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Hodnoceni faktort udrinosti u susenych merunék
Pro stabilizaci suSenych merunék je vyuzivana kombinace bariérovych vlastnosti. Jako hlavni jsou obsah vody, obsah sacharidi
a obsah pfidanych eventudlné pfirozenych antioxidant(l. V praci bude v prdbéhu 6mési¢niho skladovani hodnocen obsah vody,
celkova kyselost, obsah sacharidl, obsah oxidu sifi¢itého, obsah pfirodnich antioxidantl (polyfenoly) a celkova antioxidacéni
aktivita. Jako doprovodni kritérium bude mérena barva susenych plodid merunék. Pro hodnoceni budou pouzity 3 ceské odrlidy
merunék. Vysledky budou vyhodnoceny jako vliv odridy a vliv skladovani na fyzikalné chemické a senzorické vlastnosti plodd
merunék.
Porovnani antioxidacnich vlastnosti pastovaného a nepastovaného medu
Pastovani medu predstavuje zakladni technologickou operaci u med, které snadno podléhaji krystalizaci. Ddvodem pro pastovani
je zvysit spotrebitelskou pfijatelnost, zejména kvili zjednoduseni davkovani a roztiratelnosti. Cilem prace bude ovéfit vliv
pastovani na ucinnost v medu ptirozené obsazenych bioaktivnich latek. Experimentalni ¢ast bude zahrnovat laboratorni pastovani
6 vzorkd medl. U medd bude stanovena antioxidaéni kapacita a obsah polyfenolll spektrometrickymi metodami pred, tésné po
pastovani a po tfech mésicich skladovani. Kromé stanoveni antioxidaéni kapacity budou stanoveny zdkladni fyzikdlné-chemické
parametry medu. Vysledky budou statisticky vyhodnoceny jako vliv pastovani na bioaktivni vlastnosti meda.
Senzoricka pfijatelnost Zelatinovych cukrovinek s obsahem raznych Zelirujicich latek
Zelatinové cukrovinky jsou konzumovany predev$im détmi, proto je dleZité zvolit z nutriéniho hlediska vhodnou variantu.
Dulezitym aspektem pfi vybéru cukrovinek je nejen jejich barva a chut, ale také konzistence, ktera je ovlivnéna pouzitou Zelirujici
latkou. Cilem této prace bude vyrobit nékolik druhll Zelé cukrovinek s vyuZitim rGznych Zelirujicich latek a posoudit jejich
senzorickou pfijatelnost, ktera bude ovlivnéna také rGznymi prichutémi. Dalsim dil¢im Ukolem bude stanoveni antioxida¢ni
kapacity a posouzeni nutricni hodnoty vyrobkl s ohledem na pouZité suroviny.
Srovndni kvalitativni a kvantitativni analyzy medu
Tato bakalarska prace se zaméruje na srovnani kvalitativni a kvantitativni pylové analyzy medu. Cilem prace je vyhodnotit rozdily
mezi témito dvéma pristupy a posoudit jejich vyuZitelnost pro presnou klasifikaci medd. Srovnani metod bude provedeno pomoci
obrazové analyzy. Vysledky budou nasledné vyhodnoceny z hlediska presnosti, efektivity a praktické. Prace prispéje k lepSimu
pochopeni rozdild mezi kvalitativni a kvantitativni pylovou analyzou medu a poskytne podklady pro optimalizaci metod
vyuZivanych v hodnoceni pravosti a pdvodu medd.
Vliv kulinarniho zpracovani hmyzu na obsah bioaktivnich latek
Hmyz je povaZovdn za novou potravinu a je povolen jako potravina ve vyZivé lidi. Z hlediska za¢lenéni hmyzu, jako nové potraviny
je vhodné ovéfit i jejich funkéni vlastnosti a vliv zpracovatelskych technologii. V praci bude ovéren vliv rliznych zplsobl zpracovani
hmyzu (mraZeni, blansirovani, vareni, syrové) na obsah bioaktivnich latek. Vliv zpracovani hmyzu bude ovéfen srovnanim kontroly
a zvolenych zplsobt kulinarniho zpracovani hmyzu za pomoci antiradikdlovych metod a rovnéz stanoveni celkového mnozZstvi
polyfenoll a obsahu volnych aminokyselin a peptidd.
