidacna stabilita
méakkého masoveho vyrobku vyjadrena koncentraciou maldndialdehydu (MDA) bola na konci
skladovania (21. defi) na Grovni od 0,128 mgkg™ do 0,165 mg.kg?. Pricom najvy3siu
hodnotu ateda najvys$Siu mieru oxidaéného poskodenia sme zaznamenali pri kontrolnej
hodnota bola porovnatelnd so skupinami, kde bol pouzity ako antioxidant extrakt z
muchovnika jelSolistého, pri ktorych sme zaznamenali obsah MDA na tirovni 0,131 mg.kg™
resp., 0,129 mg.kg'l. Na zéklade naSich vysledkov odporaéame pouZitie extraktu
z muchovnika jelSolistého v davke 5 ml.kg?! diela, pri ktorom bola zaznamenana nizSia
koncentracia MDA, ale vysledky sa vyrazne neligili v porovnani s davkou 3 ml.kg™ diela.
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VYSLEDOVATEDLNOST PRODUKTOV Z NARODNEHO PLEMENA ORAVKA
TRACEABILITY OF PRODUCTS GAINED FROM NATIONAL BREED ORAVKA
Lukas JURCAGA
Skolitel: doc. Ing. Radoslav Zidek, PhD.

Kuracie méso je celosvetovo najviac konzumovanym druhom médsa. Mo6Zu za to jeho
vlastnosti, ktoré spiiiaju naroky moderného stravovania. Je F'ahko stravitené, ma jednoducht
pripravu a nepodlicha nabozenskym obmedzeniam. Z nutricného hladiska st rovnako
zaujimavé slepacie vajcia, ktoré maju vysoky obsah proteinov. V poslednych rokoch sa
dostdva do popredia poziadavka na kvalitné potraviny. Zaroven vidime u spotrebitel'ov
zvySenu preferenciu lokalnych potravin, ktori pochadzaju z ich krajiny alebo priamo regionu.
Eurdpska Unia sa rozhodla tieto potraviny chranit’ znackou kvality, a to bud’ chranenym
oznacenim povodu, alebo chrdnenym zemepisnym oznacenim. Pre slovensky trh sa teda
otvara nova moznost' dostat’ do popredia naSe narodné plemeno Oravka. Oravka je jediné
slovenské narodné plemeno hrabavej hydiny. Bola vySlachtend na podnet vtedajSieho
ministerstva pol'nohospodarstva v patdesiatych rokoch dvadsiateho storocia. Tuto tlohu
dostal Ing. V. Babuskin. Oravka bola vySl'achtena ako kombinované mésovo-nosné plemeno
vhodné do podhorskych oblasti v okoli regiénu Orava. Na to aby sa produkty z tohto plemena
mohli uchddzat’ o ochrannii zndmku eurdpskej Unie je potrebné zaviest spdsob kontroly
autenticity tychto vyrobkov. V préaci sme analyzovali 153 vzoriek sliepok, rozdelenych do 9
populacii. V naSej praci sme sa snazili zistit, ¢i je na zaklade pouzitia mikrosatelitnych
markerov odlisit’ plemeno Oravka od inych plemien kar. V praci sme pouzili 8§ markerov
pouzivanych pre hydinu. Genotypizacia vzoriek prebehla na pristroji ABI Prism 310. Na
zéklade vysledkov z genotypizacie a analyzy DAPC sme boli schopni rozdelit plemena
sliepok ako aj farebné razy oraviek do klastrov. Na zaklade tejto analyzy sme zistili, Ze
dokazeme oddelit’ populaciu Oraviek zltohnedych, t.j. povodného farebného razu od plemien
sliepok pouzitych pri jej Slachteni, ale aj od ostatnych farebnych razov plemena Oravka. Na
zaklade zistenych frekvencii vyskytu alel v jednotlivych mikrosatelitnych systémoch sme boli
schopni vypocitat’ s akou presnost'ou je mozné potvrdit’, ze skimany jedinec patri do skupiny
Oravka zltohneda. Na tento vypocet sme pouzili vypocet kumulativneho indexu identity (CII).
U ndhodne vybraného jedinca sme preukdzali, Ze jedinec patri do skiimanej populacie
s pravdepodobnost'ou 99,999999995%.
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PREFERENCES AND SENSORY CHARACTERISTICS OF LOW-LACTOSE WHEY
DRINKS NATURALLY SATURATED WITH CARBON DIOXIDE

Grzegorz KOCAJ
Supervisor: prof. Ing. Agata Znamirowska PhD.

Competition on the market of fermented milk beverages and increasing demand for functional
food makes open a new direction of whey processing. Whey provides a good environment for
the growth and development of microorganisms and can be an excellent raw material for the
production of beverages and contains valuable whey proteins, which are very valuable in
terms of nutritional value. Moreover, one of the ingredients of whey is lactose, which is
eliminated from the diet by people with lactose intolerance. Lactose intolerance is manifested
by diarrhoea, abdominal bloating and pain. The severity of the ailment depends on the amount
of lactase secreted or lack of lactase when compared to the amount of dairy products
consumed. In Poland, lactose intolerance (according to various data) affects 17-34% of the
population. The aim of the study was to evaluate sensory characteristics of low-lactose whey
drinks saturated with CO2 with various flavor additives (mango-maracuja, pear, quince). The
following were assessed: appearance, CO:2 saturation, colour, clarity, acidic, sweet, foreign,
bitter, yeast, alcohol content, aroma intensity, aroma and taste stability and foreign smell
presence. A properly trained 30-person consumer panel evaluated the encoded samples for the
intensity of the occurrence of the analyzed trait. Each person performing a sensory analysis
tested each sample once giving a total of 30 results for each sample tested. The evaluation
team identified the low-lactose whey drink with the taste of mango-maracuya as the one with
the most preferred sensory characteristics. The introduced flavor additives masked or
increased the intensity of the sensory features evaluated. The mango-maracuja drink had a
better appearance, colour and was sweeter than quince and pear drinks. The quince-flavoured
beverage was characterized by more intensive CO2 saturation, good clarity, the weakest yeast
and bitter taste. The pear taste intensified the feeling of bitterness and foreign taste, at the
same time reducing the perception of alcohol. The mango-maracuja beverage was
characterized by the most durable aroma and taste among the evaluated beverages. Calculated
correlation coefficients indicate that the alcoholic perception of beverages increases with the
increase in CO2 saturation (r=0.8125, p<0.05), and the more intense sweet taste enhances the
intensity of the aroma (r=0.7561, p<0.05). The yeast-like taste of the drinks is intensified by a
bitterness sensation (r=0,8549, p<0,05).

Key words: whey, lactose, characteristics
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VYSKYT A ZASTUPENIE MIKROSKOPICKYCH HUB V PROCESE VYROBY
A SKLADOVANIA PELOVYCH KONZERV

THE OCCURRENCE AND ABUNDANCE OF MICROSCOPIC FUNGI IN THE
PROCESS OF PRODUCTION AND STORAGE OF POLLEN CANS

Silvia PANAKOVA
Skolitel’: Ing. Zuzana Magkov4, PhD.

Pelové zrma su hodnotné vd’aka vysokému obsahu nutricnych zloziek. Ked’ze dostupnost’
zivin zo surovych pelovych zin je nedostatocnd, tieto ziviny sa spristupiiuju vd’aka procesu
fermentacie. V peli sa, vS8ak mdze nachadzat’ i Siroké zastlpenie mikromycét, ktoré su
potencialnym zdrojom mykotoxinov. Cielom naSej prace bolo otestovat’” vyrobu roéznych
variant pel'ovych konzerv fermentaciou obndzkového pel'u a rdzne spdsoby ich skladovania.
Na vyrobu pelovych konzerv sme pouzili obnézkovy pel a med od slovenskych vcelarov,
vodu a Vv pripade jedného variantu aj jogurt ako Startér fermentacie. V ostatnych variantoch
fermentaciu zabezpecovali mikroorganizmy, ktoré sa prirodzene vyskytovali v mede a peli.
Po ukonceni fermentacie sme konzervy uskladnili pri izbovej teplote a v chladnicke na dobu
Sest’” mesiacov. Vyskyt a zastipenie vlaknitych mikroskopickych hdb sme analyzovali vo
vstupnych surovinach po ukonceni fermentacie a po kazdom ukonc¢enom mesiaci skladovania.
Pri analyze sme pouzili platiova zried'ovaciu metddu a agarove médium DG18 (agar s
dichléranom a 18 % glycerolu). Inkubacia prebiehala 5-7 dni pri teplote 25 £ 1 °C v tme. Vo
vzorkach medu a jogurtu nebola zistend pritomnost vlaknitych mikroskopickych hub.
Analyzy ukazali, ze potencidlnym zdrojom mikromycét v konzervach je pel. Priemerny pocet
mikromycét bol 4,70 log KTJ.g. Najvy$sie polty boli zistené v neskorom jarnom peli.
Spomedzi 8 identifikovanych rodov sa s najvySSou relativnou denzitou vyskytovali
zastupcovia rodu Cladosporium. Druhou najcastejSie sa vyskytujicou hubou bol rod
Alternaria, ktory sme zaznamenali hlavne v pel'ovych konzervach s neskorym jarnym pel'om.
Fermentaciou pel'u dochadzalo k znizovaniu poctov mikromycét i k zniZovaniu rodovej
diverzity. Zastupcovia potencialne toxinogénnych rodov Aspergillus, Penicillium a Alternaria
sa vyskytovali s nizkou frekvenciou. Skladovanie konzerv pri izbovej teplote sa uz po prvom
mesiaci na zdklade nevyhovujiacich senzorickych vlastnosti ukadzalo ako nevhodné. Pocas
skladovania pri chladni¢kovych teplotach dosSlo k najvyraznejSiemu poklesu pocétov
mikromycét po prvom mesiaci, poCas zvySnych mesiacov sa pocty udrziavali v relativne
rovnakych poctoch, alebo sa eSte mierne znizovali. NajvySSie poCty sme zaznamenali
v priebehu skladovania konzerv s neskorym jarnym pelom a pridavkom jogurtu, z ktorych
sme najcastejSie vyizolovali huby rodov Aspergillus a Penicillium.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SOUS VIDE POULTRY PRODUCTS WITH
THE ADDITION OF ROSEMARY AND THYME OILS

Karol PIETRZYK

Supervisor: prof. Ing. Miroslava Kacaniova, PhD.

Poultry meat belongs to the basic types of meat and is an important part of the food market.
Its production, sales and popularity are constantly growing, mainly due to the low price and
variety. The qualitative factors that affect meat composition are mainly the age of the animals
and the way they are eaten, the genotype and the breeding environment. Poultry meat has a
good nutritional value and due to the low level of cholesterol and low content of saturated
fatty acids can be included in functional foods. It is characterized by a large amount of
protein, with a very good amino acid composition. Thanks to the use of sous-vide methods,
we can maintain not only the nutritional values, but also the taste, color and smell of not only
vegetable, but also fruit, meat, fish and ready meals products. The sous-vide method also
allows protection against pathogenic microorganisms such as bacteria and fungi that can
cause various types of diseases more or less harmful to human health and life. The main
purpose of this work was to assess the microbiological quality of raw turkey breasts prepared
using the sous-vide method with the addition of thyme oil 0.1% v/w and rosemary 0.1% v/w.
The samples were prepared in sterile conditions, the raw turkey breast (800 g) was divided
into 78 samples. The meat was taken after (10 + 0.2 g) and placed in a knurled vacuum bag,
some of the samples were infected with L. monocytogenes and then packaged in a vacuum
sealer (Proficook PC-VK 1015). The control was prepared from raw meat on day zero, which
was not heat treated. The following day, essential oils were added to the samples and 24-hour
macerations were carried out. A 0.9% saline solution was added to each sample type in an
amount of 5 ml and homogenized for 5 min in a Bagmixer laboratory homogenizer. Dilutions
were made from homogenized samples and then on the substrates. A microbiological analysis
of cauliflower was carried out using the sous vide method to determine the total number of
microorganisms. ldentification of the cauliflower microbiological composition using a
MALDI-TOF MS Biotyper mass spectrometer. In the conducted studies, it was found that the
addition of thyme and rosemary oil has an inhibitory effect on the total number of
microorganisms. The use of the sous vide method allows reducing the pathogenicity and the
possibility of food poisoning or reduce the amount of bacteria in the food to a safe level.

Key words: turkey meat, sous vide, mass spectrometry, essential oils, L. monocytogenes
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VYVOJ A HODNOTENIE JOGURTOV OCHUTENYCH MEDOVICOVYM MEDOM

THE DEVELOPMENT AND EVALUATION OF YOGHURTS FLAVORED WITH
HONEYDEW HONEY

Anna SEBOVA
Skolitel: doc. Ing. Margita Canigova, CSc.

Cielom prace bolo vyrobit' jogurty, ochutené¢ réznym pridavkom medovicového medu.
Jogurty sme vyrabali termostatovou metédou a vyhodnocovali sme Vv nich pozadované
parametre, ktoré sme porovnavali s kontrolnou vzorkou (K) jogurtu bez pridavku medu. Med
sme primieSavali do mlieka pred fermentaciou jogurtovou kultirou. Fermentidcia mlieka
prebiehala pri teplote 43+2°C po dobu 4 — 5 hodin. Vyrobu sme opakovali 3-krat. Testovali
sme jogurty s pridavkom 1 (A), 3 (B), 5 (C) hmotnostnych % medu. Jogurty sme po vyrobe
skladovali 21 dni pri teplote 6 + 1°C a analyzy sme vykonavali v 7 diovych intervaloch.
Hodnotili sme chemické (obsah tuku, suSiny, aktivnu kyslost’, titraéni kyslost), texturalne
(tuhost)), mikrobiologické (laktobacily, streptokoky, koliformné mikroorganizmy, kvasinky,
vlaknité mikroskopické huby) a senzorické vlastnosti (chut’, voiu, konzistenciu) vyrobenych
jogurtov. Zo ziskanych vysledkov vyplyva, ze so zvySujiicim sa pridavkom medu dochddza k
poklesu obsahu tuku. Vyrobené jogurty sme zaradili do skupiny jogurtov so zniZenym
mnozstvom tuku. Obsah suSiny jogurtov sa s rastucim pridavkom medovicového medu
zvySoval, v pripade vzorky C sme zistili narast susiny priemerne o 2,88% Vv porovnani so
sledovaného obdobia. Titracna kyslost’ tejto vzorky sa pocas skladovania zvysila z 51°SH na
57°SH. Tuhost’ jogurtov sme stanovovali texturometrom. Najvac¢siu tuhost’ sme zistili pri
a vlaknitych mikroskopickych hub nebol u Ziadneho =z analyzovanych jogurtov zisteny.
Vzorky C v posledny den skladovania obsahovali 8,9 log KTJ streptokokov a 7,9 log KTJ
laktobacilov v 1 grame jogurtu, pri¢om splnili poziadavku legislativy, ktora je 10'KTJ.g™.
V kontrolnych vzorkach jogurtov (K) sme zistili pocas celej doby skladovania Statisticky
preukazne vys$si (p<0,05) pocet laktobacilov v porovnani sich poctom vo vzorkach C.Ako
posledné sme vykonali senzorické hodnotenie vyrobenych jogurtov. Za najlep$iu vzorku
oznacilo5 laickych hodnotitel'ov vzorku s 5 %-nym pridavkom medovicového medu. Jogurty
S najvys$im pridavkom medu dosiahli za jogurtovi vonu priemerne 2,3 bodu a podla
hodnotitel'ov mali najnizSiu tuhost’ (3,2 bodu). Senzorické hodnotenie tuhosti zodpoveda
meraniam tuhosti na texturometri. Na zaklade zistenych vysledkov je mozné konStatovat’, ze
jogurty je mozné ochucovat’ medovicovym medom a aj po 21 diovom skladovani v chlade
vyhovuju parametrom stanovenym legislativou.
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VPLYV PROTEKTIiVNEJ KULTURY, NA KVALITU SOCNEHO ROZTOKU
A SOLENEHO MASA

THE INFLUENCE OF PROTECTIVE CULTURE ON THE QUALITY OF SALINE
AND SALTED MEAT

lvona STEINHUBLOVA
Skolitel: Ing. Miroslav Kro¢ko, PhD.

Cielom experimentalnej Casti prace bolo zistit’ vplyv ochrannej kultiry obsahujicej kmene
Staphylococcus xylosus a Staphylococcus carnosus na kvalitu sol'ného roztoku a soleného
masa. Z kvalitativnych ukazovatelov sa v solnom roztoku stanovili fyzikalno-chemické
(farba, pH, obsah soli) a mikrobiologické (pocet baktérii rodov Lactobacillus, Streptococcus,
koliformnych a psychrotrofnych mikroorganizmov) ukazovatele. Vo vzorkdch mésa sa
stanovila oxidacna stabilita tukov metdédou TBARS, celkovy prchavy bazicky dusik (TVBN),
celkovy pocet mikroorganizmov a pocet koliformnych mikroorganizmov. Kontrolny sol'ny
roztok (K) pozostdval z dusitanovej soliacej zmesi a vody, solny roztok P1 z dusitanovej
soliacej zmesi, vody a protektivnej kultury a sol'ny roztok P2 z dusitanovej soliacej zmesi,
vody, protektivnej kultiry a extraktu korenin. Najmensi narast celkového poctu
mikroorganizmov a koliformnych mikroorganizmov sa zaznamenal vo vzorkach solnych
roztokov s pridavkom protektivnej kultlry a extraktom korenin (P2). Obsah mikroorganizmov
rodu Lactobacillus kolisal a na konci doby solenia sa ich pocet vo vzorkach P1 a P2 zistil
(K). Obsah streptokokov vo vzorkach P1 a P2 na konci solenia klesol, v kontrolnej vzorke sa
vsak zvysil. Celkovy pocet mikroorganizmov v solenom méise bol najvyssi v kontrolnej
vzorke bez protektivnej kultdry. Hodnoty pH a percentualny podiel soli vo vzorkach boli
nepreukazné. Pri sledovani farby sol'nych roztokov sa zistilo, Ze intenzita jasu (L*) sa pocas
solenia mierne zvysila, najvyssia sa stanovila vo vzorke P2. Zmeny hodndt intenzity cervene;j
(a*) a zltej (b*) farby kolisali poCas celej doby solenia. Najvyssia oxidacna stabilita tukovej
zlozky sa zistila vo vzorkach mésa soleného v roztoku s protektivnou kultarou (P1). Avsak
hodnoty MDA sa vo vSetkych sledovanych vzorkach pocas doby solenia zvySovali. Hodnoty
TVB-N sa taktiez vo vSetkych vzorkach postupne poCas doby solenia zvySovali. Najnizsia
hodnota TVB-N sa zistila vo vzorkéch P2.
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HODNOTENIE MIKROBIOLOGICKEJ KVALITY NEUDENYCH PARENYCH
SYROV

EVALUATION OF MICROBIOLOGY QUALITY OF NON-SMOKED STEAMED
CHEESES

Anna VALACHOVA
Skolitel’: Ing. Viera Duckova, PhD.

