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Usporadani

workshopu "Zhodnoceni vyliskid olejnin”

Workshop " Zhodnoceni vylisk(l olejnin " byl realizovadn 6. 10. 2021 na Zemédélské fakulté Jihoceska
univerzity v Ceskych Budé&jovicich za ¢asti 30 Géastnik( (dle prezenéni listy, viz ptilohy). Z planovanych
7 odbornych prispévk( souvisejicich s dosavadnim fesenim projektu QK1910302 zaznélo 6 prispévki
pfimo, prispévek Dr. Bjelkové byl zprostfedkovan on-line prenosem (z divodu karantény souvisejicim

s rezimem ohledné COVID-19).

Ozndmeni o kondni workoshopu:

9.30 - 9.40
9.40 — 9.50

9.50-10.10

10.30-10.50

10.10-10.30

10.50- 11.00
11.00-11.20
11.20-11.40

11.40-12.00

12.00-12.20

12.20-12.30
12.30-12.40
12.40-13.00

13.00 - 14.00

Agritec Plant Research, s.r.o.
HEMP PRODUCTION CZ, s.r.o.

Jiho&eska univerzita v Ceskych Budéjovicich — Zemé&délska fakulta

Masarykova univerzita - Stfedoevropsky technologicky institut

a biochemické technologie

poradaji

workshop

Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze - Fakulta potravinaiské

v ramci feSeni vyzkumného projektu NAZV Ministerstva zemédélstvi QK1910302

»~Zhodnoceni vyliski olejnin*

(predstaveni dosavadniho reseni vyzkumného projektu QK1910302)

ktery se kona dne 6. fijna 2021 od 9.30 na Zemédélské fakulte JU

Zahajeni workshopu — dvodni slovo
Fefeni

proj QK 1910302
a Inu,

¥ ¥
konopi a ostropestice
Nezastupitelnost rostlinnych olejd ve wyiivé

Reakce a zmény polyfenoll pfi zpracovani Inu setého a
tykve olejné

diskuze k 1. bloku pfedndsek
prestdvka

mouk a
z wyliskii olejnin
Charakterizace bilkovin ve vyliscich Inu, konopi a
ostropestice

ské vyrobky s
wyliskowych mouk
diskuze k 2. bloku pfednasek
prestévka
Péstovani konopi setého a zpracovani konopnych semen
na p '} y ve Hemp

Production CZ, s.r.o.
Obéd pro pfihligené Géastniky

Pfi i¢asti na workshopu fe nufné respekioval akfualné platné pfedpisy MZd k pandemii Covid-13/

Informace o kondni akce byly zvefejnény na:

Zemédélska fakulta JU - Zemédélska fakulta JU (jcu.cz)

https://umtk.vscht.cz/#novinka detail26334712060842

v budové ZR (Na Sadkach 1780, Ceske Budéjovice) v posluchameé Z1 (pFizemi)
Program workshopu:

Jan Bédrta (ZF JU)
Marie Bjelkova (Agritec PR, Sumperk)

Viadimir Filip, Markéta Berfikova a Jan Kyselka
(FPBT VSCHT)

Jan Kyselka, Markéta Beréikova, Erik Peiek a
kol. (FPBT VECHT)

Jan Bérta, Veronika Bartovd, Markéta Jarofovd
akol. (ZF JU)
Zbynék Zdrihal (MUNI — CEITEC)

Jan Bedrniéek, Jaromir Kadlec, Pavel Smetana
{zF Ju)

Viclav Riha, Zlatuée Krejtovi (Hemp
Production CZ, s.r.o.)

Kontakt na pofadatele: barta@af jou.cz

https://agritec.cz/cs/aktuality/zhodnoceni-vylisku-olejnin-workshop-6-10-2021




Pozvdnka s programem:

POZVANKA

lihofeska univerzita v Ceskych Bud&jovicich — Zem&d&lska fakulta

Agritec Plant Research, s.r.o.
HEMP PRODUCTION CZ, 5.r.0.