Vliv velikosti nanocastic na extrakci polyfenolickych a antioxidacnich sloucenin z kavové sedliny
Kavova sedlina predstavuje hlavni odpadni produkt pfi vyrobé kofeinovych napojd. Zatéz Zivotniho prostfedi timto druhem
znecisténi roste spolu s poptavkou spottebitelll a neexistuji dostatecné vhodné postupy pro nakladani s timto odpadem. Bylo vSak
prokazano, Zze kavova sedlina je bohatym zdrojem chemicky aktivnich latek, jako jsou polyfenoly, které maji silné antioxidacni
ucinky. Tato vlastnost umoZnuje opakované pouZiti kdvové sedliny jako soucdst udrzitelného rozvoje v potravinarském primyslu.
Tato prace si klade za cil optimalizovat extrakci polyfenolickych sloucenin ze vzorkd kavové sedliny. Optimalizace bude zahrnovat
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vybér vhodné velikosti nanocastic kavové sedliny ziskané pomoci planetarniho mlynku na zakladé fyzikalné-chemickych vlastnosti
pfipravenych extraktd.
VyuZziti mouky z dubovych Zaludid v pekafskych produktech
Dubové Zaludy obsahuji vysoké mnoZstvi vldkniny, polyfenolll a antioxidantl, které mohou obohatit nutri¢ni profil pekafskych
vyrobkid. Mouka vyrobend z téchto zaludu se jevi jako perspektivni surovina pro inovativni potravinarské aplikace, zejména jako
alternativa k béznym obilnym moukam. Tato bakalarska prace se zaméfi na hodnoceni vlivu pfidavku mouky z dubovych Zaludi na
fyzikalné-chemické vlastnosti, nutri¢ni sloZzeni a senzorickou pfijatelnost krekrl. V ramci experimentalni ¢asti budou pripraveny
krekry s riznym podilem mouky z dubovych Zaludl nahrazujici pSeni¢nou mouku. Hodnoceni bude zahrnovat méreni antioxidacni
aktivity spektrofotometrickymi a chromatografickymi metodami, analyzu texturalnich vlastnosti pomoci texturometru a zkoumani
senzorickych parametrl za Ucasti vySkoleného hodnoticiho panelu. Testovanymi atributy budou kfupavost, pevnost, chut
a celkova akceptovatelnost produktl. Dalsi ¢ast vyzkumu se zaméfi na sledovani skladovatelnosti vyrobk( prostfednictvim
monitorovani oxidacni stability tukl pomoci stanoveni reaktivnich latek s kyselinou thiobarbiturovou (TBARS). Statistickd analyza
ziskanych vysledkl poskytne pohled na vyuZitelnost mouky z dubovych Zaludd v pekafrstvi. Prace posoudi jeji ptinos k nutricni
kvalité krekra a jeji dopad na technologické a senzorické vlastnosti finalnich produktd.
Zkoumani oxidacni a hydrolytické stability tuku extrahovaného z kofene pampelisky
Kofen pampelisky je léCiva rostlina, ktera se tradicné pouzivd k riznym terapeutickym ucelim. Kofen obsahuje nékolik
bioaktivnich sloucenin, které maji potencialni zdravotni prinosy. Tuk z kofene pampelisky bude extrahovan pomoci Soxhletova
pfistroje s petroléterem a dietyléterem jako rozpoustédlem. Cilem bakalarské praci bude prozkoumat oxidacni a hydrolytickou
stabilitu tuku extrahovaného z kofene pampelisky. Extrahovany tuk bude ndsledné podroben testlim oxidacni a hydrolytické
stability. Pro test oxidacni stability bude extrahovany tuk vystaven vzduchu pfi pokojové teploté béhem rlznych casovych
intervalu, a také bude skladovan ve tmavé lahvi bez pfistupu vzduchu. Rozsah oxidacni stability bude stanoven mérenim
peroxidového Cisla (PV) a reaktivnich latek s kyselinou thiobarbiturovou (TBARS). Pro test hydrolytické stability bude extrahovany
tuk podroben kyselé hydrolyze pomoci kyseliny chlorovodikové a rozsah hydrolyzy bude stanoven mérenim obsahu volnych
mastnych kyselin (FFA). Obsah bioaktivnich latek bude stanoven pomoci antioxidacni kapacity. Vysledky budou statisticky
zhodnoceny. Celkové vysledky naznadi, jakou oxidacni a hydrolytickou stabilitu ma tuk extrahovany z kofene pampelisky a jestli je
bohaty na antioxidacni Iatky.