Ciel'om prace bolo zhodnotit” a porovnat’ mikrobiologicku kvalitu neudenych parenych syrov
z priemyselnej mliekarne (n=11) a z druzstevnej mlieckarne (n=11), po vyrobe a po 7 dioch
skladovania pri teplote 6 °C. Vo vzorkach syrov sa zistovali pocty koliformnych baktérii,
baktérii mliecneho kysnutia, kvasiniek a vlaknitych mikroskopickych huab. Koliformné
baktérie v syroch poukazuju na nedostatky v hygiene pri vyrobe syrov. Kvasinky a vlaknité
mikroskopické huby v syroch su tiez indikatorom nedostato¢nej hygieny a mézu sa podiel'at’
na zmene senzorickych vlastnosti syrov. Baktérie mlie¢neho kysnutia v syroch s pozitivnou
mikrobiotou, podiel’ajicou sa na zreni syrov a potlacani rastu neziaducich mikroorganizmov.
Na kvantitativne stanovenie poctu mikroorganizmov sme pouzili platiova zried'ovaciu
metodu. Koliformné baktérie boli stanovené na VRB agare (30°C, 24 hod), kvasinky
a vlaknité mikroskopické huby na DRBC (25 °C, 5 dni) a baktérie mlie¢neho kysnutia na
M17 agare (37 °C, 3 dni). Vo vzorkach parenych syrov z priemyselnej mliekarne po vyrobe
koliformné baktérie neboli detegované (<1,0.10' KTJ.g?), priemerny pocet kvasiniek
a vlaknitych mikroskopickych hib bol (n=5) 2,17.10* KTJ.g! apriemerny pocet baktérii
mlie¢neho kysnutia bol 9,63.108 KTJ.gl. Vo vzorkdch parenych syrov z druzstevnej
mliekarne bol zisteny priemerny pocet koliformnych baktérii (n=10) 1,47.10°> KTJ.g™
Kvasinky a vlaknité mikroskopické huby boli zistené v priemernom poéte (n=9) 4,18.102
KTJ.g! abaktérie mlieéneho kysnutia v pocte 3,29.10% KTJ.g%. Pri sledovanych skupinach
mikroorganizmov bol zisteny Statisticky vyznamny rozdiel (P<0,05) medzi vzorkami
v zavislosti od vyrobcu syrov. Po 7 diioch skladovania sa vo vzorkach parenych syrov
Z priemyselnej mliekarne zistil narast poctu kvasiniek a vldknitych mikroskopickych hub na
priemernd hodnotu (n=4) 1,03.10% KTJ.g. Priemerny pocet baktérii mlie¢neho kysnutia
nebol radovo zmeneny 9,32.108 KTJ.gl. Po skladovani parenych syrov z druZstevnej
mlickarne bol zisteny narast poctu kvasiniek a vlaknitych mikroskopickych hab, priemerna
hodnota (n=10) 2,00.10* KTJ.g? a baktérie mliecneho kysnutia ostali radovo nezmenené,
priemerny pocet 2,01.108 KTJ.g%. Po skladovani bol zisteny $tatisticky vyznamny rozdiel len
v poctoch kvasiniek a vlaknitych mikroskopickych huab (P<0,05) medzi vzorkami syrov
v zavislosti od vyrobcu. Koliformné baktérie sa vzh'adom k pH hodnote syrov po skladovani
nestanovovali. Z vysledkov vyplyva, Ze neudené parené syry z priemyselnej mliekarne mali
lepSiu mikrobiologicku kvalitu ako neudené parené syry z druzstevnej mliekarne, kde je
potrebné zlepsit’ troven hygieny a spdsob balenia syrov.

Kruacové slova: neudené pareneé syry, mikrobiologicka kvalita
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IDENTIFIKACIA ZIVOCISNYCH DRUHOV VO VYBRANYCH PRIKRMOCH
S OBSAHOM MASA

IDENTIFICATION OF ANIMAL SPECIES IN SELECTED CHILDREN 'S SIDE
FOOD DISHES WHICH CONTENT MEAT

Tom4s VLCKO
Skolitel’. prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

Dovodom vyberu predkladanej témy je problematika falSovania potravin ukazujica sa ako
celosvetovy rozrastajiici sa problém. Casto je nahrddzany drah$i druh misa za lacnej$i. Na
odhal'ovanie takéhoto konania sluzia rozne autentifikatné metddy. Cielom nasej prace bolo
identifikovat’ pritomné zivociSne druhy vo vybranych prikrmoch uréenych detom, ktoré
obsahovali médsova zlozku. Analyzovali sme desat’ vzoriek zakdpenych v obchodnej sieti,
ktoré pochadzali od réznych vyrobcov. Ako autentifika¢ni metédu sme zvolili DNA - LCD
microarray metodu. Izoldciu DNA, sme vykonali pouzitim Maxwell® 16 Tissue DNA
Purification Kit. Nasledne sme pomocou PCR reakcie ziskali PCR produkty, ktoré sme po
zmieSani s prislusSnou chémiou aplikovali na Cipy, kde prebehla hybridizacia, oznacenie a
zvyraznenie vysledkov. Cipy boli vyhodnotené skenovacim zariadenim s prislunym
softvérom. Tieto kroky boli realizované pouzitim Chipron Meat 5.0 LCD — Array Kit, ktory
dokédze identifikovat’ 24 zivociSnych druhov a potrebnej pristrojovej techniky. Jednotlivé
vzorky sme podrobili analyze v troch opakovaniach. Z desiatich vzoriek sa ndm v siedmich
podarilo identifikovat’ DNA zivociSnych druhov, priCom u dvoch bola identifikovana DNA aj
neuvadzanych druhov. V pripade troch vzoriek sa ndm nepodarilo detegovat’ pritomnost
DNA. Pritomnost’ cudzich zivo¢isnych druhov mohla byt spdsobena zdmernym pridanim
takéhoto druhu v urcitej forme z technologickych dévodov, za ucelom zvysSenia vyzivovej
hodnoty alebo kontaminaciou vyrobného procesu. Neidentifikovanie Zivo¢isnej DNA v
pripade dvoch vzoriek mohlo byt’ zapric¢inené pritomnost'ou rozlicnych PCR blokatorov, ktoré
sa mozu nachadzat’ aj v roznych druhoch rastlin a zeleniny alebo Uplnou absenciou mésovej
zlozky uvadzaného Zivocisneho druhu.

Kracové slova: druhova identifikacia, DNA cipy, LCD microarray, detské prikrmy
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SEKCIA: Kontrola a bezpecnost’ potravového ret’azca
SESSION: Control and safety of food chain
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POROVNANIE VYBRANYCH PARAMETROV KAVY A KAVOVIN

COMPARISON OF SELECTED PARAMETERS OF COFFEE AND COFFEE
SUBSTITUTES

Alzbeta DEMIANOVA
Skolitel’: doc. Ing. Alica Bobkova, PhD.

Cielom naSej prace bolo kvantitativne stanovenie a vzajomné porovnanie fyzikalno-
chemickych parametrov vo vybranych vzorkach kavy a kdvovin. Zamerali sme sa na pH,
aktivitu vody (aw), obsah suSiny, spektrofotometrické stanovenie celkovej antioxidacnej
kapacity (TAC) pomocou DPPH metdédy podla Brand-Williamsa a celkovy obsah
polyfenolov (TPC) modifikovanou metddu s Folin-Ciocalteuovho ¢inidlom. Vzorky kavy,
ktoré sme analyzovali boli 100 % Coffea arabica (Indonézia), 100 % Coffea canephora
(India), blend (50 % C. arabica / 50 % C. canephora), blend (50 % C. arabica / 50 % zelena
kava) a 100 % zelena kava (Honduras). Druhu ¢ast’ vyskumu sme zamerali na analyzu vzoriek
kavovin, ato ¢akanka obyc¢ajna (Cichorium intybus), jaémen siaty (Hordeum vulgare), raz
siata (Secale cereale) aich zmesi. VSetky vzorky kavovin boli zakipené v obchodnej sieti
v SR. Namerané hodnoty pH sa vo vzorkach kavy pohybovali od 4,69 do 5,61 a vo vzorkéach
kavovin od 4,21 do 4,78. Vzorky kavy teda mali pH blizSie k neutrdlnej oblasti. Jedind
vynimku predstavovala vzorka 100 % C. arabica, ktora dosiahla tretie najkyslejsie pH
spomedzi v8etkych analyzovanych vzorick. Medzi vzorkami kav a kdvovin sme zaznamenali
Statisticky vyznamné rozdiely (0=0,05). Hodnoty aktivity vody sa pohybovali v intervale od
0,25 (100 % C. canephora) do 0,48 (100 % Zelend kava), s ¢im koreSpondovalo aj
percentualne stanovenie suSiny. V3etky analyzované vzorky kavy akavovin spinali
legislativne poziadavky (> 95 % susiny pre kavy a kavoviny a > 90 % su$iny v pripade zmesi
kavovin) uvedené vo Vynose MPaRV SR ¢. 39/2012 a Vyhlaske MPaRV SR 309/2015.
Spektrofotometrickym stanovenim TAC sme zistili, Ze percento inhibicie DPPH sa vo
vzorkach kavy pohybovalo v intervale od 66,19 % (100 % Zelena kava) do 71,56 % (blend 50
% C. arabica / 50 % C. canephora). Hodnoty TAC vzoriek kavovin boli v rozmedzi od 29,80
% (100 % raz) do 60,99 % (zmes ¢akanky a $paldy). Podobny trend kopirovali aj hodnoty
TPC, vyjadrené ako gram kyseliny galovej na kilogram (g.GAE.kg™). Tie sa vo vzorkach
kavy pohybovali od 37,69 (blend 50 % C. arabica/50 % Zelena kava) do 47,95 g.GAE. kg
(50 % C. arabica / 50 % C. canephora). Nizsie hodnoty dosahovali vzorky kavovin, a to od
3,54 (100 % raz) do 22,41 g.GAE.kg? (80 % c¢akanka a 20 % Spalda). Na zaklade tychto
vysledkov sme zistili silnG korelaciu (r> = 0,920) medzi hodnotami TAC a TPC
v analyzovanych vzorkéach k&vy a kavovin.

Kracové slova: kdva, kavoviny, celkova antioxidacna kapacita, DPPH, celkovy obsah
polyfenolov
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BEZPECNOST KAVY VO VZTAHU K OCHORENIU DIABETES MELLITUS
COFFEE SAFETY IN RELATION TO DIABETES MELLITUS
Katarina GUMANOVA
Skolitel’: doc. Ing. Alica Bobkova, PhD.

V préci sme sa zaoberali kontrolou vybranych parametrov vo vzorkach kdvy druhu Coffea arabica
zakupenych z obchodnej siete vo vztahu k diabetikom. Kontrolovali sme povinné oznaovanie,
realizovali sme cenové porovnanie, stanovovali sme vybrané fyzikalno-chemické parametre (pH,
susina, obsah kofeinu a chlorogénovych kyselin) a pomocou nami pripraveného dotaznika sme
zistovali spotrebitel'ské navyky diabetikov. Pri kontrole povinného oznacovania sme vo vsetkych
pripadoch zistili splnenie poziadaviek legislativy. Z cenového porovnania vyplyva, Ze najlacnejSou
spomedzi vzoriek je ,,Bellarom Crema“ z obchodnej siete Lidl (0,06 € za napoj). NajdrahsSia vzorka je
chlorogénovych kyselin (1,41 % - filtracia, 1,49 % - moka). Hodnota pH v naSich vzorkich sa
pohybovala od 4,59 do 5,38. Na zéklade stanovenia obsahu suSiny v naSich vzorkdch mdzeme
konstatovat’, Ze spiiiaju poziadavky legislativy pre prazenu kavu (max. 5 % hmot.). Zistili sme, Ze
vzorka ,,TESCO finest* COLOMBIAN SUPREMO® mala najniz§i obsah kofeinu (1,37 %) pri
sposobe pripravy kavy filtraciou. Pri priprave spdsobom moka mala najnizsi obsah kofeinu (1,55 %)
vzorka ,,Bellarom BIO kava“, ktora sa z hl'adiska konzumacie diabetikmi javi ako vhodna, pretoze ma
cenu (0,07 € za napoj). Spdsob pripravy kavy ovplyviiuje obsah kofeinu v napoji (nizsi pri priprave
filtraciou oproti metdde moka). Na zaklade odpovedi v dotazniku mozno povedat, Ze vicSina
respondentov (68,2 %) preferuje metddu filtracie. Viac ako polovica respondentov (54,5 %) preferuje
kavu ,,Lavazza Café Espresso®, ktora ma najvyssi obsah chlorogénovych kyselin (2,95 % - filtrovana,
3,36 % - moka), hoci cena za jeden ndpoj je 0,17 €. Zistili sme, Ze vSetci diabetici, ktori konzumuju
kavu denne maju hladinu HbAlc v norme. Avsak vsetci respondenti s hypertenziou alebo zvySenou
hladinou cholesterolu piju kdvu denne. Z nich ma 83,3 % neuropatiu. Vplyv konzumacie kéavy
diabetikov je nedostatoCne zrejmy, avSak zda sa, ze pozitivne ovplyviiuje hladinu HbAlc.

Kruacové slova: kava, diabetes mellitus, kofein, kyselina chlorogénovéa

Kontaktnd adresa: Bc. Katarina Gumanova, doc. Ing. Alica Bobkova, PhD., Slovenskd pol'nohospodarska
univerzita v Nitre, Trieda A. Hlinku 2, 949 76 Nitra, gumanova.k@gmail.com; alica.bobkova@uniag.sk

33


mailto:gumanova.k@gmail.com

XVII. Vedecka konferencia studentov |. a ll. stupiia vysokoSkolského Studia s medzindrodnou ucastou
XVII. International scientific conference of bachelor and master degree students

ANALYZA VYSKYTU CUDZICH PREDMETOV PRI VYROBE CUKRU
AV EUROPSKYCH POTRAVINACH POMOCOU UDAJOV Z RYCHLEHO
VYSTRAZNEHO SYSTEMU

ANALYSIS OF FOREIGN PARTICLES PRESENCE IN SUGAR
MANUFACTURING AND IN EUROPEAN FOOD-STUFF BASED ON DATA FROM
RASFF

Veronika JANEKOVA
Skolitel: Ing. Jozef Capla, PhD.

V predkladanej praci sme sa zaoberali problematikou vyskytu cudzich ¢astic v potravinach.
V prvej Casti sme analyzovali vyskyt cudzich Castic v cukre priamo v prevadzke na jeho
vyrobu, vobdobi od marca 2017 do februara 2019. Vykonavali sme validaciu dvoch
magnetov a troch detektorov. Pri analyze sme vychéadzali zo zaznamov, ktoré ndm poskytla
prevadzka. Zistili sme, Ze mnozstvo cudzich Castic, ktoré boli na magnetoch zachytené, uzko
suvisi s aktualnym obdobim. NajvysSie hmotnosti zachytenych cudzich ¢astic boli
zaznamenané Vv obdobi tesne pred kampanou, kedy prebiehaju udrzbové prace a priprava na
nadchadzajuicu kampan, a taktiez v prvych mesiacoch kampane, kedy sa cukor bali
nepretrzite. Dalej sme hodnotili Gi¢innost’ troch detektorov, ktoré sa pouzivaju na detekciu
cudzich kovovych ¢astic uz v hotovom vyrobku. V pripade detektorov zohrava délezita ulohu
vyznamnost’ Castic. Za vyznamnu sa povazuje taka Castica, ktorej vel'kost’ je viac ako 5 mm
alebo je nezvycajného tvaru. Za nase sledované obdobie boli v prevadzke zachytené 3 takéto
vyznamné Castice a ich vyskyt suvisel s udrzbou zariadeni. Napravné opatrenia boli vykonané
Vv podobe vymeny opotrebovanych Casti. Na zaklade ziskanych vysledkov sme zhodnotili, ze
ucinnost’ magnetov aj detektorov v prevadzke je na vysokej trovni, ¢o dokazuju aj nulové
reklamacie zo strany zékaznika. V druhej Casti naSej prace sme sa zaoberali hodnotenim
Udajov z rychleho vystrazného systému pre potraviny a krmiva (RASFF) za obdobie rokov
2016 — 2018. Krajina, ktord vykazovala najvyssie pocty hlaseni cudzich ¢astic bolo Nemecko.
Najcastejsie hlasenou cudzou Casticou bol plast a najviac rizikovou potravinarskou komoditou
boli pekérske a cukrarske vyrobky. Zistili sme, Ze plast, sklo a kov st najcastejSie hlasené
v zépadnej Eurépe, $kodcovia a guma v severnej Eurépe. Co sa tyka vsetkych druhov
potravinarskych komodit, hlasenia pochadzali najcastejSie zo zapadnej Europy. V oblasti typu
ozndmenia sa najviac vyskytovala - vystraha. V pripade rozhodnutia o riziku predstavovalo
najvacsi podiel vazne riziko. V zavere praktickej Casti sme porovnali pocet hlaseni cudzich
Castic s ostatnymi druhmi rizik v RASFF. Zistili sme, ze v kazdom sledovanom roku sa podiel
cudzich castic pohyboval okolo 4 %, ¢o predstavuje oproti ostatnym rizikdm pomerne
vyznamnu hodnotu.
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ANALYZA ZAKLADNYCH CI:IEMICKYCH UKAZOVATELOV STUDNICNYCH
VvOD V OBCI SOPORNA

ANALYSIS OF THE BASIC CHEMICAL INDICATORS OF WELL WATERS IN
SOPORNA

Andrea JASKOVA
Skolitel’: Ing. Radovan Stanovi¢, PhD.