Masarykova univerzita — Stredoevropsky technologicky institut

Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze — Fakulta potravinarske
a biochemické technologie

pofadaji

v ramci feSeni vyzkumného projektu NAZV Ministerstva zemédélstvi QK1910302

workshop

~Zhodnoceni vyliski olejnin®

(pfedstaveni priibéhu fedeni vyzkumného projektu QK1910302)

ktery se kona dne 6. fijna 2021 od 9.30 na Zemadalské fakult JU v budové ZR (Na Sadkach
1780, Ceské Budéjovice] v poslucharné 71 (pfizemi)

Program workshopu:
9.30-9.40 Zahdjeni workshopu — dvodni slovo
G.40-950 Predstaveni feZeni vyzkumného projektu
QK 1510302
9.50 - 10.10 Variabilita vynosowych a kvalitativnich

charakteristik Inu, konopi a ostropestice

10.30-10.50 Nezastupitelnost rostlinnych oleji ve
wylivé

10.10-10.30 Reakce a zmény polyfenold pfi
zpracovani Inu setého a tykve olejné

10.50-11.00  diskure k 1. bloku pfednasek

11.00-11.20 prestavka

11.20-11.40 Viastnosti mouk a bilkovinnych
koncentratl odvorenych z vyliski olejnin

11.40-12.00 Charakterizace bilkovin ve wyliscich Inu,
konopi a ostropestice

12.00-12.20 Modelové potravinafské vyrobky
5 pridavikem wliskowych mouk

12.20-12.30 diskuze k 2. bioku pfednaiek

12.30-12.40 prestdavka

12.40-13.00 Péstovani konopi setého a zpracovani
konopnych semen na potravindfské
vyroblky ve spolefnosti Hemp Production
CZ,s.r.o.

13.00- 14.00 Obéd pro pfihldZendé GEastniky

lan Bérta (ZF JU)

Marie Bjelkova (Agritec PR,
Sumperk)

Viadimir Filip, Markéta Bercikovd a
Jan Kyselka (FPBT V3CHT)

Jan Kyselka, Markéta Bercikova, Erik
Peiek a kol. (FPBT VACHT)

Jan Birta, Veronika Bartova,
Markéta larofova a kol. (ZF JU)

Zbynék Zdrahal {MUNI — CEITEC)

lan Bedrniéek, Jaromir Kadlec, Pavel
Smetana (ZF JU)

Viclav Riha, Zlatuée Krejéova (Hemp
Production CZ, s.r.0.)

Pfi ufasti no workshopu je nutné respektovat oktudingé plotné pfedpisy MZd k pandemii Covid-19!



Abstrakty prednesenych prFispévkii:

Variabilita vynosovych a kvalitativnich charakteristik Inu, konopi a
ostropestice

Bjelkova M.
Agritec Plant Research, Sumperk
Oddéleni luskovin a technickych plodin

V pfispévku jsou diskutovany moznosti péstovani a vyuZiti vybranych druhl minoritnich
plodin. Byly predstaveny vysledky polnich pokus( olejného Inu, konopi a ostropestice, ve
kterych byly hodnoceny dllezité vynosové a kvalitativni charakteristiky. Z hlediska vyuZiti v
potravinarstvi byla hlavni pozornost zamérena obsahu tuku a obsahu jednotlivych mastnych
kyselin. Zvlasté obsah tuku u konopi setého se jevi jako vyhodny parametr pro urcéeni
vhodného terminu sklizné semen. U odrld olejného Inu byly predstaveny moznosti vyuZiti v
potravinarstvi.

Nezastupitelnost rostlinnych olejti ve vyzivé

Filip V., Berc¢ikova M., Kyselka J.

VSCHT v Praze

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
Ustav mléka, tukd a kosmetiky

V prispévku byly nejprve vysvétleny zakladni pojmy a definice vztazené k problematice tuku
(olejd) a posluchadi byli seznameni s vyvojem produkce rostlinnych a Zivocisnych tukl ve svété.
Byla probrana klasifikace a biosyntéza mastnych kyselin a ostatnich sloZek lipid(. Byl
zdlraznén vyznam esencialnich mastnych kyselin fady n-6 (linolenova kyselina) a n-3 (a-
linolenova kyselina), jejich doporuceny pomér v prijmu a vyskyt a zastoupeni v hlavnich
zdrojich rostlinnych olejli. V druhé &asti prispévku byl prezentovan vliv mastnych kyselin na
lidské zdravi. Byly zminény souvislosti mezi nadmérnym pfijmem tuk(, nevyvazenym
pomérem prijmu Zivocisnych a rostlinnych tukd a nevhodnou skladbou mastnych kyselin s
vyskytem obezity, kardiovaskularnich chorob a dalSich metabolickych poruch a odvozenych
nemoci. Na zavér byla zminéna vyZivova doporuceni v oblasti pfijmu tuka.