Zkoumani vyuZiti mouky z bfezové ktiry v pekarskych vyrobcich
Brezova klra obsahuje biologicky aktivni slouceniny s potencidlnimi zdravotnimi pfinosy, jako jsou polyfenoly, vlaknina
a antioxidanty. Mouka z bfezové klry predstavuje inovativni surovinu s moznym vyuZzitim v pekafskych produktech, kde mize
zlepsit jejich nutriéni hodnotu a funkéni vlastnosti. Cilem bakalafské prace bude prozkoumat vliv pfidavku mouky z brezové kiry
na kvalitu pekarskych vyrobkd, konkrétné krekrl, se zamérenim na jejich fyzikdlné-chemické vlastnosti, nutri¢ni sloZeni
a senzorickou prijatelnost. Experiment zahrne pripravu krekr( s rGznym podilem brezové mouky jako ¢astec¢né nahrady psenicné
mouky. Nasledné budou hodnoceny zmény v obsahu antioxidant(, texturaini vlastnosti a senzoricka kvalita. Antioxidaéni aktivita
bude stanovena spektrofotometrickymi a chromatografickymi metodami, zatimco texturalni vlastnosti budou analyzovany pomoci
texturometru, véetné méreni intenzity zvuku pfi ldamani krekr(. Senzorickd analyza bude provedena vyskolenym panelem
hodnotitel(, ktefi posoudi klicové parametry jako chut, vini, kfupavost a celkovou pfijatelnost. Déle bude sledovéna
skladovatelnost vyrobk( na zakladé oxidacni stability tuk(, ktera bude vyhodnocena mérenim obsahu reaktivnich latek s kyselinou
thiobarbiturovou (TBARS). Vysledky budou statisticky zpracovadny a poskytnou prehled o moZnostech vyuziti brezové mouky jako

E

Vedouci bakalarské prace

doc. MSc. Dani Dordevi¢, Ph.D.

doc. MSc. Dani Dordevié, Ph.D.

doc. MSc. Dani Dordevié, Ph.D.



Ustav

2360

2360

2360

2360

2360

2360

2360

Téma a anotace bakalafské prace
funkcni suroviny v pekarstvi. Prace celkové zhodnoti, zda mouka z bfezové kury prispiva ke zlepSeni nutricni kvality pekarskych
vyrobki a jak ovlivriuje jejich technologické a senzorické viastnosti.
Aerotolerance vybranych izolatd termofilnich Campylobacter spp.
Cilem bakalarské prace bude posoudit miru aerotolerance vybranych izolatd Campylobacter jejuni a Campylobacter coli pomoci
klasickych kultivacnich metod. Konkrétné bude sledovana schopnost preziti téchto izolatl pfi aerobni inkubaci v rlznych
kultivatnich médiich za intenzivniho mechanického tfepani. Vysledky pfispé&ji k lepSimu pochopeni variability prezivani
mikroaerofilnich Campylobacter spp. v podminkach s vyssi koncentraci kysliku. Ziskané vysledky budou statisticky vyhodnoceny
a srovnany s publikovanymi pracemi.
Analyza obsahu soli v instantnich polévkach a dochucovadlech
Dle doporuceni bychom méli denné pfijimat maximalné 5-6 g soli, coz odpovida zhruba jedné cajové |Zicce. Realita je vsak jing,
spotfeba soli v CR se pohybuje okolo 14 g denné. Dlouhodoby nadmérny pfijem sodiku m@ze vést ke vzniku hypertenze a nasledné
dalSich souvisejicich komplikaci. Mechanismus vzniku hypertenze pti nadbytku sodiku spolivd ve snaze regulovat a ustdlit
osmolalitu télesnych tekutin. V ledvinach tak dochazi k retenci vody a zvySovani objemu extracelularni tekutiny. Nadmérny pfijem
sodiku muze prispivat také ke vzniku osteopordzy, nadorového onemocnéni Zaludku, vzniku ledvinovych kamenl a dalSich
zdravotnich komplikaci. SGl mdZe také zvySovat chut k jidlu, proto nepfimo souvisi i s obezitou. Cilem této prace bude stanoveni
obsahu sodiku/soli v instantnich polévkach a rdznych dochucovadlech. Sodik/stl bude stanoven metodou atomové absorpéni
spektrometrie.