Voda je chemicka latka, ktora je nevyhnutna pre vSetky zname formy zivota. Podzemna voda
je voda, ktora sa nachadza pod zemskym povrchom. V priebehu ¢asu zrazkova voda a voda z
riek presakuje cez povrch a je ulozend v porovitych podach a horninach. Kvalita podzemnych
vod je spravidla stabilnejSia tym, ze sa zvyCajne pohybuje pomaly cez pddny materidl a
horniny. Tieto sliZia ako prirodné filtre pre kontaminanty, necistoty, vratane niektorych
bakterii a virusov. Uvedené skuto¢nosti ndm hovoria o podzemnej vode ako o délezitom
zdroji pitnej vody. V naSej praci sme sa venovali vyskumu konkrétnych ukazovatel'ov kvality
pitnej vody, ktoré sa v najvicSej miere podielaji na jej znehodnocovani. Skiimali sme 20
vzoriek z roznych sikromnych studni lokalizovanych v obci Soportia. Po vyuziti réznych
chemickych metdd, medzi ktoré patri atomova absorpéna spektroskopia, titracie alebo
Kubelova metéda sme stanovovali obsah dusi¢nanov, chemicka spotrebu kyslika, obsah
siranov, obsah olova, obsah kadmia a niklu. Pri hodnoteni dusi¢nanov splnili legislativne
poziadavky len vzorky ¢. 4, 5, 7, 10, 12, 14 a 20. Dusi¢nany moézu zapriCinit' vznik
methemoglobinémie u deti a menit’ sa na nitr6zoaminy. Ich vysoké koncentracie v podzemnej
vode su zapri¢inené najmi pol'nohospodarskou ¢innostou, kedy dusi¢nany prestupujia poddou
do prvej podzemnej vody, ktora je zachytavana starSimi studiami, ktoré vznikli kopanim, a
preto podzemna voda z takychto nizkych hibok nevyhovela poziadavkdm nariadenia MZ SR
¢. 247/2017 Z. z. Vo vode z vitanych hlbsich studni koncentracie dusi¢nanov nepresiahli
maximalny stanoveny limit pre pitnd vodu. Po ziskani hodndt chemickej spotreby kyslika
(CHSK) sme skonstatovali, Ze poziadavkam na mnozstvo CHSK v pitnej vody nevyhovela len
vzorka ¢. 12. CHSK patri medzi analyzy, ktoré sa vykonavaji pre zistenie organického
znecistenia vod. Legislativou stanovenu hranicu pre sirany prekrocili vzorky €. 1, 5, 6,9 a 16.
Sirany mo6zu zapriCinovat’ rozne gastrointestinalne t'azkosti. Pri urCovani obsahu tazkych
kovov, ktoré ohrozuji zdravie I'udi sme sa zamerali na kadmium a olovo. Na zaklade
nameranych vysledkov moZzeme konstatovat, ze koncentracie kadmia a olova nepresiahli
povolenu hodnotu alebo neboli pristrojmi vébec detegované. Pri hodnoteni obsahu niklu sme
zistili, ze vSetky vzorky vyhovuju poziadavkam pre hodnotu niklu v pitnej vode aj napriek
tomu, ze v blizkosti obce sa nachadza uz mnohé roky byvala niklova huta a stale sa skladuje
velké mnozstvo niklu na volnych priestranstvach. To znamend, Zze aj napriek vysokému
obsahu v prostredi, nikel neovplyviuje kvalitu pitnej vody v obci Soporiia. Kontrolované
zdroje vod vSak neodporuc¢ame na konzumaciu bez dokladnej analyzy vsetkych ukazovatel'ov,
ktoré su predpisané vyhlaSkou MZ SR ¢. 247/2027 Z. z.
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OBSAH MEDI V ZRNE JACMENA OZIMNEHO V ZAVISLOSTI OD
RACIONALIZACNYCH SYSTEMOV HOSPODARENIA

THE COPPER CONTENT IN THE GRAIN OF WINTER BARLEY IN
DEPENDANCE ON THE RATIONALIZATION MANAGEMENT SYSTEMS

Agéta Michaela KOTELESOVA
Skolitel’: Ing. Pavol Trebichalsky, PhD.

Témou tejto prace bol transport medi z pody s naslednou kumulaciou v zrne jaémena siateho
(Hordeum vulgare L.). V experimentalnej ¢asti sa zistoval obsah tohto kovu v troch odrodach
ja¢mena ozimného: Wintmalt, Malwinta a Graciosa. Vyskum tejto prace bol vykonany na
pestovanych obilninach na pozemkoch experimentélnej bazy FAPZ SPU v Nitre — Dolna
Malanta. V pokuse boli aplikované Styri irovne davok makroprvkov (dusika, draslika, fosforu
a vapnika): 1. Grovefi - nehnojeny (kontrolny) variant, 2. uroveni - dodalo sa 70 kg.ha* N, 4,4
kg.hal P a 16,6 kg.ha' K, 3. troven - dodalo sa 60 kg.ha' N, 22,7 kg.ha* P, 36 kg.ha' K,
4. urovet — dodalo sa 60 kg.ha* N a 25 kg.ha' Ca. Na skimanych pozemkoch sa realizovali
dva spdsoby orby: konvenéné obrabanie pody (orba do hibky 0,18- 0,20 m) a minimalizaéné —
tanierovanie (do hibky 0,10-0,12 m). Analyzou vzoriek zfn vietkych odrdd ja¢metia siateho sa
zistilo, Ze najmensia kumulacia medi v zrne jaCmena bola v odrode Wintmalt nezavisle na
sposobe aplikovanej orby a urovni davok zivin, naopak najvyssia kumulacia tohto skiimaného
prvku sa zaznamenala v odrode Malwinta. Porovnanim kontrolnych variantov (bez prisunu
makroprvkov do pody) obsahov medi v zrne odrod jaémena siateho pestovanych na
pozemkoch s réznymi aplikovanymi orbami sa zaznamenali vysSie obsahy medi
v generativnych orgénoch skimanych obilnin rasticich na plochéach, kde bola vykonana
minimaliza¢na orba. V odrode Graciosa sa koncentracia medi v zrne ja¢mena ozimného v 2.
variante a kontrolnom variante zhodovala obidve hodnoty boli zaznamenané po vykonavani
minimalizacnej orby pddy. Zistilo sa, Ze na prijem medi do zrna jaémena ozimného
vyraznejSie vplyva hnojenie v kombinacii s aplikovanou konvenénou orbou pddy - tu sa
zaznamenal zvySeny narast obsahu Cu v zrne vo vSetkych odrodach jaémena v porovnani
s takou istou Uroviiou vyzivy rastlin rasticich na plochach kde bola aplikovana minimaliza¢na
orba.

Kruacové slova: jacmen ozimny, akumulacia, med, prestup, minimalizacna a konvencna orba,
hnojenie, vapnenie
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KONSENZUALNY PRISTUP VYHODNOTENIA DAT A POROVNANIE K
BODOVYM SYSTEMOM NA VYBRANYCH SYMETRICKYCH MODELOCH V
SENZORICKEJ ANALYZE

CONSENSUS DATA APPROACH AND COMPARISON TO POINT SYSTEMS ON
SELECTED SENSORY ANALYSIS SYMMETRIC MODELS

Patricia MACKOVA
Skolitel’: doc. Ing. Vladimir Vietoris, PhD.

Praca zahfna stru¢ny historicky prehl'ad postupného vyvoja senzorickej analyzy od jej zrodu
aZ po sucasnost. V tejto praci sme sa zamerali na navrhnutie symetrického modelu
konsenzualnej validacie dat. InSpiraciu sme Cerpali z PoS algoritmov technoldgie Blockchain,
ktorej podstata spociva prave v ,dohode” medzi zacastnenymi stranami. Pri nami
navrhovanom symetrickom modely dochddza ku konsenzu v skupine hodnotitel'ov
hodnotiacich dané vzorky spolo¢ne. Na rozdiel od doteraz bezne pouzivanych testov (napr.
parovy test, triangel, duo-trio test, tetradovy test, atd’.), pri ktorych kazdy hodnotitel’ zhodnoti
vzorky samostatne. Tato praca sa zameriava na symetrické modely, pricom si v nej
hodnotené vzorky prostrednictvom dvoch typov symetrickych modelov a to 4 vzorky
hodnotené 4 hodnotitel'mi alebo 5 vzoriek hodnotenych 5 hodnotite'mi. Nami navrhnuty
symetricky konsenzualny model spracovania dat ziskanych senzorickou analyzou vzoriek sme
testovali na 11 skupinach hodnotitel'ov. Skupiny zahfiiali 4 pripadne 5 hodnotitel'ov, ktori
hodnotili predlozené vzorky na 9-bodovej stupnici. Podl'a vySky dosiahnutej zhody prvého
hodnotitel'a s ostatnymi hodnotitelmi sme odvodili tzv. ,silu hodnotitel'a”, ktory vzorku
ohodnotil ako prvy a priradil jej body. Ti isti hodnotitelia zhodnotili prvotne vSetky vzorky
bodovym testom pricom pouzivali 9-bodovi stupnicu. Pouzitie bodového testu bolo
nevyhnutné pre otestovanie nami navrhnutého modelu. Aby sme preukdzali GspeSnost’
pripadne netspeSnost nami navrhovaného modelu, porovnali sme vysledky ziskané z
hodnotenia konsenzom voc¢i vysledkom nadobudnutymi bodovym testom. Vysledky z
konsenzualneho hodnotenia a bodového testu boli porovnané neparametrickym
Spearmanovym korelacnym koeficientom. Material pouzity pri senzorickom hodnoteni bol
iba matricou, ktora sluzila pre vypoCty konsenzov. Zavislost medzi testami realizovanymi 11
skupinami hodnotitel'ov : 1. hodnotenie r = 0,736 (silnd); 2. hodnotenie r = 0,658 (silnd); 3.
hodnotenie r = 0,585 (stredne silnd); 4. hodnotenie, 1. skupina r = 0,690 (silnd); 4.
hodnotenie, 2. skupina r = 0,807 (silnd); 5. hodnotenie, 1.skupina r = 0,537 (stredne silnd); 5.
hodnotenie, 2. skupina r = 0,650 (silna); 6. hodnotenie r = 0,613 (silnd); 7. hodnotenie r =
0,669 (silnd); 8. hodnotenie, 1. skupina r = 0,560 (stredne silnd); 8. hodnotenie, 2. skupina r
= 0,742 (silna). Na zéklade metaanalyzy vysledkov testov, ktora poukazuje na silnt zavislost’
medzi metddami (r = 0,658803) sme dospeli k zdveru, ze nami navrhovany model by sa
mohol zaradit’ medzi metddy vyuZivané na senzorické hodnotenie.

Kracové slova: senzoricka analyza, konsenzus, symetricky model, historia

Pod’akovanie: Praca bola rieSena v ramci projektu VEGA 1/0280/17: "Validacia vyvoja funkénych
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NUTRICNY, TECHNOLOGICKY A HYGIENICKY PROFIL VYBRANYCH
DRUHOV JEDLYCH OLEJOV

NUTRITIONAL, TECHNOLOGICAL AND HYGIENIC PROFILE OF SELECTED
KIND OF EDIBLE OILS

Martin MAKULA
Skolitel’: Ing. Eva Ivani§ova, PhD.

Ciel'om prace bolo zhodnotit’ ukazovatele kvality (Cislo kyslosti, peroxidové ¢islo, antioxida¢na
aktivita, oxida¢na stabilita a senzoricka analyza) nasledovnych druhov rastlinnych olejov
lisovanych za studena: slneCnicovy, repkovy, hroznovy, Sipkovy a chia olej (olej zo semien Salvie
hispanskej). Oleje boli hodnotené bezprostredne po otvoreni, nasledne boli 2 mesiace skladované
(pricom sa kazdy mesiac monitorovali dané ukazovatele kvality) v domacich podmienkach (tmavé
miesto, 19 °C); s cielom poukazat, aké zmeny prebichaji v olejoch pocas skladovania
v slovenskych domaécnostiach, nakol'ko védcsina spotrebitelov skladuje oleje tymto sposobom.
Cislo kyslosti v olejoch bezprostredne po otvoreni bolo v rozmedzi od 0,2 (hroznovy) do 1,65
(chia) mg KOH.g?, po mesiaci skladovania sa v dosledku oxidacie hodnoty zvysili a boli
v rozmedzi od 0,5 (hroznovy) do 2,15 (chia) mg KOH.g, najvyssie hodnoty boli namerané po
dvoch mesiacoch skladovania, a to hlavne v chia oleji — 2,5 mg KOH.g* Peroxidové &islo malo
rovnaku tendenciu — oleje bezprostredne po otvoreni vykazovali najnizsie hodnoty v rozmedzi od
1,05 (slne¢nicovy) do 2,05 (repkovy) mmol O.kg?. Po mesiaci skladovania sa hodnoty zvysili vo
vietkych vzorkach a boli v rozmedzi od 1,45 (hroznovy) do 5,5 (3ipkovy) mmol O.kg?. Najvyssie
hodnoty boli namerané po 2 mesa¢nom skladovani a to v $ipkovom oleji (10 mmol O.kg™).
Napriek zvySovaniu hodnét ¢isla kyslosti a peroxidového ¢isla v désledku skladovania; vsetky
oleje aj po 2 mesaénom skladovani spifiali poziadavky pre tuky a oleje podla Vyhlasky &.
424/2012 Z.z., v ktorej je uvedené, Ze Cislo kyslosti pre tuky a oleje lisované za studena je max. 4
mg KOH.g?! a pre peroxidové ¢islo max. 15 mmol O.kg™?. Antioxida¢na aktivita merana DPPH
(2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl) metodou, vykazovala v testovanych olejoch podobne klesajuci
charakter, pricom najvys$$ia bola namerana v olejoch bezprostredne po otvoreni ato hlavne
v repkovom oleji — 92,56 %. Skladovanim olejov dochddzalo v désledku oxidacie k poklesu
hodnét, priCom tento pokles bol najvyraznejsi v repkovom oleji (celkovo pokles 015,96 %).
Avsak aj napriek poklesu méZeme antioxida¢nu aktivitu v olejoch hodnotit’ ako vysoku, nakol’ko
hodnoty sa aj po 2 mesiacoch skladovania pohybovali na urovni ~60 %. Meranim oxidacnej
stability (metodou Rancimat) bolo zistené, ze na oxidaciu je najviac nachylny chia olej, Co suvisi
so zastipenim mastnych kyselin. Podla literarnych zdrojov v tomto druhu oleja je dominantna
kyselina a-linolénova, ktora je vel'mi citliva na oxidaciu a podiela sa na negativnej senzoricke;j
charakteristike tohto druhu oleja, nakol'ko oxida¢né produkty maju ,,zatuchnutu, rybaciu arému®.
Po senzorickej stranke boli ako najlepSie hodnotené oleje hroznovy, slne¢nicovy a Sipkovy a to
pocas celého obdobia skladovania. Naopak najmenej atraktivny po stranke senzorickej pre
hodnotitel'ov bol olej zchia semien v ktorom uz bezprostredne po otvoreni bolo mozné
postrehnit’ negativne tony po ,,rybacine’, ktorych intenzita sa zvySovala skladovanim.

Kruacové slova: olej, cislo kyslosti, peroxidové cislo, Rancimat, antioxidanty

Pod’akovanie: projektu: Vybudovanie vyskumného centra ,, AgroBioTech”, projekt cislo
26220220180 a Vzorkovnici Technologii rastlinnej produkcie FBP-Vz-7.

Kontaktnd adresa: Bc. Martin Makula, Ing. Eva Ivani$ova, PhD. SPU v Nitre, Katedra technol6gie a kvality
rastlinnych produktov, FBP, Tr. A. Hlinku 2, 949 76; xmakula@ is.uniag.sk; eva.ivanisova@uniag.sk.

38


mailto:xmakula@%20is.uniag.sk

XVII. Vedecka konferencia studentov |. a ll. stupiia vysokoSkolského Studia s medzindrodnou ucastou
XVII. International scientific conference of bachelor and master degree students

MYKOCENOZA BOBUL HROZNA DOPESTOVANEHO VO VRBOVSKOM
VINOHRADNICKOM RAJONE

MYCOCENOSIS OF THE GRAPE BERRIES GROWN IN THE VRBOVE
VINEYARD AREA

Anna MATUSOVA
Skolitel’: doc. Ing. Sona Felsdciova, PhD.

