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Druhova identifikace mouk Ramanovou spektroskopii
Identifikace mouky predstavuje dulleZity aspekt v kontrole pekarenskych komodit. Kromé pfimého ovéreni pravosti mouky, je
dulezita také pro ovéreni pravosti finalnich pekdrenskych vyrobk(. Principem Ramanovy spektroskopie je méreni rozdild vibracnich
hladin molekuly. Toho Ize vyuzit pfi identifikaci latek v realnych vzorcich. V ramci experimentalni ¢asti budou hodnoceny zakladni
mouky vyuZivané v CR a bude pospana jejich vibraéni charakteristika. Nasledné pomoci PCA a LDA statistickych metod bude ovéfena
moznost jejich rozliSeni. Pro ovéreni budou pripraveny modelové smési o raznych koncentracich druhovych mouk. Dale bude
ovérena zakladni kvalifikacni charakteristika takto vyvinuté metody. Cilem prace je vyvoj metodiky identifikace rdznych druh( mouk
pomoci Ramanovy spektroskopie. Dil¢im cilem bude srovnani méreni s kvalitativnimi charakteristiky analyzovanych mouk.
Druhova identifikace pylovych zrn Ramanovou mikrospektrometrii
Pylova zrna v medu bézné slouZi pro uréeni nektarové snlisky. Pro druhovou identifikaci pylovych zrn v medu jsou bézné pouzivany
morfometrické parametry na zakladé hodnoceni lidskym hodnotitelem. Pro odstranéni lidské chybovosti jsou navrhovany védeckou
obci instrumentalni metody s rliznou Uspésnosti. Cilem prace bude ovéfeni Ramanovy mikrospektrometrie pro uréeni botanickych
druh@ pylovych zrn jako jednu s moinych instrumentalnich metod. Na vybrané skupiné Ceskych med@, 10 jednodruhovych,
5 kvétovych a 5 medovicovych, bude ovéreno, zda je mozné Ramanovou mikrospektrometrii prokazat botanicky pavod pylovych
zrn.
https://www.youtube.com/watch?v=y-Tp5oswnNA
Moznosti snizeni obsahu kofeinu z kavové sedliny
Kavova sedlina, vedlejsi produkt vznikajici pfi pripravé kavy, obsahuje vyznamné mnoizstvi kofeinu, coZz miiZe byt neZzadouci pfi
dalsim zpracovani nebo vyuZivani tohoto materialu v potravinarském primyslu. Snizeni obsahu kofeinu v kdvové sedliné predstavuje
vyzvu, kterd mlZe otevfit nové moznosti jejiho efektivniho vyuZiti, zejména v kontextu udrZitelného zpracovani a recyklace
odpadnich material(. Cilem této prace je prozkoumat rlizné metody redukce kofeinu v kdvové sedliné a jejich vliv na fyzikalné-
chemické vlastnosti vysledného produktu. V rdmci vyzkumu budou testovany rGzné techniky extrakce kofeinu, pficemzZz budou
pouzity rtzné teplotni a rozpoustédlové podminky. Mezi zkoumané metody bude patfit extrakce kofeinu pomoci organickych
rozpoustédel, jako jsou etanol, metanol nebo aceton, stejné jako vodni extrakce, kterd je Setrnéjsi k Zivotnimu prostredi. Bude
zkoumano, jak rdzné teploty (napf. pokojova teplota ¢i zvySené teploty) ovliviuji efektivitu extrakce a celkové snizeni obsahu
kofeinu v kadvové sedliné. Kromé extrakce kofeinu bude také vénovana pozornost fyzikalné-chemickym vlastnostem upravené
kavové sedliny. Bude sledovan obsah polyfenoll, antioxidacnich latek a dalSich bioaktivnich sloZek, které mohou ovlivnit jeji
potencialni vyuZiti v potravinarském primyslu. Vysledky této studie mohou pfispét k efektivnimu vyuZivani kavové sedliny jako
cenného pfirodniho zdroje, ktery by mohl byt vyuZit v potravinaiském primyslu. Tim by doslo k minimalizaci potencialnich
negativnich ucink( kofeinu pfi jejim dalSim pouziti. Vysledky budou statisticky vyhodnoceny pomoci ANOVA testu a analyzy hlavnich
komponent.