Antibioticka rezistence kmen Bacillus cereus izolovanych z mléka a syrovatky
Cilem préace bude vyhodnotit citlivost izolatl B. cereus k osmi antibiotiklim, ktera se sleduji podle metodiky EUCAST. Vysledky
budou vyhodnoceny a srovndny s publikovanymi pracemi. Vzorky byly ziskdny v ramci projektu QK22010086 a analyzovany
diskovou difuzni metodou.
Dvoji kvalita potravin — porovnani vybranych parametrd u mléénych vyrobki z €R a okolnich statd
Obsahem bakalarské prace bude analyza vybranych mlécénych vyrobkd a porovnani kvalitativnich parametrl a nasledné
zhodnoceni, je-li prokazatelny rozdil v kvalité u totoZné potraviny prodavané v CR a v jiném statu.
Enzymaticka metoda stanoveni podilu cistych svalovych bilkovin ve fermentovanych trvanlivych masnych vyrobcich
Z hlediska kvality fermentovanych trvanlivych masnych vyrobki ,Vyhlaska €. 69/2016 Sb“ stanovuje pro vybrané masné vyrobky
jakostni parametr ,obsah Cistych svalovych bilkovin“. Metoda stanoveni je uvedena metoda stanoveni celkovych bilkovin
metodou dle Kjeldahla s naslednym odectenim obsahu kolagennich bilkovin. Tudiz je potfeba provadét dvé analyticka stanoveni.
V této praci bude vyzkousena moznost stanoveni mnozstvi Cistych svalovych bilkovin metodou pfimého stanoveni pres obsah
endogenniho kreatininu. Ten je primarné obsazen v Cisté svaloviné. Jeho obsah ve stromatickych bilkovinach je minimalni. Metoda
je zaloZena na enzymatické reakci jejimz vysledkem je vznik zabarveni roztoku, které jehoZz mohutnost je ekvivalentni na obsahu
kreatininu.
Metody izolace DNA vyznamnych potravinovych patogent rodu Campylobacter, Clostridium a Bacillus
Prace bude zamérena na porovnani riznych metod izolace DNA z vyznamnych potravinovych patogent rodu Campylobacter,
Clostridium a Bacillus.
Moznosti méreni pH v tenké vrstvé vzorku
Meéreni hodnot pH je dnes rutinni zaleZitosti. Pro roztoky pouzivame vétsinou elektrody s banickovou membranou a pro méreni
v pevnych matricich obsahujici dostatek vody pouzivame vpichovaci iontové selektivni elektrodu (ISE) na pH. S rozvojem vyrobku
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balenych v ochranné atmosfére a také jejich Upravé pro pohodli konzumenta, coz je predevsim nakrajeni ¢i naplatkovani vzorku se
v pfipadé potieby zmérit pH dostdvame do problematické situace. U krajenych masnych vyrobk( je nutno udélat vyluh, protoze
s uvedenymi elektrodami neni mozné pH napfimo zméfit. A u platkovaného pokrmu jako je tfeba maso jsou platky diky své
tloustce nékdy na hranici moZnosti vpichové ISE na pH. Nyni se objevuje na trhu pfistroj fy Horiba, zaloZeny na principu ploché ISE.
Tato elektroda je umisténa v malé méfici komirce. Méla by umozZriovat méfit pH ve vlozeném tenkém platku matrice, ktery je
vickem natlacen na elektrodu. Cilem prace bude zjistit moznost méfeni pH v rGznych potravinarskych matricich, které jsou
prodejné dostupné praveé v takto upravené podobé, to znamena narezl.
Ochranné kultury ve vyrobé potravin ZivocisSného plavodu
Mikrobialni kultury se bézné vyuzivaji pfi vyrobé nékterych potravin zivocisného plvodu. Podili se na celém souboru procesu, kdy
vznika findIni celkova jakost potraviny. Tyto kultury se mohou z technologickych divod( pouZivat i u nefermentovanych potravin.
Cilem bakalarské prace bude zhodnoceni jakosti vstupni suroviny u masnych vyrobkl a hygienické posouzeni procesu zpracovani
u potravin, kde se mikrobidlni kultury tradi¢né nepouzivaji.
Ovéreni vztahu obsahu vody a vodni aktivity medu
Cilem prace bude stanoveni a posouzeni vztahu obsahu vody a vodni aktivity medu. Na zakladé vysledk( bude moZzno posoudit,
zdali je mozno pouzit korelacnich vztahi k predikci vodni aktivity u medu.