Hrozno patri medzi obl'ibené ovocie, ktoré¢ho kvalitu a bezpecnost’” vyznamne ovplyviuju
vlaknité mikroskopické huby. Cielom prace bolo popisat’ endogénnu a celkovd mykobiotu
bobul’ hrozna so zameranim na druhy rodu Penicillium aich potencidlnu produkciu
mykotoxinov. V roku 2018 bolo zozbieranych 9 vzoriek bielych odréd (Veltlinske zeleng,
Peseckd leanka, Chardonnay, Rizling rynsky, Rizling vlassky, Sauvignon, Rulandské biele,
IrSai Oliver a Miiller Thurgau) a 3 vzorky modrych odréd (Frankovka modré, Alibernet
a Cabernet Sauvignon) z Vrbovského vinohradnickeho rajonu. Na analyzu bobtl’ hrozna sme
pouzili metédu priameho ukladania vysterilizovanych hroznovych bobul' na platne
obsahujdce kultivaéné médium DRBC (agar s dichloranom, Bengalskou ¢&ervenou
a chloramfenikolom). Celkovo sme zo vzoriek vyizolovali 11 rodov vlaknitych
mikroskopickych hub a Mycelia sterilia (1277 izolatov), pricom k najfrekventovanej$im
patrili Alternaria, Sordaria, Rhizopus, Cladosporium a Penicillium. Rod Alternaria
predstavoval najcastejSie sa vyskytujicu mikromycétu pri celkovom aj endogénnom osidleni
s frekvenciou vyskytu 100 %, zarovenn dosahoval pri oboch osidleniach najvyssie hodnoty
relativnej denzity (87 % z celkovej mykobioty a 83 % z endogénnej). Denzita zvy$nych rodov
sa pohybovala pod 10 %. V rdmci analyzy celkovej mykobioty sme detegovali 847 izolatov.

Vv

*vwvr

430 izolatov. Z hrozna bolo celkovo detegovanych 17 izolatov Siestich druhov penicilii.
V najvacSom zastipeni sa vyskytovali druhy P. citrinum (7), P. hordei (4) a P. chrysogenum
(3), pricom P. citrinum dosahoval najvys$sie hodnoty frekvencie vyskytu (25 %) a relativnej
denzity (41 %). Potencidlne toxinogénne druhy sme testovali na schopnost’ produkcie
vybranych mykotoxinov, ako citrininu, grizeofulvinu, kyseliny cyklopiazonovej, patulinu,
penitrému A a rokfortinu C v podmienkach in vitro metddou tenkovrstvovej chromatografie.
Celkovo sme skrinovali 16 kmenov (5 druhov) rodu Penicillium, priCom asponi jeden
mykotoxin produkovalo 56 % kmenov. Penicillium citrinum vykazoval vyznamnu schopnost’
(100 %) produkcie citrininu. Vzhl'adom na ziskané vysledky je ddlezité sledovat’ mykocendzu
hrozna, skimat’ moznosti eliminadcie mykotoxinov a tym znizit' riziko poSkodenia zdravia
konzumenta na minimum.

Kracové slova: hrozno, vlaknité mikroskopické huby, Alternaria, Penicillium, Vrbovsky
vinohradnicky rajon

Pod’akovanie: Praca bola realizovand za podpory projektov VEGA 1/0411/17 a KEGA 015SPU-
4/2018.

Kontaktnd adresa: Bc. Anna MataSova, doc. Ing. Sona Fel§6ciova, PhD., Slovenska polnohospodarska
univerzita v Nitre, Fakulta biotechnoldgie a potravinarstva, Katedra mikrobioldgie, Trieda Andreja Hlinku 2, 949
76 Nitra, anninka.matusova@gmail.com, sona.felsociova@uniag.sk

39


https://is.uniag.sk/auth/lide/clovek.pl?id=1685;zpet=/auth/student/zp_temata.pl?studium=81394,obdobi=560,moje=1,studentovo=0;lang=sk
https://is.uniag.sk/auth/lide/clovek.pl?id=1685;zpet=/auth/student/zp_temata.pl?studium=81394,obdobi=560,moje=1,studentovo=0;lang=sk
mailto:anninka.matusova@gmail.com

XVII. Vedecka konferencia studentov |. a ll. stupiia vysokoSkolského Studia s medzindrodnou ucastou
XVII. International scientific conference of bachelor and master degree students

VPLYV VYBRANYCH RASTLINNYCH SILIC Z RASTLIN CECADE LAMIACEAE
NA RAST KMENOQV BOTRYTIS CINEREA

THE EFFECT OF SELECTED ESSENTIAL OILS FROM THE FAMILY
LAMIACEAE ON THE GROWTH OF THE BOTRYTIS CINEREA STRAINS

Veronika ROOBOVA
Skolitel’. prof. Ing. Dana Tanéinova, PhD.

Ciel'om nasho vyskumu bolo sledovat’ antifungalny vplyv rastlinnych silic ziskanych z rastlin
z Cel'ade Lamiaceae (bazalkov4, rozmarinova, métova, saturejkova a Salviova silica) na rast
kmenov Botrytis cinerea (KMi-284, KMi-507 a KMi-508). V prvom pokuse sme pomocou
plynnej difuznej metdédy sledovali Uplnii inhibiciu rastu kmenov Botrytis cinerea
v pritomnosti rastlinnej silice s koncentraciou 625 ul.dm™® vzduchu. Métova, saturejkova
a Salviova silica mali 100 % inhibi¢ni u¢innost’ na rast vSetkych kmenov Botrytis cinerea
a zaradili sme ich do druhého pokusu s cielom uréit’ ich minimalne inhibiéné koncentracie.
V pripade métovej a saturejkovej silice sme potvrdili fungicidny u¢inok na kmene Botrytis
cinerea a v ramci Salviovej silice iba fungistatické pésobenie. V pritomnosti bazalkovej silice
sme zaznamenali Ciasto¢nl inhibiciu rastu kolonii, aj ked’ vysoku (99,94 %) a v pripade
rozmarinovej silice bola inhibi¢na uc¢innost’ nizsia (81,01 %). Ciel'om druhého pokusu bolo
stanovit minimalne inhibiéné koncentracie silic, ktoré mali 100 % inhibi¢nii UCinnost’
v predchadzajicom pokuse. Hodnoty MIC sa nemenili v z4vislosti od doby kultivacie. MIC
mitovej silice pre vietky kmene Botrytis cinerea bola 250 ul.dm= vzduchu. MIC saturejkovej
silice pre dva kmene Botrytis cinerea (KMi-284, KMi-508) bola 250 pl.dm™ vzduchu. Pri
kmeni KMi-507 sme zaznamenali najvy$8iu MIC — 500 pl.dm vzduchu. MIC $alviove;j silice
pre vSetky kmene Botrytis cinerea bola 625 pl.dm vzduchu. Na konci druhého pokusu sme
urcili naju¢innejSiu silicu (mitova) a jej schopnost’ inhibovat’ rast kmenov Botrytis cinerea
sme testovali priamo na jahodach. Métova silica dokazala ucinne potlacit’ rast kolonii kmeiiov
Botrytis cinerea priamo naockovanych na jahodach poc¢as 7 dni kultivacie pri teplote 22 £ 1
°C ato pri vSetkych pouzitych koncentraciach (500; 250 ul.dm™ vzduchu a probitovou
analyzou pre konkrétny kmen vypocitana MICg). Na zaklade vysledkov naSej prace sme
zaradili métovd a saturejkovu silicu medzi silné antifungalne ¢inidla na Botrytis cinerea.
Salviova silicu sme zaradili k strednym a bazalkovl s rozmarinovou silicou k slabym
antifungalnym ¢inidlam v pripade Botrytis cinerea. Vyuzitie méitovej a saturejkovej silice ako
sposobu ochrany ovocia a zeleniny pred infekciu Botrytis cinerea ma zjavny potencial do
buducnosti. Je v8ak potrebny d’alsi vyskum s cielom definovat’ MIC silic na ovoci a zelenine
a skamat’ vplyv silic na ich senzorické vlastnosti.

Kruacové slova: Botrytis cinerea, jahody, rastlinné silice, MIC
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VPLYV A KONTROLA ENVIRONMENTALNYCH FAKTOROV NA OBSAH
A CHEMICKU SKLADBU BIOAKTIVNYCH ZLOZIEK CESNAKU MEDVEDIEHO

IMPACT AND CONTROL OF ENVIRONMENTAL FACTORS ON THE CONTENT
AND CHEMICAL COMPOSITION OF BIOACTIVE COUMPOUNDS OF THE WILD
GARLIC

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

Cesnak medvedi (Allium ursinum L.) je typicka trvacna a divoko rastica bylina, ktora je pre
vacsinu 'udi prvym poslom jari. V lesnych spolocenstvach je prijemné sledovat’ tito zeleni
bylinu. Vyraznd vona, korenistd chut’ a lie¢ivé U¢inky cesnaku medvedieho su zndme uZz
tisicro¢ia. Nasi predkovia ho pouzivali nielen v gastronomii, ale aj pri liecbe a prevencii
mnohych ochoreni vdaka jeho pozitivnym a zdraviu prospeSnym ucinkom. Tento rastlinny
druh pochadza z oblasti Malej Azie, odkial’ sa rozsiril do celého sveta. Cesnak medvedi je
schopny tolerovat’ aj vonkajSie vplyvy prostredia, akym je napriklad poda znecistena tazkymi
kovmi. Véacsina bioaktivnych zloziek tejto rastliny je pritomna hlavne v jej listoch
a cibul’kdch. Medzi bioaktivne latky, ktoré sa nachddzaji v cesnaku medved’om patria
vitaminy skupiny B, vitamin E a najvysSie zastupenie ma vitamin C. Jeho stéastou su aj
pritomné sirne zluceniny, ktoré vytvarajii najmé jeho cesnakovu ardmu. Bohato zastlipené su
aj mineralne latky, enzymy, fenolové zla¢eniny, hlavne flavonoidy. Ciel'om tejto prace bolo
charakterizovat cesnak medvedi ako vyznamny zdroj bioaktivnych latok (polyfenoly,
flavonoidy a vitaminy). Vyhodnotit' obsah tazkych kovov vo vzorkach pddy z vybranych
lokalit Slovenskej republiky (Dubravka, Krajné a Becherov) a porovnat’ ich s legislativnymi
poziadavkami. Hlavnou castou tejto prace bolo analyzovat’ obsah celkovych polyfenolov
spektrofotometrickym stanovenim. Pri celkovej antioxidacnej aktivite bola pouzitd DPPH
metdda podla Brand-Williamsa v Cerstvych listoch cesnaku medvediecho pocas jeho
konzumnej zrelosti. Celkovy obsah polyfenolov vo vzorkach listov cesnaku medvedieho sa v
lokalitach pohyboval od 558,08 + 5,93 mg GAE.kg™ (Becherov), 861,18 + 10,73 mg GAE.kg"
!(Dubravka), 1149 + 5,49 mg GAE.kg* (Krajné). Hodnoty antioxida¢nej aktivity v listoch
cesnaku medvedieho sa v danych lokalitdch pohybovali od 26,45 + 1,90 % (Becherov), 39,86
+ 1,22 % (Dubravka), 49,01 + 1,22 % (Krajné). Nasledne sa vyhodnotil vzajomny vztah
medzi celkovou antioxida¢nou aktivitou a obsahom celkovych polyfenolov. Koeficient
koreléacie potvrdil silnu Statisticku zavislost’ medzi sledovanymi parametrami, z coho vyplyva,
ze zvySovanim celkového obsahu polyfenolov je predpokladany narast hodnoty celkovej
antioxida¢nej aktivity. Podl'a nameranych tdajov moZeme konstatovat’, ze vzorka z lokality
Krajné mala stanoveni najvysSiu celkovi antioxidacnii aktivitu a predstavovala hodnotu
49,01 + 122 % v cerstvych vzorkach listov cesnaku medvedieho, obsah celkovych
polyfenolov v tejto lokalite bol stanoveny na 1149 + 5,49 mg GAE.kg™.

Kracové slova: cesnak medvedi (Allium ursinum L.), bioaktivne latky, polyfenoly,
antioxidacna aktivita
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VPLYV VYBRANYCH RASTLINNYCH SILIC Z RASTLIN CECADE LAURACEAE
NA RAST KMENOQV BOTRYTIS CINEREA

THE EFFECT OF SELECTED ESSENTIAL OILS FROM THE FAMILY
LAURACEAE ON THE GROWTH OF THE BOTRYTIS CINEREA STRAINS

Frederika TLCIKOVA
Skolitel’. prof. Ing. Dana Tanéinova, PhD.

Cielom nasho vyskumu bolo skumanie antifungalneho vplyvu piatich rastlinnych silic
patriacich do ¢elade vavrinovité (Lauraceae) (Skoricova, silica zo Skoricovej kory, vavrinova,
silica z vavrinu kubébového a gafrovnikova silica) na rast kmefiov Botrytis cinerea — KMi-
284, KMi-507, KMi-508 izolovanych zo zaplesnivenych jahod. Prvym ¢iastkovym cielom
vyskumu bolo pomocou plynnej difiznej metddy sledovat’ 100 % inhibi¢nu G¢innost’ na rast
kmetniov B. cinerea v pritomnosti rastlinnej silice s koncentraciou 625 ul.dm= vzduchu.
Skoricova silica, silica zo $koricovej kory a silica z vavrinu kubébového preukazali Gplnd
(100 %) inhibi¢ni ucinnost’ na rast vSetkych kmerniov B. cinerea a preto sme tieto silice
zaradili do nasledujiceho pokusu, ktorého cielom bolo stanovit minimdalne inhibi¢né
koncentracie (MIC). Zistili sme, Ze tieto silice vykazovali fungicidny G¢inok na rast kmefiov
B. cinerea (rast bol inhibovany aj po odstraneni silic). Ciasto¢nu inhibi¢na G&innost’ na rast
kolonii sme zaznamenali pri vavrinovej a gafrovnikovej silici. V d’alSom pokuse sme
stanovovali minimalne inhibi¢né koncentracie pre silice so 100 % inhibi¢nou tG¢innost’ou.
MIC S$koricovej silice na 14. den kultivacie pre dva kmene (KMi-284 a KMi-508)
bola 500 pl.dm= vzduchu apre kmen KMi-507 250 pl.dm= vzduchu. MIC silice zo
Skoricovej kory na 14. def kultivacie pre dva kmene (KMi-507 a KMi-508) bola 500 pl.dm
vzduchu a pre kmeft KMi-507 az 625 pl.dm™ vzduchu. V pripade silice z vavrinu kubébového
bola hodnota MIC pre vietky kmene B. cinerea 250 pl.dm= vzduchu. Nasledne sme stanovili
naju¢innejsiu silicu (silica z vavrinu kubébového) a testovali sme jej inhibi¢nti schopnost’ na
rast kmenov B. cinerea priamo na jahodach. Potlacenie rastu kolonii kmenov B. cinerea
priamo na jahodach sme sledovali po 7 diioch kultivacie (22 + 1 °C) pri koncentracii 500 pl
silice.dm?® vzduchu. Na ziklade uvedenych vysledkov modZeme konstatovat, Ze silica
z vavrinu kubébového preukazala najsilnejSiu antifungalnu aktivitu a Skoricova silica silna
antifungalnu aktivitu. Silica zo Skoricovej kory sa vyznaCovala strednym antifungalnym
vplyvom na rast kmeniov B. cinerea. Vavrinovl a gafrovnikovu silicu sme zaradili k slabym
antifungalnym ¢inidlam, vzhI'adom na B. cinerea. Silice so silnym antifungalnym vplyvom by
sa mohli v budtcnosti pouzit na ochranu ovocia a zeleniny pred sivou hnilobou pocas
skladovania.

Krucové slova: Botrytis cinerea, rastlinné silice, MIC, jahody
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ENDOKRINNA CHARAKTERIZACIA SAMCIEHO REPRODUKCNEHO
SYSTEMU ZDF POTKANOV V IN VIVO A IN VITRO PODMIENKACH

IN VIVO AND IN VITRO ENDOCRINE CHARACTERIZATION OF THE MALE
REPRODUCTIVE SYSTEM IN ZDF RATS

Filip BENKO, Maria CHOMOVA, Ol'ga ULICNA
Skolitel’: Ing. Eva TVRDA, PhD.