Reakce a zmény polyfenold pfi zpracovani Inu setého a tykve olejné

Kyselka J., Ber¢ikova M., Pesek E., Filip V.

VSCHT v Praze

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
Ustav mléka, tukd a kosmetiky

Mechanické ziskavani surového Inéného, konopného, tykvového, ostropesticového oleje a
souvisejicich produktl pro potieby malych zpracovatelll je nutné optimalizovat. Proto byl
sledovan vliv termostabilizace kondicionovanych semen na procesni parametry laboratorniho
lisovani — zejména vytéiek oleje, hmotnostni prlichodnost Snekového lisu, obsahu prolist v
surovém oleji a teploty surového oleje i vylisk(. Neupravend semena tykve obecné byla



prakticky nelisovatelna. Obsah alkylhydroperoxidd v dynovém oleji neprevysoval maximalni
pripustny obsah 15 mekv. akt. O/kg definovany v Codex alimentarius. Pfi praZzeni tykvovych
semen rostla udrznost izolovaného dyriového oleje. ZvySenou indukéni periodu, srovnatelnou
s nejstabilnéjSimi oleji na trhu, lze vysvétlit kombinovanym ucinkem tokoferold, tokotrienold,
vysokého obsahu A7-fytosterol(, karotenoidl, xanthofyll a glycerofosfolipidi. Obsah
oxidacnich produktl fytosteroll s proatherogennim potencidlem byl srovnatelny s vétsinou
plné rafinovanych oleju. Na zavér jsme prokazali unikatni mechanismus regenerace tokoferolu
pfi tepelném namahani dyriového oleje. Za unikatni Ize povazovat popis mikrobidlni premény
dominantnich fenolovych kyselin v rostlinnych substratech pomoci heterofermentativnich
laktobacild.

Vlastnosti mouk a bilkovinnych koncentratti odvozenych z vyliskl olejnin

Barta J., Jaro$ova M., Bartova V., Jarodova E., Svajner J.
JU v Ceskych Budé&jovicich

Zemédélska fakulta

Katedra rostlinné vyroby

Na uvod prezentace pfispévku byly zminény divody ,pro¢ vyuZivat” vylisky semen olejnin.
Byla predstavena charakteristika a latkové sloZzeni semen/plodd u vybranych olejnatych
rostlin. Byl uveden prehled majoritnich frakci bilkovin semen olejnin a jejich tfidéni na
globuliny 11-12S a minoritni albuminy. Byla porovnana relativni abundance obou tfid v obsahu
bilkovin semen a zastoupeni aminokyselin v bilkovinach u vybranych druhl olejnin (séja,
repka, slunecnice, konopi, len, ostropestrec, tykev olejnd). Ve druhé casti prispévku byly
zminény dveé zakladni cesty koncentrovani bilkovin v semennych materialech, tzv. suchy a
mokry proces. Jako konkrétni priklad byl predstaven efekt prosévani (mechanicka operace
fazena do suchého procesu) a odtuc¢néni (pomoci organického rozpoustédla) na zvySovani
obsahu bilkovin v ziskanych frakcich a separaci doprovodnych latek. Na zavér byly
prezentovany moznosti vyuZziti bilkovinnych mouk, koncentrdtd ¢&i izolatl pro rdzné
potravinarské aplikace a vyrobu konkrétnich potravinarskych vyrobku.