Rychla metoda méfeni soli v krajenych masnych vyrobcich in situ
Z hlediska kvality a bezpecnosti potravin se nyni vede velka debata o vlivu sodiku a soleni potravin. Z analytického hlediska je
nutno vzorky odebrat, dopravit do laboratofe a tam stanovit sodik pfisluShou metodou (vétSinou FAAS ¢i ISE na sodik). Nyni se
objevuje moznost zméfit sodik pfimo na misté odbéru — potravinafsky zavod, prodejna apod. Byla vyvinuta sodikova elektroda,
které by méla umét zméfit obsah sodiku v prostredi s dostatecnym obsahem vody podobné jak je to zndmo u elektrod na méreni
pH. Cilem préace bude vyzkouset a porovnat mozZnosti této elektrody se standartnimi postupy méreni sodnych iontl v potravinach
jako jsou metody FAAS nebo ISE na sodik.
Sledovani obsahu soli v hotovych pokrmech skolnich jidelen
Sodik je nezbytnym prvkem, ktery zabranuje ztratam vody z téla a udrZuje nervosvalovou drazdivost. Denni doporucena davka soli
je cca 5-6 gram(. Pfi dlouhodobém zvySeném prijmu soli se zvysi krevni tlak, srdce je pretizené a dochazi k jeho poskozeni. Sdl
zadrZuje vodu a zvySuje se tak objem tekutiny v organismu. Tim dochazi k nadmérnému zatiZeni ledvin. Nejzavaznéjsim dasledkem
nadmérného pfijmu sodiku je vznik hypertenze (vysokého krevniho tlaku). Spotfeba soli u déti je v souladu s jejich vékem
a hmotnosti. Pokud dité konzumuje sul v potravinach uz od raného détstvi, plisobi to negativné na jeho zdravotni stav. | v détském
véku vede nadmérna konzumace soli k hypertenzi, coz je trend, ktery v poslednich letech registruji 1ékafi uz v détském véku. Cilem
této prace bude stanovit obsah sodiku, resp. soli v pokrmech podavanych ve Skolnich jidelnach. Ke stanoveni obsahu sodiku bude
pouzita metoda atomové absorpcéni spektrometrie. Zjisténé obsahy soli pak budou porovnany s doporuéenym dennim pfijmem
soli.
Srovnani jakostnich parametri u vajec z rliznych zemi EU
VEU je vice nez 375 miliond nosnic, které kazidy rok snesou pfiblizné 96 miliard vajec. EU podporuje producenty vajec
prostrednictvim obchodnich norem, které jsou zapracovany do legislativy. Cilem bakalafské prace bude zpracovat literarni resersi
zabyvajici se vnéjSimi a vnitfnimi jakostnimi parametry vajec s ohledem na platnou legislativu. V praktické ¢asti bude provedeno
stanoveni vybranych jakostnich parametri (pH, Ubytek hmotnosti vejce, Haughovy jednotky, index bilku, index Zloutku aj.)
v zavislosti na dobé a teploté skladovani u vajec z rlznych zemi EU. Vysledky budou statisticky zpracovany.
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Srovnani kvality driibeZiho masa z vybranych ekologickych farem v Ceské republice
Podle Ministerstva zemédélstvi existuje v CR piiblizné 8 ekologickych farem na chov kufecich brojlerd na maso. Viechny tyto
farmy dodrZuji stejna pravidla ekologického chovu drlibeZe v zavislosti na legislativé EU, ale kvalita masa se muze lisit. Cilem studie
je porovnat kvalitu driibeziho masa z vybranych ekologickych farem v CR.
Stanoveni laktdézy v bezlaktézovych a nizko-laktézovych potravinach enzymovou metodou
Student bude stanovovat rezidualni obsah laktozy ve vybranych kategoriich vzork( nizko a bezlaktézovych vyrobkd, pochézejicich
ztrini sité CR, pomoci enzymové metody se spektrofotometrickou detekci v UV oblasti. Zavérem prace bude porovnani
rezidudlniho obsahu laktézy mezi sledovanymi kategoriemi potravin a srovnani s platnou legislativou.
Stanoveni obsahu kreatininu a Cistych svalovych bilkovin v masnych polotovarech
Student nastuduje literaturu tykajici se chemického sloZeni masa a technologie vyroby mletého masa a masnych polotovart
vcetné legislativnich pozadavkd, dale literaturu k obsahu kreatinu a kreatininu ve svalové tkani a obsahu ¢istych svalovych bilkovin
vmase. Na zakladé ziskanych informaci vypracuje literarni pfehled. Student se bude aktivné podilet na pfipravé vzorkd,
chemickych analyzdch stanoveni obsahu kreatininu, Cistych bilkovin, kolagenu a ¢&istych svalovych bilkovin podle zvolené
metodiky. Vysledky ziskané z analyz zpracuje a statisticky vyhodnoti s ohledem na legislativni pozadavky. Zjisténé vysledky
porovna s dostupnymi vysledky jinych autor(. Nasledné shrne vysledky a vyvodi zavéry prace a z nich vyplyvajici doporuceni pro
praxi.