Hlavnym cielom predkladanej $tidie bolo zhodnotenie vplyvu ochorenia diabetes mellitus
typu 2 na funkénost’ samcej endokrinnej sustavy ZDF (Zucker diabetic fatty rats) potkanov,
ktoré st vhodnym experimentadlnym modelom pre simulaciu priebehu tohto ochorenia.
Experimentu, ktory trval 6 mesiacov sme podrobili tri skupiny pohlavne dospelych potkanov,
ktoré mali 120 dni. Prv( a druhG experimentalnu skupinu tvorili ZDF potkany, ktoré mali
diabetes potvrdeny krvnymi testami. Potrava bola podavana potkanom ad libitum, pri¢om
jedna z experimentalnych skupin ZDF potkanov (ZDT-16) ju mala obohateni o0 10% tuku,
zatial' ¢o druhd (ZDN-15) nie. Ako kontrolnt skupinu sme pouzili 15 potkanov plemena
WISTAR (W). Celkovo sme analyzovali vzorky semennikov a krvnej plazmy zo 46 potkanov.
Zo semennikov tychto potkanov sme pripravili fragmenty, ktoré sme kultivovali v in vitro
podmienkach 24 hod. za pritomnosti $pecifického kultivatného média. Po kultivacii sme
fragmenty semennikov z média odstranili a analyzovali sme koncentraciu uvolnenych
biomolekul v médiu pochadzajucich z aktivovaného reprodukéného tkaniva, vyuzitim ELISA
metody. Vzorky sme podrobili analyze koncentracie testosteronu, androstendiénu,
dihydroepiandrostendionu a cholesterolu. Hladiny biomolekul pritomnych vo vzorkach sme
vyhodnotili spektrofotometricky pri vlnovej dizke 450 nm. Po vyhodnoteni a spracovani
vysledkov sme Statisticky signifikantny pokles (P<0,05) hladiny cholesterolu zaznamenali len
v pripade porovndvania experimentalnej skupiny ZDT s kontrolnou skupinou W. Pri
porovnavani hodnét testosterénu, androstendiénu a dihydroepiandrostendiénu  sme
nezaznamenali $tatisticky signifikantné rozdiely. In vivo analyzu sme uskuto¢nili na vzorkach
krvnej plazmy, pricom sme taktiez vyuzili ELISA metodu a koncentraciu biomolekdl sme
vyhodnotili prostrednictvom spektrofotometrie pri vinovej dizke 450 nm. Statisticky
signifikantné rozdiely (P<0,001) sme zaznamenali pri porovnani koncentracie
androstendiénu, testosterénu a cholesterolu v pripade komparacie oboch experimentalnych
skupin (ZDT a ZDN) s kontrolnou skupinou (W), kedy doSlo k zvySeniu koncentracie
cholesterolu a znizeniu koncentracie androstendionu a testosterénu. Rozdiely boli
signifikantné (P<0,05; P<0,01) aj v pripade porovnania experimentalnej ZDT skupiny
s druhou experimentalnou ZDN skupinou. Hladiny dihydroepiandrostendiénu nevykazovali
ziadne signifikantné rozdiely. Na z&ver z naSich vysledkov mdzeme konstatovat’, ze ochorenie
diabetes mellitus typ 2 v in vitro podmienkach negativne vplyva len na hladinu cholesterolu.
Vin vivo podmienkach dochadza k negativnemu ovplyvneniu hladiny testosteronu,
androstendionu a cholesterolu, zatial’ ¢o hladina dihydroepiandrostendidonu zostala bez zmeny.

Kracové slova: diabetes mellitus typ 2, ZDF potkany, endokrinna aktivita, steroidogenéza
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TAURINE AFFECTS STALLION SPERMATOZOA IN VITRO: EFFECTS ON MOTILITY
AND VIABILITY

Klaudia BULKA, Marko HALO JR.
Supervisor: prof. MVDr. Peter Massanyi, DrSc.

Taurine a non-protein amino acid is present in most animal tissues. Its highest concentrations are
found in skeletal muscles, heart, brain, and retina. The aim of this study was to evaluate the effect of
taurine on stallion spermatozoa during in vitro cultivation. Fresh semen was obtained from 10
breeding stallions from Nitra region composed of the following breeds: Lipizeaner, Holsteiner, Hucul
and Oldenburger. This study investigated the differences in stallion spermatozoa motility and viability
between the control sample and samples enriched with taurine solutions: F1 (2.5 mg.ml?), F2 (7.5
mg.ml?), F3 (15 mg.ml?). Ejaculates of ten stallions were subjected to this study, cultivated at 37°C
and observed at time intervals 0, 1, 2, 3, 4 and 5 hours. The following parameters were monitored in
each sample: motility (MOT), progressive motility (PRO) and velocity curved line (VCL) using the
Computer Assisted Semen Analysis (CASA). For detection of viability the MTT test was used. Results
of motility and progressive motility showed no significant effect in all experimental groups. Increased
percentage of motility was observed in F1 group compared to control. Approximately the same results
were detected for progressive motility. Experimental group F2 showed decreased percentage at Times
0, 1, 2 and 3 and increased percentage at Time 5 compared to control in parameters of motility and
progressive motility. Negative effect of taurine was found in experimental group F3. Velocity curved
line was positively affected by the addition of taurine at Times 2, 3, 4, 5 in all experimental groups. At
time 0 and 1 positive effect was observed only in group F2. Spermatozoa viability (MTT test) was
increased in all experiment groups after 5 hours of incubation. The results of this study showed
positive effect of taurine on spermatozoa motility parameters in later time intervals.

Key words: taurine, stallion, CASA, MTT, spermatozoa
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VPLYV MYKOTOXINOV NA BUNKOVU LINIU HT - 29
THE EFFECT OF MYCOTOXINS ON HT - 29 CELL LINE
Rudolf DUPAK
Skolitel’ prof. Ing. Marcela Capcarova, PhD.

Mykotoxiny st sekunddrne metabolity mikroskopickych vlaknitych hub, ktoré sa vyznacuju
vyvolanim réznych ucinkov uz pri nizkych koncentraciach a to predovsetkym na zivociSny
organizmus. V stcasnosti sa sleduje efekt mykotoxinov za uéelom lepSicho pochopenia
mechanizmov uéinku mykotoxinov, hl'adania novych lie¢iv a prirodnych latok s ochrannou
funkciou. Ciel'om nasej prace bolo sledovat’ vplyv dvoch vybranych mykotoxinov, patulinu
a citrininu, na bunkovu liniu HT — 29. Bunky HT — 29 sa podiel'aju na tvorbe kolorektalneho
adenokarcindmu. Tato bunkova linia sluzi ako vhodny in vitro model pre intestialne bunky,
kedy sa sleduje toxicita mykotoxinov, ktoré si jednym z povodcov oxidaéného stresu
v bunkdch. Vyskum bol zamerany na sledovanie Zzivotaschopnosti a antioxida¢nych
ukazovatel'ov HT — 29 buniek po pridavku mykotoxinov. U¢inok citrininu signifikantne (P <
0,05) sposobil zniZenie Zivotaschopnosti v skupinach A (100 pg.ml?), B (50 pg.mlt) a C (25
ug.mlt) v porovnani s kontrolnou skupinou, ktord neobsahovala pridavok citrininu. Pri
aplikacii patulinu doSlo k vyraznému poklesu (P < 0,05) Zivotaschopnosti vo vsetkych
skupinach s koncentraciami A (100 pg.mi?), B (50 pg.ml?), C (25 pg.mlt), D (12,5 pg.ml?),
E (6,25 pg.ml?), F (3,125 pg.ml?), G (1,625 pg.mlt), H (0,78 pg.ml*) a I (0,39 pg.ml?) v
porovnani s kontrolnou skupinou, v ktorej sa nenachadzal patulin. Pri sledovani
superoxiddismutazovej aktivity po pridavku citrininu sme zaznamenali znizeny vyznamny
rozdiel (P < 0,05) v skupinach A (100 pg.mit), B (50 pg.ml?) a C (25 pg.ml?) v porovnani s
kontrolnou skupinou, bez pridavku citrininu. Vplyv patulinu na aktivitu superoxiddismutazy
sposobil signifikantny znizeny rozdiel v skupinach A (25 pg.ml?) a B (12,5 pg.ml?) oproti
kontrolnej skupine, bez pridavku patulinu. Pri sledovani glutationperoxidazovej aktivity nebol
zaznamenany signifikantny rozdiel v Ziadnej experimentalnej skupine po pridavku citrininu a
patulinu v porovnani s kontrolnou skupinou, ktora neobsahovala mykotoxiny. Pri merani
glutationperoxidézovej aktivity neboli pozorované vyznamné zmeny ani s narastajicou
koncentraciou mykotoxinov. Nasa stadia potvrdzuje, ze mykotoxiny sa podiel’aji na znizeni
Zivotaschopnosti bunkovej linie HT — 29 a spdsobujii oxida¢ny stres, ato predovsetkym
patulin, ktory je vysoko cytotoxicky uz pri nizkych koncentracidch. Z toho vyplyva, Ze
mykotoxiny maji negativny u¢inok na bunkovt liniu HT — 29. Praca moze prispiet’ k rozvoju
novych stratégii s cielom zlepsenia kvality a bezpeCnosti potravin a krmiv a predist’ tak
ohrozeniu zdravia zivo¢ichov, vratane ¢loveka.

Kruacové slova: mykotoxiny, patulin, citrinin, antioxidanty, HT — 29 bunkova linia
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STUDIUM DRUHOV RODU RHIZOPUS
STUDY OF RHIZOPUS SPECIES
Katarina HANZALIKOVA
Skolitel: prof. Ing. Dana Tan¢inova, PhD.

Ciel'om prace bolo identifikovat’ druhy rodu Rhizopus a spracovat’ zakladné charakteristiky
(makromorfologické, mikromorfologické, fyziologické, atd’.) ulahcujlice ich spravnu
identifikdciu. Taktiez sme izolaty identifikovali pomocou molekularnych metod. Pri
identifikacii druhov rodu Rhizopus na zaklade makroskopickych, fyziologickych
a mikroskopickych znakov izolatov, sme vyuzili kultivaciu na vybranych zivnych médiach
(MEA, CYA, DGI8) pri dvoch kultivatnych teplotaich (25 £ 1 °C a37 £ 1 °C).
Makromorfologické znaky sme sledovali na 3. a 7. den kultivacie. Mikromorfologické znaky
sme sledovali na 7. den kultivacie. Zaroven sme izolaty identifikovali aj molekularne
s vyuzitim ITS primérov. Na zaklade sledovanych znakov a molekularnych metdd sme izolaty
zaradili do troch druhov: Rhizopus stolonifer (R. stolonifer KMi 368, R. stolonifer KMi 411,
R. stolonifer KMi 511), Rhizopus oryzae (R. oryzae KMi 362, R. oryzae KMi 392) a Rhizopus
lyococcus (R.lyococcus KMi 512). Druhy sa od seba lisili schopnostou rast’ pri teplote 37 + 1
°C, intenzitou rastu, dizkou spérangioforov, zakrivenim spérangioférov, vel'kostou a tvarom
kolumely, vel’kost'ou a tvarom sporangiospor. Pri sekvenovani genému druhov rodu Rhizopus
bolo naro¢né vyhladat’ relevantné referenéné kmene a taktiez aj optimalny ITS primér, preto
nam molekuléarna identifikécia izolatov nevysla vzdy na 100 %. Podobnost’ nami testovanych
izolatov s referenénymi kmefimi sa pohybovala od 95 do 100 %. V dalsom vyskume je
potrebné zamerat’ sa na navrhnutie primérov cielene vytvorenych pre identifikaciu druhov
rodu Rhizopus, ¢o by vyznamne ulah¢ilo ich identifikaciu.
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MOLEKULARNO-GENETICKA ANALYZA GENU KERA V 4 RODINACH
S VYSKYTOM OCHORENIA CORNEA PLANA

MOLECULAR GENETIC ANALYSIS OF KERA GENE IN 4 FAMILIES WITH
CORNEA PLANA DISEASE OCCURRENCE

Monika CHYLOVA

Skolitel” prof. MVDr. Peter Massanyi, DrSc.
Skolitel Specialista: Ing. Cubica Dud’ékova, PhD.

Zrak je najddlezitejsi zo vSetkych T'udskych zmyslov, pretoze az 80 % vnimania okolitého
sveta nam zabezpeCuju prave oCi. Rohovka lame a prenasa svetlo, ktoré vstupuje do oka.
Ochorenia rohovky st po Sedom zakale druhou najcastejSou pric¢inou slepoty vo svete, pricom
niekol’ko desiatok z nich je podmienenych genetickymi faktormi. Hlavnym cielom naSe]
prace bola molekularno-genetickd analyza 4 pacientov s ochorenim rohovky cornea plana,
z ktorych traja pochadzali z rodin tureckého povodu (Tcl-Tc3) a jeden z Ceskej rodiny (Cz1).
Pri¢inné zmeny sme hl'adali v géne KERA (keratok&n) pomocou Sangerovho sekvenovania.
Frekvenciu najdenych variantov sme zistovali vo verejne dostupnych databazach. Na
hodnotenie efektu variantov sme d’alej pouzili predikéné programy. U dostupnych rodinnych
prislusnikov sme sledovali segregaciu mutacii. V tureckej rodine Tcl sme identifikovali dve
pri¢inné mutacie, ¢.563T>C; p.(Phel88Ser) a c.740A>G; p.(Asn247Ser). V dalsich dvoch
tureckych rodinach Tc2 a Tc3, sme naSli muticiu c.740A>G; p.(Asn247Ser)
v homozygotnom stave. V rodine Tc3 sa nam pomocou segregacnej analyzy podarilo vylucit
deléciu. V cCeskej rodine Czl sme nasli variant ¢.209C>T; p.(Pro70Leu) v homozygotnom
stave. Rovnaki mutaciu sme na$li v heterozygotnom stave u dvoch deti probandky. Vo
vSetkych Styroch rodindch sa ndm podarilo néjst’ pri¢inni muticiu. Mutécia c.740A>G je
podl'a dostupnej literatury prevalentnou mutaciou vo Finsku a na blizkom vychode. ZvySeny
vyskyt ochorenia na blizkom vychode je pravdepodobne sposobeny zvySenou konsangvinitou
v tejto populacii. Mutacia ¢.209C>T bola v minulosti opisana u inej pacientky Eeského
povodu a potencialne by mohlo ist’ o efekt zakladatel'a. Pomocou genetického vySetrenia sa
nam podarilo u probandov potvrdit’ diagnézu cornea plana. Toto zistenie je d’alej mozné
vyuzit’ v klinickej praxi na optimalizaciu lieCebného rezimu pacientov ako i vV prekoncepénom
poradenstve.

Kruacové slova: gén KERA, keratokan, rohovka, cornea plana, molekularno-geneticka
analyza
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CYTOGENETICKA ANALYZA KRALICICH
KMENOVYCH BUNIEK IZOLOVANYCH Z TUKU

CYTOGENETIC ANALYSIS OF RABBIT ADIPOSE - DERIVED STEM CELLS
Veronika JANOSIKOVA
Skolitel’: prof. Ing. Peter Chrenek, DrSc.

Cytogenetika je veda zaoberajica sa Stidiom chromozémov (poctom, Struktirou
a segregaciou pri bunkovom deleni) za normalnych a patologickych podmienok. Pocet, tvar
a velkost’” chromozémov st druhovo Specifické. Kralik ma v kazdej telovej bunke
44 chromozdmov, to znamenda 22 parov. Z toho 21 parov sl autozémy a jeden par predstavuji
pohlavné gonozémy X a Y. Cytogeneticka analyza chromozomov umoziuje zistit” Struktiiru
apocet chromozomov. Na zaklade vysledkov karyotypu je mozné zistit odchylky
na chromozomalnej trovni. Mezenchymélne kmetniové bunky (MSCs) je potrebné kultivovat’
na ziskanie dostato¢ného mnozstva buniek na pouzitie v bunkovej terapii. Rozsiahla in vitro
kultivacia buniek zvysSuje riziko vzniku genetickych abnormalit, ktoré by sa mohli Sirit’
Vv bunkovej kulture. Zmeny chromozémov su spojené so zvysSenou tumorogénnostou
a znizenym diferenciatnym potencialom buniek. Karyotypizacia je praktickym spésobom
hodnotenia stability gendmu a ukazuje vlastnosti podstatné pri rozhodovani o vhodnosti
buniek na d’alSie pouzitie. Tukové tkanivo je bohatym a pristupnym zdrojom MSCs, ktoré sa
mozu pouzit na liecbu v regenerativnej medicine. Cielom naSej prace bola izoladcia
a kultivacia kmenovych buniek izolovanych z tukového tkaniva kralikov Novozélandskej
bielej linie a ich nasledna cytogenetickd analyza. Bunky boli kultivované do tretej pasaze
(P3). Mozny vyskyt chromozomalnych abnormalit v bunkach sme sledovali v kazdej pasazi.
Z nasich vysledkov vyplyva, ze pasdZzovanie buniek nemd vplyv na geneticka stabilitu
bunkovych kultur a preto nedochadza k zmendm poctu chromozoémov v priebehu kultivacie
anegativne neovplyviuje karyotyp kralika. V priebehu pasdzovania sa vyskytuju
abnormality, ktoré nahodne vznikaju a zanikaju. Postupny vznik a zanik sa ndm podarilo
potvrdit’ na vzorke AD 24 kde mali abnormality z pasédze P1 na P2 stiipajicu a z pasaze P2 na
P3 klesajucu tendenciu. Prenos klonalnych abnormalit, nam metdda karyotypizacie
neumoziuje odhalit’, avSak nepredpokladame ich prenos. Predpokladame, Zze namerané
abnormality mohli vzniknit' ako ddsledok uvolnenia chromozémov z dvoch buniek alebo
Z nedokonalého uvolnenia chromozémov z jednej bunky. Vysledky chi — kvadrat testu
nepreukazali Statisticky signifikantné rozdiely medzi pasazami (P > 0,05). Kmenové bunky
vykazuji vel'ky potencidl pre regenerativne Ucely v humannej alebo veterindrnej medicine.
Z tohto dovodu je potrebné vytvarat nové kultury tychto buniek a skamat faktory
ovplyvnujace ich aplikaciu do hostitel'ského organizmu.

Kracové slova: kralik, kmernové bunky izolované z tuku, cytogenetickad analyza
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DETEKCIA MYKOTOXINOV S VYUZITiM HMOTNOSTNEJ SPEKTROMETRIE
DETECTION OF MYCOTOXINS USING MASS SPECTROMETRY
Dominika POVAZANCOVA
Skolitel: Ing. Lukas Hleba, PhD.