Charakterizace bilkovin ve vyliscich Inu, konopi a ostropestice

Zdrahal Z.
MUNI — CEITEC, Brno
Centralni laboratof Proteomika

V prezentaci byly shrnuty pribéiné vysledky tykajici se charakterizace proteomu mouk
ziskanych z vylisk( Inu, konopi, ostropestice a tykve olejné (dil¢i cil projektu CO05). Byl popsan
experimentalni postup proteomické analyzy vyuZivajici LC-MS/MS. Bylo diskutovano relativni
zastoupeni hlavnich proteinovych sloZek u jednotlivych olejnatych plodin, tj. edestin( u konopi
a conlininG u Inu, resp. obecné globulinové frakce u tykve a ostropestice. Podrobnéji bylo
diskutovano proteinové sloZeni vyliskové mouky ze semen ostropestrce a vliv zplsobu izolace
proteinud na findlni proteinové sloZeni proteinovych izolatu.



Modelové potravinarské vyrobky s pridavkem vyliskovych mouk

Jan Bedrnicéek, Jaromir Kadlec, FrantiSek Lorenc, Pavel Smetana

JU v Ceskych Budéjovicich

Zemédélska fakulta

Katedra potravinarskych biotechnologii a kvality zemédélskych produktd

Ostropestiec mariansky je 1éCiva rostlina, nejcastéji vyuzivana pro prevenci ¢i [éCbu jaternich
onemocnéni. Slozkou zodpovédnou za hepatoprotektivni uc¢inky ostropestice je tzv. silymarin,
predstavujici komplex 5 biologicky aktivnich latek, konkrétné jednoho flavonoidu — taxifolinu
a Ctyr flavonolignan(: Silychristinu, silydianinu, silybinu a isosilybinu. Tyto latky jsou nejvice
zastoupené v plodech ostropestice a vykazuji rovnéZ vyznamnou antioxidacni aktivitu.
Ostropestiec je nejcastéji vyuzivan ve formeé drcenych semen (pfimo konzumovana samotna
nebo v pokrmech, vyuZivana pro nalevy ¢i Caje) nebo potravinovych doplikd obsahujicich
nejcastéji silymarinovy extrakt. Ze semen ostropestfce marianského je rovnéz ziskavan
nutricné hodnotny olej vyuzivany ve studené kuchyni. Vedlejsim produktem pfi jeho vyrobé
jsou vylisky, které jsou nejcastéji zkrmovany. Diky zachovanému obsahu silymarinu se vsak
nabizi potencidl pro vyuziti tohoto produktu ke zpracovani do potravinafskych vyrobk(. V
rdmci probéhlych experimentl byla provedena fortifikace pekarskych vyrobkd (mdslové
susenky, bezlepkovy chléb a pSeni¢no-zitny chléb) moukami ziskanych z vylisk(i ostropestice.
Tyto mouky byly pfipraveny do podoby rlGznych velikostnich frakci odpovidajicich rdznym
vrstvam semene, Ci souborem vrstey, liSicich se svym chemickym slozenim. V prvni fazi byly
provedeny pilotni experimenty vedouci ke stanoveni optimalni senzorické kvality pekarskych
vyrobkud a soucasné maximalizaci pfidavku upravenych vyliskovych mouk. V pfipadé susenek
dochdazelo k Umérnému sniZzovani senzorické kvality vlivem pfidavku ostropestfcové mouky. Z
tohoto dUvodu byla jako cilovy vyrobek, ke zvySeni nutricni kvality, zvolena varianta s nizkym
pridavkem ostropestfcovych mouk a pfijatelnou senzorickou kvalitou. V pfipadé bezlepkového
chleba doslo naopak ke zvySeni senzorické kvality vlivem pFidavku, bylo tedy mozné volit vyssi
pridavek ostropestfcovych mouk, nez tomu bylo v pfipadé susenek. V rdmci experimentu
tykajicich se fortifikace chleba byla dale stanovovdna antioxidacni aktivita pekarskych
polotovarl a upeceného chleba. Nasledné byly kvantifikovany uvedené latky silymarinového
komplexu pomoci metody vysokoucinné kapalinové chromatografie s tandemovou
hmotnostni spektrometrii.



Fotodokumentace z workshopu:

Pohled na ucastniky workshopu
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Z predndsky doc. Kyselky

Zminy fenolowyeh kyselin
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