Stanoveni obsahu kreatininu a Cistych svalovych bilkovin v mletém mase
Student nastuduje literaturu tykajici se chemického sloZzeni masa a technologie vyroby mletého masa vcetné legislativnich
poZzadavkd, dale literaturu k obsahu kreatinu a kreatininu ve svalové tkani a obsahu Cistych svalovych bilkovin v mase. Na zékladé
ziskanych informaci vypracuje literarni prehled. Student se bude aktivné podilet na pfipravé vzork(, chemickych analyzach
stanoveni obsahu kreatininu, Cistych bilkovin, kolagenu a Cistych svalovych bilkovin podle zvolené metodiky. Vysledky ziskané
z analyz zpracuje a statisticky vyhodnoti s ohledem na legislativni pozadavky. Zjisténé vysledky porovna s dostupnymi vysledky
jinych autor(. Nasledné shrne vysledky a vyvodi zavéry prace a z nich vyplyvajici doporuceni pro praxi.
Stanoveni podilu cistych svalovych bilkovin v dusené sunce enzymatickou metodou
Jednou z nové zkousenych moznosti stanoveni podilu Cistych svalovych bilkovin v masnych vyrobcich je metoda pres stanoveni
endogenniho kreatininu. Jeho mnoiZstvi totiz koreluje s obsahem Cistych svalovych bilkovin obsaZenych v aktinu a myozinu
a sarkoplazmatickych bilkovindch. Ve stromatickych bilkovinach je naopak kreatininu oproti ¢istym bilkovindm minimum, coz
vyplyva z rozdilné intenzivniho metabolismu téchto bilkovin. Prace se bude zabyvat moznému vlivu ovlivnéni narlstu endogenniho
kreatininu z hlediska plsobeni tepla a ¢asu v mase. Z hlediska tohoto tématu jsou velmi chudé literarni Udaje. Néktefi autofi
uvadéji, Zze endogenni kreatinin tepelnym zpracovanim vzorku vyznamné narlsta. Na druhé strané jiné prace takovy nar(st
kreatininu nezaznamenaly. Kontrola bude provedena stanovenim % cistych svalovych bilkovin enzymatickou metodou v Sunkach
versus porovnani vysledkd s klasickou metodou stanoveni metodou dle Kjeldahla.
Stanoveni procentualniho zastoupeni jednotlivych komponent Zivoéisného plvodu v mletém mase a masnych polotovarech
Prace bude zamérena na identifikaci a kvantifikaci hovéziho a vepfového masa v mletém mase a masnych polotovarech pomoci
moderni molekuldrné-genetické metody real-time PCR. Pro zvladnuti tématu se predpokldda dobrd orientace studenta
v metodach molekuldrni genetiky, schopnost statistického zpracovani dat a vyborna znalost AJ.
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Stanoveni tokoferolu v rostlinnych napojich
Bakalafska prace je zamérena na stanoveni vitaminu E v rostlinnych ndpojich metodou kapalinové chromatografie s fluorescenéni
detekci.
Stanoveni vybranych parametri kufeciho masa pomoci FT-NIR spektrometrie
Cilem prace bude vyuZiti moderni metody blizké infraCervené spektrometrie s Fourierovou transformaci (FT-NIR) v analyze
kureciho masa. Pomoci metody ¢astecnych nejmensich ¢tvercl (PLS) budou vytvoreny kalibraéni modely pro vybrané parametry
(pH, aktivita vody).
Slehatelnost vajeéného bilku u vajec pochazejicich z klecového chovu
DulezZitou vlastnosti vajecnych bilkl je jejich Slehatelnost. Pod timto pojmem se rozumi mnozstvi vzniklé pény Slehanim a jeji
naslednd trvanlivost. Slehatelnost je ovlivnéna jednak stafim vejce, ale také pH, teplotou a rychlosti §lehani. Cilem prace je
porovnat slehatelnost bilk( v zavislosti na stafi vejce, pH, teploté a rychlosti Slehdni, a to u bilkli, které pochazeji z vajec
z klecového chovu.