Cielom nasho vyskumu bolo overenie moznosti detekcie vybranych mykotoxinov
produkovanych zastupcami vldknitych mikroskopickych hub Aspergillus sekcia Flavi
v podmienkach in vitro prostrednictvom hmotnostnej spektrometrie MALDI-TOF.
Zastupcovia rodu Aspergillus sekcia Flavi s vyznamnymi producentmi toxickych
sekundarnych metabolitov - mykotoxinov. lzolaty potencialnych producentov kyseliny
cyklopiazonovej a aflatoxinov Bi, G1 sme ziskali z obilnin doméceho pdévodu. Izolaty
Aspergillus sekcia Flavi sme kultivovali na agare skvasni¢nym extraktom (CYA) na
testovanie schopnosti produkovat’ intracelularne mykotoxiny (kyselinu cyklopiazénovu) a na
agare s kvasni¢nym extraktom a sacharozou (YES) pre produkciu extracelularnych
mykotoxinov (aflatoxiny Bi, Gi). Kultivacia prebiehala vtme pri teplote 25 + 1 °C.
Produkciu mykotoxinov sme sledovali na 7. a 14. den kultivacie pomocou tenkovrstvovej
chromatografie (TLC). Zo 47 izolatov Aspergillus sekcia Flavi 8 izolatov produkovalo
aflatoxin Bi, 2 izolaty zaroven aflatoxin Gi1 a6 izolatov produkovalo kyselinu
cyklopiazonovd. Produkciu aflatoxinu Gia Bisme néasledne otestovali metédou MALDI-TOF
MS. lzolaty aflatoxinu Gi sme ziskali zoSkrabom z chromatografickej platne z miesta
vytvorenej Skvrny vytvorenej mykotoxinom, ktoré sme nasledne rozpustili v metanole,
zhomogenizovali vo vortexe a scentrifugovali pri 12 000 rpm. Tymto sp6sobom sa nam
nepodarilo detegovat’ aflatoxin G1 a preto je potrebné upravit’ metodiku. VVzorky, pri ktorych
sme overili pozitivitu na aflatoxin Bi1 pomocou TLC metody sme otestovali pomocou
hmotnostnej spektrometrie MALDI-TOF pri r6znych spésoboch izolacie vzorky. Prvy spdsob
pripravy vzoriek: izolaty sme ziskali zoSkrabanim z chromatografickej platnicky v mieste
vytvorenej Skvrny vytvorenej mykotoxinom, rozpustili sme ich v metanole, zhomogenizovali
vo vortexe a scentrifugovali pri 12 000 rpm. Druhy spdsob pripravy vzoriek pre MALDI-TOF
bol nasledovny: do metanolu sme pridali vyseky z mycélia huby a kultivaéného média,
zhomogenizovali vo vortexe a scentrifugovali pri 12 000 rpm. Pri obidvoch metddach sa nam
podarilo dokazat’ pritomnost’ aflatoxinu B1 vo vzorkach. Avsak v dvoch vzorkach z ésmych
zo zoSkrabu z TLC platne sme pritomnost mykotoxinu nedetegovali. Na zaklade naSich
vysledkov mdézeme odporucit’ na overenie pritomnosti aflatoxinu Bi1 priamo z kultivaéného
média. AnalytickA metéda MALDI-TOF sa javi ako vykonny auzito¢ny nastroj pre
kvalitativnu identifikdciu malych organickych molekdl vratane mykotoxinov, ktory nie je
naro¢ny na spotrebny material a oproti inym metddam je teda malo finanéne naro¢na.

KPacové slova: Aspergillus, mykotoxiny, tenkovrstvovd chromatografia, hmotnostna
spektrometria MALDI-TOF
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UCINOK LUTEOLINU NA ZAPALOVE PROCESY V LUDSKYCH
ENDOTELOVYCH BUNKACH IN VITRO

EFFECT OF LUTEOLIN ON INFLAMMATORY PROCESSESIN HUMAN
ENDOTHELIAL CELLS IN VITRO

Eva SEBOVA

Skolitel Ing. Katarina Tokarova, PhD., Dr. Ing. Miroslava Pozgajova

Téma neziaducich zapalovych reakcii v F'udskom organizme je dnes v centre zaujmu mnohych
vyskumov. Baktérie, ktoré su jednym z povodcov zapalu, st si schopné vytvarat’ rezistenciu
na lie¢iva pouzivané na jeho utlmenie. Hl'adanie moznosti supresie zdpalu pomocou
biologicky aktivnych latok preto neustale napreduje. Tato praca sa venuje potencidlnemu
terapeutickému efektu luteolinu na zapalové procesy indukované zymozanom v l'udskych
endotelovych bunkach (HUVEC) in vitro. V roznych Stadiach boli preukazané liecebné
a protektivne u¢inky flavonu luteolinu, ktory patri medzi flavonoidy a nachadza sa najméa
v rastlinach ¢el'ade Apiaceae, ¢i v lieCivych bylinach z ¢el'ade Lamiaceae. Experimentalne je
tiez dokdzand schopnost’ zymozanu indukovat’ intenzivnu zapalovl reakciu. Tato Stadia sa
zaobera experimentdlnym testovanim ucinku luteolinu na viabilitu buniek a produkciu
prozapalovych interleukinov 6 (IL-6) a 8 (IL-8). HUVEC (I'udské endotelové bunky ziskané z
pupocnikovej zily) boli kultivované a pasazované pri 37 °C vinkubatore s5 % COz,
Vv kultivatnom médiu M199, s pridavkom fetalneho bovinného séra, suplementom pre rast
endotelovych buniek, L-glutaminom, heparinom a antibiotikami (penicilin a streptomycin).
Bunky boli vysiate na 96-jamkové platnicky v koncentréacii 1 x 10* buniek na jamku. Po 24
hodinach kultivécie boli bunky exponované tromi réznymi koncentraciami luteolinu (2; 5; a
10 pg.ml?t) samostatne a tiez v kombinacii so zymozanom v koncentracii 10 pg.ml* Ako
kontrola sluzili bunky kultivované bez pridavkov luteolinu a zymozanu. Viabilita bola
analyzovana pomocou testov metabolickej aktivity, membranovej integrity a funkcie
lyzozoémov. Tieto testy dokazali, Ze luteolin vplyva negativne na bunky len v koncentracii 10
pg.mlt. Produkciu IL-6 aIL-8 sme zistovali komerénym ELISA kitom (Invitrogen™,
Thermo Fisher Scientific, Waltham, USA). Vysledky boli Statisticky spracované
avyhodnotené v programe GraphPad Prism 6 vyuZitim testu one way ANOVA.
Najvyraznej$ie znizenie produkcie IL-6 bolo pozorované pri koncentracii 10 pg.ml?, ¢o
suvisi aj so znizenim viability buniek v tejto koncentrécii luteolinu. ZniZenie produkcie 1L-6
bolo pozorované aj v koncentraciach 2 pg.ml*t a 5ug.mlt. V pripade 1L-8 mali vysledky
podobny trend. Vzhl'adom na klesajicu viabilitu buniek kultivovanych s najvyssou skiimanou
davkou luteolinu, nemoézeme potvrdit’ jeho protizapalovy ucinok v tejto koncentracii, avSak
vysledky naznacuju, Ze nizSie koncentrdcie moézu byt 0¢inné v protizapalovom efekte
luteolinu na zapal spésobeny zymozanom v l'udskych endotelovych bunkach (HUVEC). Pre
potvrdenie uc¢inku v presnych koncentraciach su potrebné d’alsie Studie.
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VPLYV PERGY NA LIPIDOVY PROFIL KRVI PREPELICE JAPONSKEJ
(COTURNIX JAPONICA)

IMPACT OF PERGA ON BLOOD LIPID PARAMETERS OF JAPANESE QUAIL
(COTURNIX JAPONICA)

Beata SOJAKOVA
Skolitel’- doc. Ing. Anna Kalafova, PhD.

Prospesné ucinky véelich produktov na organizmus boli zname uz davno, ale az v poslednom
Case sa objavuju Stidie moZnosti ich vyuzitia ako vhodnych aditiv do kfmnych zmesi. Pri
vyskumoch sa z véelich produktov pouZzivaji najmd med, propolis a obnozkovy pel.
Najmenej preskimanym produktom vciel je perga alebo tzv. fermentovany, plastovy vceli
pel. Ciel'om prace bolo preskimat’ G¢inky pergy na vybrané ukazovatele lipidového profilu
krvi prepelice japonskej (Coturnix japonica). Do experimentu bolo zaradenych celkovo 80
prepelic japonskych rozdelenych do 4 skupin podla mnozstva podavanej pergy.
Experimentalna skupina E1 (n = 10 ¢, n = 10 &) dostavala pergu v davke 2 g.kg! kifmnej
zmesi, experimentalna skupina E2 (n = 10 @, n = 10 &) 4 g.kg?! kfmnej zmesi
a experimentalna skupina E3 (n = 10 @, n = 10 &) 6 g.kg? kfmnej zmesi. Stvrta skupina
predstavovala kontrolu K (n = 10 @, n = 10 &), ktora dostavala &isté krmivo bez pridavku
pergy. Cely experiment trval 25 tyzdhov a prebiehal v spolupraci s Narodnym
pol'nohospodarskym a potravinarskym centrom v Luziankach. Experiment bol rozdeleny na
dve experimentalne Casti so zdsahmi v 8. a25. tyzdni. Vo vzorkach krvi sa pri obidvoch
experimentalnych zasahoch hodnotili parametre lipidového profilu: celkovy cholesterol (TC)
a triacylglyceroly (TAG). Hodnoty TC a TAG boli stanovené pomocou analyzatoru Biolis 24i
Premium (Tokyo Boeki MediSys Inc., Japan). Pri prvom experimentalnom zasahu v 8. tyzdni
sme u obidvoch pohlavi zaznamenali nepreukazné zvySenie priemernych hodnét TC a TAG
v experimentélnych skupinich v porovnani s kontrolou (P > 0,05). V porovnani s kontrolou
(5,03 = 2,66 mmol.I'Y) sme zaznamenali nepreukazny pokles hodnét TAG (P > 0,05)
v skupine E2 samic (3,83 = 2,03 mmol.I"%), ktord dostavala pergu v davke 4g.kg? kfmnej
zmesi. V skupine E1 samcov (6,06 + 0,72 mmol.I), ktora dostavala pergu v davke 2 g.kg*
kifmnej zmesi sme zaznamenali nepreukazny pokles hodn6ét TC (P > 0,05) v porovnani
s kontrolou (6,79 + 0,99 mmol.I). Pri druhom experimentdlnom zasahu v 25. tyzdni sme
zaznamenali v skupine E2 samic (3,79 + 0,39 mmol.I%), ktora dostavala pergu v davke 4 g.kg-
! kfmnej zmesi nepreukazny pokles hodnét TC (P > 0,05) v porovnani s kontrolou (4,64 +
0,79 mmol.IY). V porovnani s kontrolou (11,19 + 3,84 mmol.I'Y) sme zaznamenali
nepreukazny pokles hodnét TAG (P > 0,05) v skupine E2 samic (7,60 + 2,81 mmol.I"%), ktora
dostavala pergu vdavke 4 g.kg! kfmnej zmesi. Hypolipidemicky efekt sa Statisticky
preukazne neprejavil, avSak vysledky mozu sluzit’ k d’alsim Studiam.
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Kontaktnd adresa: Beata Sojakova, doc. Ing. Anna Kalafova, PhD., Slovenska pol'nohospodarska univerzita

v Nitre, Katedra fyziologie zivoCichov, FBP, Tr. A. Hlinku 2, 949 01, Nitra, sojakovabeata@gmail.com,
anna.kalafova@uniag.sk

52


mailto:sojakovabeata@gmail.com

XVII. Vedecka konferencia studentov |. a ll. stupiia vysokoSkolského Studia s medzindrodnou ucastou
XVII. International scientific conference of bachelor and master degree students

MOLEKULARNO-GENETICKA CHARAKTERISTIKA TUNISKYCH
GENOTYPOV RICINU POMOCOU RAPD MARKEROV

MOLECULAR GENETIC CHARACTERIZATION OF TUNISIAN CASTOR
GENOTYPES USING RAPD MARKERS

Martina SPODNIAKOVA
Skolitel’: Ing. Martin Vivodik, PhD.

Ricin oby¢ajny, zaradeny do ¢el'ade Euphorbiaceae, pochadza z vychodnej Afriky (Etiopia),
odkial sa nasledne rychlo rozsiril do celého sveta. V suCasnosti sa pestuje priblizne
v 20 krajinach a casto sa vyskytuje ako okrasna alebo divo rastica rastlina. Ricin je ddlezita
olejnata plodina, ktorej semena obsahuji 40 — 60 % oleja. Ricinovy olej ma vel’ky vyznam
Vv pol'nohospodarskom sektore, vo farmaceutickom priemysle a v inych odvetviach priemyslu.
Cielom prace bola detekcia genetickej diverzity 25 tuniskych genotypov ricinu obyc¢ajného
(Ricinus communis L.) RAPD technikou. Na identifik&ciu, charakterizaciu a diferenciaciu
analyzovanych genotypov bolo pouzitych pit RAPD markerov: OPB-08, OPD-07, OPE-07,
OPF-14 a SIGMA-D-14, s molekularnou velkostou od 200 bp do 1900 bp. Pomocou
uvedenych RAPD markerov sme detegovali 46 fragmentov s priemernym poctom 9,2 na
lokus. Ako monomorfnych bolo detegovanych 8 fragmentov a zvySnych 38 fragmentov bolo
polyformnych. Priemerny pocet polymorfnych fragmentov bol 7,6 na lokus. Celkovy pocet
fragmentov sa pohyboval v rozhrani od 8, pre marker OPF-14, do 10 fragmentov, ktoré boli
detegované markermi OPB-08 a OPD-07. Molekulova velkost detegovanych fragmentov
bola v rozmedzi 200 — 1200 bp. Priemerna hodnota polymorfického informa¢ného obsahu
(PIC), ktora udava frekvenciu fragmentov v danom lokuse, bola 0,825. Vysledné hodnoty PIC
sa nachadzali v rozhrani od 0,769 (OPF-14) do 0,869 (OPE-07). Rozmanitost’ fragmentov
DNA v danom lokuse vyjadruje index diverzity DI, ktory sa pohyboval v rozmedzi od 0,798,
pre marker OPF-14, do 0,849, pre marker OPB-08 a priemer DI bol 0,814. Mieru identickosti
dvoch genotypov udava pravdepodobnost’ identity (PI), ktorej hodnoty sa nachadzali
v rozhrani od 0,008 (OPB-08) do 0,018 (SIGMA-D-14), s priemernou hodnotou 0,012.
Priemerné hodnoty PIC a DI ndm indikuju vysoky stupen polymorfizmu v danych lokusoch,
nakol’ko su vyssie ako 0,700. Na urcenie genetickej diverzity analyzovanych genotypov bol
zostrojeny dendrogram na zéklade hierarchickej klastrovej analyzy s pouzitim UPGMA
algoritmu. Vo vyslednom dendrograme sa ndm pomocou piatich RAPD markerov podarilo
odseparovat’ dva genotypy od ostatnych 23 tuniskych genotypov ricinu, ktoré boli rozdelené
do dvoch klastrov (1 a 2). Prvy klaster sa rozdelil na dalSie dva subklastre la a 1b.
Do subklastru 1a bolo zaradenych sedem genotypov a subklaster 1b obsahoval Styri genotypy.
Druhy Klaster bol taktieZ rozdeleny do 2a a 2b subklastru, z ktorych kazdy obsahoval Sest’
genotypov ricinu. Bouthay-1 a Gabes-2 sme identifikovali ako geneticky najvzdialenejsie

genotypy.
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VPLYV MEDI NA STRUKTURALNU INTEGRITU SAMCICH BOVINNYCH
GAMET

THE EFFECT OF COPPER ON THE STRUCTURAL INTEGRITY OF MALE
BOVINE GAMETES

Simona CIERNA
Skolitel’: Ing. Eva Tvrda, PhD.

