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Řada nápojů, jako je pivo, víno nebo mléko, obsahu-
je riboflavin (vitamín B₂). Ten je potřebný pro řadu
procesů v těle a musí být přijímán z potravy. Ribofla-
vin má žlutou barvu, protože absorbuje ultrafialové
a modré viditelní záření. Po absorpci světla přejde
do excitovaného stavu, ve kterém se může účastnit
fotochemických reakcí. Jde především o tvorbu re-
aktivních forem kyslíku (ROS). Jednou z možností je
přenos excitační energie na kyslík v základním sta-
vu (³O₂), který je tak převeden do stavu excitované-
ho – tzv. singletní kyslík (¹O₂), který má o několik řá-
dů vyšší reaktivitu než ve stavu základním[1]. Některé
z reakcí singletního kyslíku s dalšími složkami nápo-
jů vedou ke vzniku nežádoucích produktů, které kazí chuť potravin[2, 3].
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Přítomnost, vznik a interakce singletního
kyslíku s okolím může být sledována po-
mocí časově rozlišeného měření jeho slabé
luminiscence v blízké infračervené oblasti.
Pro taková měření je KChFO vybavena uni-
kátní speciální aparaturou[4]. Pilotní měře-
ní na ní ukázala, že ve většině nápojů vzni-
ká singletního kyslíku jen malé nedeteko-
vatelné množství. Otázkou je, zda je tomu
tak pro to, že složky nápojů bezpečně likvi-
dují excitovaný stav kyslíku nebo přímo ex-
citovaný stav riboflavinu.

Úkolem projektu bude měřit luminiscenci singletního kyslíku na modelových roztocích ri-
boflavinu, do kterých se bude přidávat jen malé množství zkoumaných nápojů. Bude tak
možné odhalit, jaký mechanismus chrání nápoje před působením singletního kyslíku a jaká
je jejich antioxidační kapacita.
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