Tepelné opracovani masnych vyrobki metodou Fc 10 z hlediska vlivu na mikrobialni kvalitu
Tepelné opracovani masnych vyrobkd (MV) probihd po dosaZeni teploty v jadfe na 70 °C s vydrzi 10 minut. Takto provedeny
zahrev ale z hlediska tepelného Gcinku neodpovida pozadavkim legislativy, nybrz je presahuje. Devitalizacni Ucinek totiz zac¢ina od
teploty 55 °C. Softwarovym tizenim tepelného opracovani Ize nastavit proces tak, aby teplotni Ucinek presné odpovidal poZzadavku
ba 70 °C/10 minut. Budou pfipraveny vybrané MV a tepelné opracovany klasickym postupem a metodou Fc 10. Probéhne
mikrobiologicka analyza se statistickym vyhodnocenim a porovnanim vysledka.
Vliv chladového stresu na prezivani termofilnich Campylobacter spp.
Cilem bakalarské prace bude experimentalné posoudit, jak chladovy stres ovliviiuje Zivotaschopnost termofilnich izolat C. jejuni
a C. coli. Prace bude simulovat podminky skladovani syrového masa pfi chladirenskych teplotach. V experimentalni ¢asti budou
predem vybrané izolaty vystaveny chladu po dobu aZ jednoho mésice. V pravidelnych casovych intervalech bude zizolatl
pfipravena suspenze, ve které se pomoci kultiva¢nich metod stanovi koncentrace Zivotaschopnych bunék. Ziskané vysledky budou
statisticky vyhodnoceny a srovnany s publikovanymi pracemi.
Vliv ochranné atmosféry na udrzitelnost mletého masa
Mleté maso patii mezi rizikové potraviny z hlediska mikrobiologické stability a jakosti, zejména kvili narusené svalové strukture
a vysoké vodni aktivité. Baleni v ochranné atmosfére (modified atmosphere packaging, MAP) predstavuje moderni zpUsob
prodlouZeni trvanlivosti bez nutnosti chemické konzervace. SloZeni plynové smési, pfedevsim pomér oxidu uhli¢itého, kysliku
a dusiku, zasadné ovliviiuje rlist mikroorganism( a senzorické vlastnosti masa. Cilem bakalarské prace je posoudit vliv rznych
plynovych smési (50%; 70%; 80% kyslik) na mikrobiologickou stabilitu mletého veprového a hovéziho masa béhem skladovani pfi
2 nebo 4 °C. Vysledky budou statisticky vyhodnoceny a zhodnoceny z hlediska jejich praktického vyuZziti v masném primyslu.
Vliv ochranné kultury na mikrobiologicky profil Sunky
Cilem prace bude sledovani vlivu pridavku protektivni kultury na vybrané mikrobiologické ukazatele jakosti Sunky béhem vyroby
a skladovani.
Vliv sloZzeni ochranné atmosféry na barvu mletého masa
Tradiéni ochranna atmosféra pro baleni ¢erveného masa (80% kyslik/20% oxid uhliity, pfip. poméry 70 %/30 %) je predmétem
kritiky z hlediska oxidacnich zmén masa a sniZeni udrznosti. V literatufe jsou popisovany pozitivni vysledky s podily kysliku
maximalné 50 %. Budou pfipraveny davky mletého hovéziho masa a smési hovéziho a veprového masa a baleny do tfi typU
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ochranné atmosféry s podily kysliku 80 %; 70 %, nebo 50 %. Béhem skladovani po dobu 14 dn( bude instrumentalné zjistovana
barva masa systémem CIELAB a budou méreny hodnoty TBARS.
Vliv teploty skladovani na rist toxigennich kmeni Bacillus cereus ve varenych téstovinach
Bacillus cereus je sporulujici mikroorganismus bézné pritomny v prostfedi, ktery kontaminuje potraviny rostlinného i ZivocisSného
plavodu. Je zodpovédny za vznik dvou forem alimentarnich onemocnéni: emetického syndromu a syndromu prdjmového
(diarhogenniho). Emeticka forma, zplsobena toxinem cereulidem, je casto spojovdna s konzumaci potravin bohatych na
sacharidy, jako jsou vafené téstoviny. Cilem bakaldfské prace bude vyhodnotit rist toxigennich kmenU Bacillus cereus, které
vykazuji produkci toxinl, v rlznych druzich varenych téstovin v zavislosti na skladovaci teploté a dobé. K vyhodnoceni budou
pouzity vhodné rastové matematické modely.