Med’ predstavuje dolezity stopovy prvok, zacastiujici sa mnohych fyziologickych procesov
v organizme. Ako sucast’ réznych enzymov a mechanizmov, zabezpe€uje spravnu funkciu
samcej reprodukcnej sustavy, ale taktiez sa vo vySSich davkach stdva toxickou a moze
zvysovat’ riziko oxida¢ného stresu. Cielom prace bolo analyzovat’ a objasnit’ vplyv medi na
motilitu (MOT), membranovd integritu, mitochondridlnu aktivitu a produkciu superoxidu
v saméich pohlavnych bunkéich. Kultivaciou byc¢ich spermii vo fyziologickom roztoku
s pridanim medi vo forme jednomocnych (CuCl) a dvojmocnych (CuClz) kationov s roznymi
koncentraciami (1 — 1000 pmol.I"Y), sme spermie vystavovali pdsobeniu medi vo viacerych
Casovych intervaloch (0 - 24 h). Vo vSetkych vybranych parametroch hodnotenia aktivity
saméich bovinnych gamét, sme zaznamenali priamoumerny pokles v zavislosti od
koncentracie adoby expozicie. Pokles pohyblivosti spermii, ktori sme vyhodnocovali
s vyuzitim systému CASA, sme zaznamenali uz pri pociatocnej kultivacii (0 h) podavanim
najvyssich davok medi 1000 pmol.l. Stanovenim membranovej integrity za pomoci

Vv

Vv

(CuCl) aviachodinova kultivacia (8 a 16 h), zapri¢inili mierne zvySenie poctu
zivotaschopnych spermii, ¢im sa potvrdil pozitivny u¢inok malého mnozstva medi na funkéna
aktivitu samc¢ich pohlavnych buniek. Cytotoxické ti€inky medi na mitochondridlny komplex
spermie (MTT test) po kultivacii s CuCl (2 h), sa prejavili po vystaveni najvys$Simi
koncentraciami medi 1000 umol.I't CuCl, priGom pri pociatoénej kultivacii (0 h)
dvojmocnymi kationmi medi sme detegovali signifikantny pokles mitochondridlnej aktivity
uz pri koncentraciach 200 pmol.I"t CuClz. Meranim produkcie superoxidového radikalu (NBT
test) sa potvrdila skutoCnost, Ze zvySend pritomnost’ stopového prvku medi V samcej
reprodukcénej ststave, je jednou z pri¢in mozného zvySeného rizika oxidacného stresu.
Najvyssie hodnoty nadprodukcie superoxidového radikalu v porovnani s kontrolnou skupinou
ato viac ako 50 % sme pozorovali po podani oboch foriem medi v najvyssich davkach.
Dosiahnuté vysledky dokazuji, Ze zvySujucou sa koncentraciou jednomocnych (Cu®)
a dvojmocnych (Cu?*) kationov medi, sa med’ ako stopovy prvok stiva toxickejSou, &¢im
vyznamne poskodzuje funkénu aktivitu samc¢ich reprodukénych buniek.
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APHID-ANT INTERACTIONS IN APPLE ORCHARDS: THE ROLE OF
CUTICULAR HYDROCARBONS

Amged ELHARAIRY
Supervisor: prof. Dr. Viktor Markd, Csaba Borbély, Ph.D. student

In ant-aphid interactions, various aphid species offer honeydew to the ant partner and increase
their density by ant attendance, whilst others are never attended by ant species, in which case
ants tend to treat them as prey. In this regard, ants should have the capability to distinguish
myrmecophile aphid species from not mutualistic species, and consequently mutualistic
aphids have to be accepted as partners rather than prey. Based on previous studies it is known
that ants use the cuticular hydrocarbon (CHC) pattern of aphids to distinguish mutualistic and
non-mutualistic species, but it is unclear, whether the capability to recognize their partners
from mutualistic aphid species is innate or depends on learning. We investigated the cuticular
hydrocarbon profile of four aphis species feeding on apple (Aphis pomi, A. spiraecola,
Dysaphis devecta; D. planatginea) using GC-MS. The extraction of the CHCs of the aphids
was performed with n-hexane. The cuticular hydrocarbon profile of the two species from the
genus Aphis was very similar, but differed significantly from the profile of the two Dysaphis
species, which also resembled to each other. Our results suggest that the CHC profile of
aphids tend to be genus-specific. In laboratory tests, we investigated the behaviour of the
workers of Lasius niger ants towards the different chemical stimuli deriving from the aphids.
As a test species we used A. pomi. We applied four treatments in five replications on
laboratory reared L. niger ant colonies: real A. pomi individuals; total extract of the CHC
profile of the aphids; sucrose solution, and untreated control. The duration of one observation
was 2 hours. We distinguished three different types of the behaviour of the ants: 1. the ant is
not in the arena; 2. the ant is in the arena, but it is not touching the aphid/extract; 3. the ant is
touching the aphid/extract. The behaviour of the ant workers was different between the
treatments. Our results suggest that the key stimuli of the tending behaviour could be the CHC
patterns of the aphids, and the presence of pure extract of the individuals is enough to disturb
the behaviour of the ants.
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MOLEKULARNO-GENE'[ICKA CHARAKTERISTIKA TUNISKYCH
GENOTYPOV RICINU POMOCOU TRAP MARKEROV

MOLECULAR GENETIC CHARACTERIZATION OF TUNISIAN CASTOR
GENOTYPES USING TRAP MARKERS

Petra KOVALCIKOVA
Skolitel’: Ing. Martin Vivodik, PhD.

Ricin oby¢ajny (Ricinus communis L.) je pdvodom cudzokrajna rastlina pochadzajica zo
severovychodnej oblasti tropickej Afriky. Vdaka vysokému obsahu ricinového oleja, ktory
ma Siroké vyuzitie v chemickom, farmaceutickom aj kozmetickom priemysle, patria semena
ricinu obyc¢ajného medzi najddlezitejSie olejnaté plodiny. Molekuldrne markery sa pouzivaji
na detekciu genetickych variacii vo vzorkach DNA a poskytuju informacie o rastlinnych
genotypoch, ktoré su dolezité pre slachtitel'ov a pestovatel'ov. Ciel'om diplomovej prace bolo
pomocou 5 TRAP markerov (TRAP 1, TRAP 2, TRAP 3, TRAP 4, TRAP 15) detegovat’
polymorfizmus v 25 genotypoch ricinu oby¢ajného, ktoré pochadzali z rdznych oblasti
Tuniska. Po amplifikacii DNA v PCR pouzitim 5 TRAP primerov sme detegovali spolu 51
fragmentov. Celkovy pocet fragmentov v jednotlivych lokusoch sa pohyboval od 9 (TRAP 3,
TRAP 15) do 12 (TRAP 1), s priemernou hodnotou 10,2 fragmentov na lokus. Zo zisteného
celkového poctu fragmentov, boli vSetky fragmenty polymorfné. Naurcenie stupna
polymorfizmu Tuniskych genotypov ricinu sme vypocitali hodnotu PIC (polymorficky
informa¢ny obsah). PIC urcuje uroven polymorfizmu a zohl'adfiuje aj frekvenciu fragmentov
TRAP 15 (0,888) a priemerna hodnota PIC bola 0,838. Vysoka hodnota PIC (viac ako 0,700)
uréuje vysoky stupeni polymorfizmu v analyzovanych lokusoch. Pomocou hierarchickej
klastrovej analyzy metédou UPGMA sme vytvorili dendrogram, ktory rozdelil analyzované
genotypy do dvoch klastrov (1 a 2). Prvy klaster (1) obsahoval 4 genotypy z oblasti Mateur a
jeden genotyp z oblasti Mednine. Druhy Kklaster sa rozdelil na 4 subklastre (2a, 2b, 2c, 2d). Do
subklastru 2a bolo zaradenych 8 genotypov, z toho 4 genotypy z oblasti Mednine, 3 genotypy
z oblasti Sidi Bou Ali a 1 genotyp z oblasti Mateur. Subklaster 2b obsahoval 5 genotypov, z
toho 3 genotypy z oblasti Ghomrassen, 1 z oblasti Sidi Bou Ali a 1 genotyp z oblasti Souassi.
Do subklastru 2c bolo zaradenych 6 genotypov, z toho 3 genotypy z oblasti Souassi, 2
z oblasti Ghomrassen a 1 genotyp z oblasti Sidi Bou Ali. Posledny subklaster 2d obsahoval
len 1 genotyp z oblasti Souassi. Geneticky najpribuznejsie boli dva genotypy z oblasti Mateur
(AG-2 a AG-4) zaradené do klastru 1. Geneticky najmenej pribuzné boli genotypy AG-1
(oblast’” Mateur) a S-5 (oblast’ Souassi). Z vysledkov prace vyplyva, ze TRAP markery
vykazuju vysoky stupeni polymorfizmu asu vhodné na analyzu genetickej diverzity
genotypov ricinu obycajného.
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VPLYV BAKTERIOCENOZY NA KVALITU MORCACICH SPERMII
IMPACT OF BACTERIOCENOSIS ON THE QUALITY OF TURKEY SPERM
Michal LENICKY
Skolitel’: Ing. Eva Tvrda, PhD.

Preslachtenie u moriek spdsobilo stratu schopnosti sa prirodzene rozmnozovat’. Preto by sme
mali Coraz viac venovat’ pozornost’ umelej inseminacii a jej kvalite. V negativnom zmysle
slova je umela inseminacia ovplyvnena baktériami pritomnym v reprodukénom trakte
moriakov. V nasSej praci sme sa venovali ucinku prirodzene sa vyskytujucich baktérii
v reprodukénom trakte aich u¢inku na kvalitativne parametre spermii nachadzajucich sa
v ejakulate samcov moriakov z linie BIG 6. Nativny ejakulat sme nariedili v pomere 1:100 do
PBS (Dulbecco’s Phosphate Buffer Saline, Sigma-Aldrich, USA). Motilitu ako jeden zo
zakladnych kvalitativnych parametrov sme urcovali prostrednictvom CASA (Computer-
assisted sperm analysis) analyzatora. Akrozémovu reakciu a membranovy integritu sme
vyhodnocovali za pomoci farbiciek prostrednictvom ndterovych preparatov vyhodnocovanych
pod svetelnym mikroskopom okometricky. Stanovenie reaktivnych foriem kyslika (ROS)
prebiehalo luminometricky. Pricom membranovy mitochondridlny potencial (MMP) sme
ur€ili fluorescenéne na pristroji ktory kombinuje spektro-fluoro-luminometer. Baktérie sme
identifikovali z naterov nativnych ejakulatov na agar6zovych platniach a nasledne analyzovali
pomocou hmotnostného spektrometra MALDI TOF (Matrix-assisted lasér desorption
ionization — time of flight mass spectrometry). Identifikovali sme jednotlivé druhy baktérii
nachadzajucich sa v ejakulate, z ktorych najdominantnejSie boli druhy Escherichia coli,
Staphylococcus lentus, Enterococcus faecium, Ochrobactrum intermedium, Enterobacter
cloacae, Proteus mirabilis, Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Morganella morganii. Baktérie
negativnym spdsobom posobili predovsetkym na motilitu (P<0,001) ako aj na MMP (P<0,01).
Zaznamenali sme zvySenu produkciu volnych kyslikovych radikalov (P<0,001). V pripade
membranovej integrity ako aj akrozomovej reakcie sme nedosiahli Statisticky vyznamnua
korelaciu (P<0,05). Dokéazali sme Ze baktérie negativne vplyvaji na kvalitu ejakulatu,
predovsetkym na motilitu. Nakol’ko prirodzené obranné mechanizmy nie st natol’ko u¢inné
aby sa spermie dokazali dostato¢ne branit pred bakteriospermoiu. V reprodukénych
technoldgiach, ako aj pri inseminécii samotnej odpori¢ame vyuzitie ochranného systému a to
nielen pri dlhodobom uchovévani ale aj odbere samotnom.
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INTERAKCIE MEDZI PRIJMOM PERGY A AKTIVITOU PECENOVYCH
ENZYMOV PREPELICE JAPONSKEJ (COTURNIX JAPONICA)

INTERACTIONS BETWEEN INTAKE OF PERGA AND ACTIVITY OF LIVER
ENZYMES OF JAPANESE QUAIL (COTURNIX JAPONICA)

Silvia SUCHANOVA
Skolitel’: doc. Ing. Anna Kalafova, PhD.

Ciel'om predkladanej prace bolo preskimat’ ucinky pergy na aktivitu peceniovych enzymov
aspartataminotransferazy (AST), alaninaminotransferazy (ALT), gama-glutamyltransferazy
(GGT) a alkalickej fosfatazy (ALP) prepelice japonskej. Pegra vznikd fermentéciou pel'u
zmieSaného s medom, voskom a vcelimi slinami v plastoch. Vyznacuje sa svojimi
antibakterialnymi, antioxidaénymi, antialergickymi, hepatoprotektivnymi a protinadorovymi
vlastnost'ami. Je dobre stravitel'na a ma bohaté chemické zlozenie. ZloZenie pergy z nej robi
zaujimavy produkt, ktory je mozné vyuzit' vin vitro, in vivo pokusoch, predklinickych
a klinickych studiach. V naSom experimente bolo pouzitych 40 jedincov, ktoré boli ndhodne
rozdelené do 3 experimentalnych skupin (E1, E2, E3) a kontrolnej skupiny (K). V kazdej
skupine bolo zaradenych pat’ samic a pat’ samcov. Kfmna zmes (KZ) a voda bola zvieratam
dodavana pocas celého experimentu ad libitum. Kontrolnej skupine K (n=10) sme aplikovali
Cistt kfmnu zmes bez aditiv. Experimentalnym skupindm bola perga podavand vo vybranych
koncentraciach zapracovana do krmiva. E1 skupina (n=10) dostavala pergu v davke 2 g.kg*
kfmnej zmesi, E2 skupina (n=10) 4 g.kg™! kfmnej zmesi, E3 6 g.kg?! kfmnej zmesi. Pergu do
nasho experimentu nam poskytol institit ochrany biodiverzity a biologickej bezpecnosti
Slovenskej pol'nohospodarskej univerzity v Nitre (Narodna botanickd zéhrada Narodnej
akadémie vied, Kyjev, Ukrajina — povod pergy). Dizka experimentu bola 8 tyzdiov. Na konci
experimentu boli odobraté vzorky krvi na analyzu parametrov enzymatického profilu (AST,
ALT, GGT, ALP). Sledované parametre boli analyzované pomocou automatického klinického
pristroja Biolis 241 Premium (Tokyo Boeki MediSys Inc., Japan) s pouzitim komercne
dostupnych analytickych kitov — fa Randox (Randox Laboratories Ltd, Crumlin, UK). Pri
hodnoteni priemernych hodnét pecenovych enzymov AST, ALT, GGT, ALP sme medzi
kontrolnou skupinou K a experimentalnymi skupinami E1, E2, E3 nezaznamenali $tatisticky
preukazné rozdiely (P > 0,05). Priemerné hodnoty ALT, GGT, ALP samic boli nepreukazne
vyssie v porovnani so samcami (P > 0,05). Nepreukazne vyssie priemerné hodnoty AST (P >
0,05) sme =zaznamenali pri samcoch. Na zaklade dosiahnutych vysledkov mdézeme
konStatovat, Ze perga aplikovand vo vybranych koncentraciach nemala preukazny uc¢inok na
aktivitu pecenovych enzymov prepelice japonskej. V publikovanych stididch sa neuvadzaju
jednotné informacie o ucinkoch vc¢elich produktov na aktivitu pecenovych enzymov.
Odporucané davky vcelich produktov nie su doposial Standardizované. Komplexnost’ a
variabilita v zlozeni pergy sa stava ¢astym problémom pri jej aplikacii. Varialibita zlozenia
moze ovplyvnit' biologicky u¢inok, vlastnosti a teda terapeuticky Géinok pergy. DalSie
experimenty (in vitro, vo vyskume na zvieratach a na klinickych skuskach) a validacia by boli
potrebné na preukazanie akéhokol'vek prospesného a u¢inného mechanizmu nativnej pergy a
izolovanych zlucenin.
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IN VITRO EFEKT MEDI NA ANTIOXIDACNY PROFIL SAMCICH
REPRODUKCNYCH BUNIEK BYKOV

IN VITRO EFFECT OF COPPER OF THE ANTIOXIDANT PROFILE OF MALE
REPRODUCTIVE CELLS IN BULLS

Nikoleta ZAKUTANSKA
Skolitel’ Ing. Eva Tvrda, PhD.

Spravy o rasticom vyskyte neplodnosti v spojeni so znizujicou sa kvalitou ejakulatu viedli k
mnozstvu §tadii o ucinkoch faktorov zivotného prostredia na samci reprodukény systém.
Existuje mnozstvo exogénnych a endogénnych faktorov, ktoré st schopné indukovat
nadmernd produkciu reaktivnych foriem kyslika (ROS) nad ramec bunkovej antioxidacnej
kapacity. Vysledkom je oxidacny stres, ktory negativne ovplyviluje reprodukény systém,
vratane spermii, ktoré st vd’aka obrovskému mnozstvu polynenasytenych mastnych kyselin v
membrane a nizkej hladine antioxidantov v cytoplazme na oxida¢ny stres obzvlast citlivé.
Ciel'om préace bolo analyzovat’ vplyv medi, ako potencidlneho zdroja oxidacného stresu, na
motilitu (MOT) a enzymatickd aktivitu bovinnych spermii. Spermie boli po¢as jednotlivych
¢asov (0 — 24 h) kultivované vo fyziologickom roztoku, do ktorého bola aplikovana med’ vo
forme CuCl a CuCl2 v réznych koncentraciach (1000 — 1 pmol.I"%). Pri stanoveni pohybovej
aktivity spermii sme pouzili systétm CASA. Bunky jednotlivych casovych usekov boli
nasledne zozbierané za cielom stanovenia biochemickych parametrov — superoxiddismutazy
(SOD), katalazy (CAT), glutationperoxidazy (GPX) a glutationu (GSH). Vysledky analyz
preukazali vyraznejsi vplyv Cu?* vo vietkych sledovanych parametroch (MOT, SOD, CAT,
GPX, GSH). Motilita spermii klesala priamoumerne so stupajucou koncentraciou a dobou
expozicie oboch kationov medi. Nulové percento pohyblivosti spermii sme zaznamenali po 8
h kultivacii v pripade CuClz v rozpati 1000 — 500 pmol.I'* a CuCl 1000 — 10 pmol.I%, ¢o
odzrkadl'uje toxickejsi Gi¢inok Cu?*. Aktivita SOD pri pociatocnej (0, 2, 8 h) expozicii s
oboma typmi medi stapala, avSak po 16 a 24 h jej aktivita klesla. Signifikantne niz$ie
koncentracie Cu?* ovplyviiujice aktivitu SOD poukazuji na toxickejsi vplyv Cu?*. Téato
forma medi pbsobila vyraznejSie aj v pripade CAT, ktorej hladina stupala s narastajdcou
koncentraciou a kultivaciou v pripade oboch foriem medi. Signifikantne vys$Sie koncentracie
GPX v porovnani s kontrolou, boli zaznamenané po 16 a 24 h kultivacii s CuClz. Aktivitu
enzymu ovplyvitovala najmé dizka posobenia Cu?*. So stdpajicou dobou expozicie klesala
koncentracia ovplyviujaca aktivitu GPX. Signifikantny pokles redukovaného GSH, so
stupajucou koncentraciou a dobou kultivacie, bol zaznamenany v Casoch 8, 16 a 24 h, opat’ s
vyraznej§im vplyvom na strane Cu?*. Vietky uvedené vysledky poukazuju na fakt, Ze med’ vo
vysokych koncentraciach stimuluje tvorbu ROS ¢€o vyrazne ovplyviiuje antioxidacny status
bunky. Odpoved’ou méze byt oxidacny stres, vysledkom ¢oho spermie stracaju pohyblivost,
zivotaschopnost’ a ndsledne aj schopnost’ oplodnenia oocytu.
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FLUORESCENCNA ANALYZA KRALICICH KMENOVYCH BUNIEK
FLUORESCENCE ANALYSIS OF RABBIT STEM CELLS
Daniel BUSA
Skolitel’ prof. Ing. Peter Chrenek, DrSc.

V stcasnosti mezenchymalne kmenové bunky kralika predstavuju velky potencial
v tkanivovom inzinierstve a regenera¢nej medicine, ¢o pritahuje pozornost’ lekarskej
odbornej a vedeckej verejnosti. Na experiment boli pouzité Novozélandské kraliky, nakol'’ko
st uzitotné z hladiska ich dostupnosti a finanéne nizkych narokov na ich chov. Hlavnym
cielom diplomovej prace bola izolacia a kultivacia kralicich mezenchymalnych kmenovych
buniek z kostnej drene (BM-MSCs), tukového tkaniva (AT-MSCs) a plodovej vody (AF-
MSCs) a nasledne ich fluorescen¢na analyza pomocou metody prietokovej cytometrie, za
ucelom overenia viability a apoptézy buniek v jednotlivych pasazach (P) bunkovych kultur
(P1 — P3). Vramci analyzy detekcie mitvych a apoptotickych buniek bol pouzity marker
propidium jodid (zna¢i mftve bunky) aannexin V, ktory slizi na detekciu skorych
apoptickych buniek. Pomocou prietokovej cytometrie sme sledovali vplyv pasazovania
jednotlivych kultdr na apoptézu a viabilitu buniek. Vysledky boli vyjadrené ako stredna
hodnota £ SEM. Pri merani podielu apoptotickych buniek u BM-MSCs medzi P1 a P3 bol
zaznamenany vyrazny pokles poctu apoptotickych buniek (od 4% do 1%), ktory bol vysoko
Statisticky preukazny na hladine vyznamnosti P<0,01. Podobne bol pozorovany Statisticky
preukazny (P<0,05) pokles apoptotickych buniek u AT-MSCs v ramci pasazi P1 az P3 (12%
oproti 3%). U AF-MSCs nebol zisteny Statisticky preukazny rozdiel v pocte apoptotickych
buniek medzi sledovanymi pasazami (2 — 5%). Pri merani podielu mrftvych buniek
V jednotlivych pasazach bol zisteny vyrazny narast (P<0,05) v tretej pasazi v porovnani
s druhou (priblizne 21% oproti 6%). Pri AT-MSCs nebol zisteny rozdiel v podiele mitvych
buniek medzi pasazami (4 — 8%), rovnako ako aj pri AF-MSCs (9 — 14%). Vysledok nasho
experimentu teda dokazal, ze pasazovanie ma pozitivny vplyv na viabilitu a negativny na
apoptozu kultivovanych buniek. Uz pri apoptdze jednotlivych kultir sme pozorovali vyrazny
pokles podielu apoptickych buniek vplyvom pasdzovania. AvSak pri vyhodnoteni viability
jednotlivych kultdr sme zaznamenali nie len narast podielu mfitvych buniek ale aj ich pokles.
Vysledky podielu mftvych buniek st teda rézne, ¢o modze byt zapri€inené nedostatkom
materialu potrebného na experimenty, z hladiska ¢asovej naro¢nosti a finan¢nych narokov.
Na zéklade vysledkov zameranych na podiel apoptotickych buniek vplyvom pasazovania
predpokladame, Ze ak by prebehli viaceré experimenty tykajuce sa viability jednotlivych
kultivovanych buniek vplyvom pasézovania, tak by bol preukazny pozitivny vplyv.
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VYUZIT[E HMOTNOSTNEJ SPEKTROMETRIE MALDI-TOF MS BIOTYPER NA
ANALYZU PROFILU BIOFILMU STENOTROPHOMONAS MALTOPHILIA PO
APLIKACII KORIANDROVEJ SILICE

APPLICATION OF MASS SPECTROMETRY MALDI-TOF MS BIOTYPER FOR
ANALYSIS OF STENOTROPHOMONAS MALTOPHILIA BIOFILM PROFILE
AFTER CORIANDER ESSENTIAL OIL APPLICATION

LUCIA GALOVICOVA
Skolitel’: prof. Ing. Miroslava KACANIOVA, PhD.

Stenotrophomonas maltophilia je povodca nozokomialnych infekcii a vyznacuje sa tvorbou
biofilmu. Pri tvorbe biofilmu je rozhodujica prvotna adhézia buniek a vyznamny vplyv méa
druh kontaktného povrchu. Analyzovali sme profil biofilmu S. maltophilia, pomocou
MALDI-TOF MS Biotyper asledovali sme jeho inhibiciu pripadne zmeny esencialnym
olejom koriandra (Coriandrum sativum L.). Kultivicia prebiehala v polypropylénovych
skimavkach obsahujicich podlozné sklicko a drevené $paradlo. Ako kontrola bol pouzity
¢isty Muller-Hinton Broth. Experimentélne vzorky boli obohatené o esencialny olej. VVzorky
boli hodnotené na 3, 5, 7, 9, 12 a 14 den kultivacie. Antioxida¢na aktivita esencialneho oleja
bola stanovena s pouzitim volného radikalu, 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl (DPPH).
Minimalna inhibi¢na koncentracia (MIC) a miniméalna baktericidna koncentracia (MBC) bola
vykonana agarovou mikrodilu¢nou metdédou. Hlavnou zlozkou esencialneho oleja je linalool
s obsahom viac ako 65 %. Jeho aktivitu inhibicie DPPH radikalu na urovni 19,24 %
povazujeme za slabu. Predchadzajiice Stadie potvrdzuju aj nasu nizSiu antioxidacnu aktivitu
linaloolu. V otazke inhibicie rastu S. maltophilia sme stanovili MIC esencialneho oleja 4
pul.mlt a MBC 8 ul.mlt. Pocas experimentu sme hodnotili aj MIC biofilmu, ktora bola 2
ulmlt a MBC pre biofilm 10 pl.ml?. Pozorovali sme molekularne rozdiely biofilmov
v roznych diioch. Z dendrogramu kontrolnych skupin mozno pozorovat’ dve hlavné vetvy.
Jednu obsahujdcu iba biofilmy (3- a 5-diové) a druht obsahujucu planktonické bunky spolu
so starSimi fazami vyvoja biofilmu (7-, 9- 12- al4-dnové). Tieto skupiny su blizsie
k planktonickym bunkam, pravdepodobne z dévodu névratu buniek do stavu planktonu. Toto
tvrdenie je podporené skutocnostou, ze proteinové spektrd ziskané pre dané biofilmy boli
bliz§ie planktonickym bunkdm ako skorSim Stddidm biofilmu. Pri dendrograme
experimentalnych skupin sa 3-diiové biofilmy priblizili planktonickym bunkam, a 5-, 7-, 9-,
12- al4-dnové biofilmy boli vzdialené. Porovnanim proteinovych spektier kontrolnej
a experimentalnej skupiny sme pozorovali vys$i pocet u kontrolnej skupiny. Spektra
biofilmov pestovanych na skle ana dreve boli porovnatelné. Z vysledkov vyplyva, ze aj
napriek nizkej antioxidacnej aktivite silice, ma koriander vplyv na inhibiciu tvorby biofilmu.
Pomocou MALDI-TOF MS Biotyper je nielen mozné rozliSovat medzi réznymi fazami
biofilmu, ale d& sa detekovat’ ich prechod do disperzného $tadia. Praca poukazala na mozné
vyuzitie pri klinickej diagnostike a prognostickom spracovani tvorby a kontroly biofilmov.
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GENETICKA VARIABILITA KUKURICE HODNQTENA POMOCOU
MIKROSATELITNYCH ANALYZ

GENETIC VARIABILITY OF MAIZE EVALUATED BY MICROSATELLITE
ANALYZES

Alexandra KRISTOVA
Skolitel’: doc. Mgr. Zelmira Balazova, PhD.

Kukurica siata (Zea mays) je tretou najddlezitejSou plodinou na svete po pSenici a ryzi. Je
vyznamnym zdrojom energie, vyuziva sa na kimne aj potravinarske Gcely. Vel'ké vyuzitie
na$la aj ako priemyselnd plodina. Na analyzu genetickej variability suboru genotypov
kukurice siatej (Zea mays) sme vyuzili STMS techniku. Dvadsat’ odrod kukurice siatej sme
analyzovali pomocou 15 mikrosatelitnych markerov, z ktorych bolo mozné 14 vyhodnotit’.
Celkovo pomocou 14 mikrosatelitnych parov primerov bolo amplifikovanych 73 alel rdznej
velkosti. Detegovany pocet alel sa pohyboval v rozmedzi 2 az 8, s priemernou hodnotou 5,1
alel na lokus. Kodominantna povaha SSR markerov umoznila detegovat’ heterozygotny stav
genotypov. V analyzovanom subore sa potvrdila prevaha (78 %) homozygotného stavu
genotypov. Urovei polymorfizmu sme vyhodnotili pomocou polymorfického informaéného
obsahu (PIC) a indexu diverzity (DI). Hodnota indexu diverzity, respektive rozmanitosti alel
v lokuse, sa pohybovala od 0,475 do 0,855 s priemerom 0,666. Hodnoty polymorfického
informaéného obsahu, zohl'adfiujuceho navyse aj frekvenciu alel, sa pohybovali od 0,375 do
0,851 s priemernou hodnotou 0,640. Pravdepodobnost’ identity, ktora predstavuje do akej
miery s dva genotypy identické, sa pohybovala v hodnotach od 0,004 (UMC2002) do 0,231
(UMC1370) s priemernou hodnotou 0,0786. Genetické vzt'ahy medzi sledovanymi odrodami
kukurice sme vyhodnotili na zdklade hierarchickej klastrovej analyzy s vyuzitim UPGMA
algoritmu a zostrojenim vysledného dendrogramu, v ktorom sa analyzované genotypy
rozdelili do troch hlavnych skupin. Prva skupina (I) obsahovala jednu odrodu (ARZM 14 080)
povodom z Argentiny, ktord bola od ostatnych geneticky najvzdialenejsia. Druha skupina (I1)
bola rozdelena do dvoch podskupin (1A, 11B), pricom sa v oboch podskupinach nachadzali
genotypy pévodom len z Mexika, ktoré sa zoskupili aj vzhl'adom na krajinu povodu. Tretia
skupina (III) sa tiez rozdelila do dvoch podskupin (I11A, 11IB). Geneticky najviac pribuzné
boli odrody PERU 430 a PERU 1240 pochadzajlce z Peru, ktoré sa nachadzali v podskupine
I11B. Pouzité mikrosatelitné markery boli polymorfické a schopné diferencovat’ analyzovany
subor genotypov kukurice siatej a naznacit' genetické vztahy medzi nimi. Mikrosatelitné
markery je mozné vyuzit v procese Sl'achtenia novych odrdd, na kontrolu homogenity ako aj
na detekciu heterozygotov.
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KONTROVERZNE FUNKCIE MEDI V OXIDATIVNEJ ROVNOVAHE SAMCICH
REPRODUKCNYCH BUNIEK BYKOV

CONTROVERSIAL ROLES OF COPPER IN THE OXIDATIVE BALANCE OF
BOVINE MALE REPRODUCTIVE CELLS

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

V dnesnej dobe sa stale viac a viac vyskumov zameriava na stopové prvky a ich ucinok na
organizmus. Jednym z tychto stopovych prvkov je aj med’. Med’ je pre organizmus esencialna.
Udrziava bunkoviu homeostazu a taktiez je mikronutrientom. No vo véacsich koncentraciach
moze posobit’ ako toxikant. Cielom predkladanej prace je aplikovat’ a vyhodnotit” posobenie
jednomocnej a dvojmocnej medi v roznych koncentraciach na samcie pohlavné bunky. Na
by¢&i ejakulat boli aplikované koncentracie jednomocnej a dvojmocnej medi (1000 - 1 pmol.I*?
CuCl/ CuCl2) a kontrolované pocas piatich ¢asovych intervaloch (0, 2, 8, 16, 24 h). Sledovana
bola progresivna motilita pomocou CASA systému, produkcia kyslikovych reaktivnych
foriem (ROS), celkova antioxidacnd kapacita (TAC), lipidovd peroxidacia sledovanim
produkcie malondialdehydu (MDA) a produkciu proteinovych karbonylov (PC). Toxicky
vplyv jednomocnej medi bol pozorovany pri pociatocnej kontrole, kedy sme zaznamenali
vyrazné (P<0,001) znizenie motility spermii pri koncentraciach >200 pumol.I* CuCl rovnako
ako pri CuClz. Rozdiel sme zaznamenali po 2 h, kedy bola vyrazne (P<0,001) zniZena motilita
pri koncentraciach >50 pmol.I* CuClz. Z daného vysledku mozeme usudit’ vysSiu toxicitu
CuClz. Vyrazny (P<0,001) nérast produkcie ROS bol zaznamenany pri koncentraciach >5
umol.IT jednomocnej medi. Po aplikacii CuCl> sme namerali vyrazne (P<0,001) zvySeny
narast produkcie ROS pri koncentraciach >10 pmol.I't CuCl.. Uskuto¢nili sme meranie
poklesu TAC po aplikéacii CuCl a CuClz. Prvy pokles bol zaznamenany po 16 h inkubacie,
kedy sme zaznamenali mierny (P<0,05) pokles hodnoty TAC pri koncentraciach >100 umol.I"
1 CuCl. Po aplikacii CuCl2 sme zaznamenali rozdiel pri koncentracii 1000 pmol.I"?, kedy sme
pri CuCl namerali len mierny (P<0,05) pokles hodnoty TAC, zatial ¢o pri CuCl2 sme
zaznamenali pokles (P<0,01) hodnoty TAC. Ako dalsiu sme sledovali produkciu
proteinovych karbonylov. Prvé zmeny sme zaznamenali po 16 h, kedy sme namerali mierny
(P<0,05) nérast produkcie PC pri koncentraciach >200 umol.I'* CuCl ako aj pri CuClo.
Poslednym sledovanym znakom bola lipidova peroxidéacia. Prvy mierne (P<0,05) zvySeny
narast produkcie MDA pri koncentraciach >200 umol.I'* CuCl bol namerany po 2 h. V tomto
¢ase sme namerali mierne (P<0,05) zvysenu produkciu MDA pri koncentraciach >100 pmol.I
1 CuClz. Po zhodnoteni vysledkov, sme dokazali, toxicitu medi. Med’ je sice esencialna no vo
vysokych mnozstvach a po dlhodobom vystaveni jej koncentraciam, pdsobi negativne na dany
organizmus.
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INDUKOVANA BAKTERIOSPERMIA KOHUTICH EJAKULATOV
INDUCED BACTERIOSPERMIA OF ROOSTER EJACULATES
Michaela PETROVICOVA
Skolitel’: Ing. Eva Tvrda, PhD.

Baktérie st pritomné vSade okolo nas a reprodukéné trakty nie su vynimkou. V reprodukénom
trakte su vSak schopné znizovat’ oplodiiovaciu schopnost’ spermii, spdsobit’ zapal v samicom
pohlavnom trakte a u sliepok dokdzu prechadzat do vajiCok a tym ohrozovat' zdravie
konzumenta. V experimente sme sledovali vplyv vybranych druhov baktérii (Salmonella
enterica, Escherichia coli) a vplyv kurkuminu, ako biologicky aktivnej latky, a kanamycinu,
ako syntetickej latky, na kvalitativne parametre spermii vplyvom indukovanej
bakteriospermie. Predpokladali sme, Ze antibakteridlne vlastnosti latok budi pozitivne
ovplyviiovat’ kvalitativne vlastnosti spermii. Spermie sme precistili pomocou gradientového
Percoll-u (90 % / 45 %) aby sme odstranili somatickeé bunky, nezrelé spermatidy a baktérie
schopné ovplyvnit’ experiment. Predistené spermie sme riedili 1:100 v Extendil médiu, ktory
je komeréne dostupny na uchovavanie spermii hydiny. Do testovanych vzoriek bolo
pridanych 50 uM kurkuminu alebo 150 uM kanamycinu. Kvalitativne parametre spermii boli
hodnotené hned po precisteni (0 hodin), po 2 a24 hodinach uskladnenia pri 4 °C.
Pozorovanymi kvalitativnymi parametrami boli motilita spermii ziskana pocitacovo
asistovanou analyzou spermii (CASA), zivotaschopnost’ a akrozdmova integrita analyzovana
pomocou farbiCiek na mikroskopickych preparatoch pod svetelnym mikroskopom. Tvorba
reaktivnych foriem kyslika (ROS) a membranovy mitochondrialny potencial (MMP) bol
kvantifikovany pomocou luminometra. Obidve pozorované baktérie, S. enterica a E. coli,
posobili negativne  na  motilitu  (P<0,01) aMMP  (P<0,0001)  spermii.
Zivotaschopnost’, akrozomova integrita ani tvorba ROS neboli ovplyvnené pdsobenim
bakterii (P>0,05). Kurkumin dokézal v oboch pripadoch baktérii zvysit' motilitu (P<0,01)
a MMP (P<0,0001) po 2 aj 24 hodinach uskladnenia. A dokazal v pripade oboch bakterii
znizit' tvorbu ROS po 24 hodinach skladovania. Kanamycin nedokéazal signifikantne
ovplyvnit’ motilitu ani u jednej z testovanych skupin. MMP spermii s pridavkom S.enterica
dokazal kanamycin zlep$it’ uz po 2 hodinach (P<0,001) ale s pouzitim E.coli sme nedosiahli
ziadne signifikantné vysledky (P>0,05). Sledované baktérie negativne ovplyvnili kvalitativne
parametre v ejakulate kohdtov. Kanamycin nespdsobil poskodenia a bol schopny pozitivne
ovplyvnit’ niektoré sledované parametre. Kurkumin je vhodnejSou latkou, nakol’ko nesposobil
poSkodenie spermii a dokazal vyrazne zlepsit nami sledované parametre ovplyvnené
baktériami S. enterica a E. coli.
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