Vybrané parametry jakosti buvoliho miéka
Cilem prace bude stanoveni vybranych parametr jakosti u buvoliho mléka z chovi v CR.
Zmeény fyzikalnich parametr u masnych vyrobka balenych v ochranné atmosfére
Student si pripravi literarni resersi k danému tématu. Budou sledovany zmény fyzikalnich parametr(i (barva, pH, aktivita vody,
obsah plyn(i v baleni) pfed a po naruseni ochranné atmosféry a nasledné vysledky budou statisticky vyhodnoceny.
Zmeény fyzikalnich parametr u mléénych vyrobki balenych v ochranné atmosfére
Student si pfipravi literdrni resersi k danému tématu. Budou sledovany zmény fyzikalnich parametrl (barva, pH, aktivita vody,
obsah plyn( v baleni) pfed a po naruseni ochranné atmosféry a nasledné vysledky budou statisticky vyhodnoceny.
Porovnani mikrostruktury, kvality a oxidacni stability rybiho masa v zavislosti na zplGsobu mraZeni a skladovani
v supermarketech a mensich lokalnich obchodech
Bakalafska prace se zaméruje na porovnani struktury, kvality a oxidaéni stability rybiho masa, které je dostupné v rlznych typech
maloobchodnich prodejen (supermarkety vs. lokalni obchody). Rybi tuk snadno podléha lipoperoxidaci, proto je cilem prace
analyzovat vliv mraZeni, rozmrazovani a skladovani na texturu a senzorickou kvalitu rybiho masa, a to jak z hlediska fyzikalné-
chemickych vlastnosti, tak z hlediska oxidaénich zmén. Pomoci mikroskopickych metod bude hodnocena integrita svalovych vlaken
a pritomnost strukturalnich zmén. TBARS test bude pouZit k méreni obsahu malondialdehydu (MDA), ktery je ukazatelem
oxidacnich procesu lipidi a degradacnich zmén, jez mohou negativné ovlivnit kvalitu rybiho masa.
Porovnani obsahu esencialnich aminokyselin u vybranych komodit rostlinného pivodu ve vztahu k vyZivé zvifat
Prace je sméfovana do oblasti hledani prirodnich zdroji esencidlnich Zivin, pro moZzné omezeni syntetickych, resp. primyslové
vyrabénych a v podobé aditivnich latek pridavanych Zivin do krmnych smési. Esencialni Ziviny mohou pozitivnim zplsobem ovlivnit
nejen zdravotni stav zvifete, ale u hospodarskych zvitat prostfednictvim jejich Zivocisnych produktd a potravin pozitivhé plisobit
na zdravotni stav lidské populace. Z vySe uvedeného ma kazda krmna komodita v krmné ddvce nebo krmné smési své specifické
postaveni a mlzZe tak preventivné plsobit na zdravi zvifete i na bezpecnou a funkéni produkci surovin a potravin ZivocisSného
pGvodu. Cilem prace bude provést srovnani vybranych komodit, které tvori zaklad krmnych davek a krmnych smési ve vyZivé
zvitat, v obsahu hrubého proteinu a esencidlnich aminokyselin; pozornost bude zamérena i na vyjadreni podilu esencidlnich
aminokyselin k celkovému obsahu aminokyselin ve vybranych komoditach. Sledovani bude vychazet z reprezentativniho souboru
vybranych krmnych komponent pro statistické vyhodnoceni dosaZzenych vysledkl. Hypotéza prace: na zakladé dosaZenych
vysledk( se predpokladaji vyznamné rozdily u sledovanych komodit jak v obsahu hrubého proteinu, tak v obsahu esencidlnich
aminokyselin.
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Zmény ve sloZzeni makroprvkt ve slepicich vejcich béhem skladovani
2420 Cilem prace bude sledovat zménu koncentrace vybranych prvkd (Na, Ca, K, Mg) pfitomnych ve vaje¢ném Zloutku a bilku pomoci
analyzy FAAS, dale obsah NaCl a zménu pH, a to pfi riznych skladovacich podminkach (tj. pfi teploté 23 °C, 5 °C, -20 °C) v urcitych
Casovych intervalech (po 1 dni, po 5 dnech, po 10 dnech, po 20 dnech, po 30 dnech a po 40 dnech).
* typ bakaldrské prdce: E...experimentdlni, H... hodnotici
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