Spektrofotometricka charakteristika pyla
Tato prace se zaméfuje na spektrofotometrickou charakteristiku pylovych zrn pfitomnych v medu. Hlavnim cilem je pfiprava vzorkd
med0 pro mikroskopické vySetifeni a nasledné spektrofotometrické hodnoceni pyll. V ramci vyzkumu budou analyzovany vybrané
vzorky med(, u nichZ bude provedena druhova identifikace pylovych zrn. Nasledné budou pylovd zrna podrobena
spektrofotometrické analyze s vyuzitim spektrdlni kamery a softwaru pro analyzu obrazu. Na modelovych vzorcich budou ovéreny
kvalitativni charakteristiky metody. Cilem této studie je vyvinout metody k presné;jsi identifikaci botanického plvodu medd a jejich
kvalitativnimu hodnoceni.
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Stanoveni antioxidaéni aktivity ¢eskych medu
Med je pfirodni produkt s fadou prospésnych vlastnosti, mezi néz patfi i antioxida¢ni aktivita, kterd mudze pfispivat k jeho pozitivnim
ucinkdm na zdravi spotrebitelG. Cilem této diplomové prace je stanoveni antioxidacni aktivity ceskych medl a jeji nasledné
porovnani s botanickym plvodem analyzovanych vzork(. V radmci prace budou pouZity vybrané metody stanoveni antioxidacni
aktivity, jejichz vysledky umozni posoudit vliv rostlinného plvodu na antioxida¢ni vlastnosti medd. Vysledky této studie mohou
prispét k lepsimu pochopeni kvality a biologické hodnoty ¢eskych med( a podpofit jejich certifikaci a marketingovou hodnotu.
Stiibrna slupka jako vedlejsi produkt praZzeni kavy a inovativni surovina pro fortifikaci bezlepkovych chlebl
Stribrna slupka, vedlejsi produkt prazeni kavy, se v poslednich letech dostava do pozornosti védecké komunity diky svym ptiznivym
nutricnim vlastnostem a potencidlu pro vyuziti v potravinarském primyslu. Soucasné pretrvava trend bezlepkovych produkt,
véetné chlebu, které se stavaji Castéjsi volbou nejenom pro osoby s celiakii a citlivosti na lepek. Avsak jejich vyZivova hodnota Casto
zaostava za tradi¢nimi vyrobky, a to zejména v obsahu vlakniny. Cilem této prace je prozkoumat moznost vyuziti stfibrné slupky jako
prisady pro fortifikaci bezlepkovych chlebl, coZz by mohlo vést ke zvyseni jejich nutricni hodnoty a pfinosu pro zdravi spotfebiteld.
V teoretické Casti bude uvedena charakteristika stfibrné slupky jako suroviny pro potravinarské aplikace a prehled aktualnich
moznosti jejiho vyuZiti. Prakticka ¢ast se zaméri na experimentalni peceni vzork( bezlepkového chleba s rdznymi koncentracemi
stfibrné slupky, nasledované komplexni analyzou, kterd bude zahrnovat senzorické hodnoceni skolenymi hodnotiteli, hedonické
hodnoceni spotrebiteli, analyzu textury a méreni antioxidacni kapacity. Dil¢cim cilem je identifikovat optimalni mnoZstvi stfibrné
slupky, které zaruci pfijatelny senzoricky profil vyrobku.
Vazba bioaktivnich latek na modelové potravinové matrice
Bioaktivni latky jsou v soucasnosti bézné pouzivané jako pridavek do potravin. Interakce s bioaktivnimi latkami nejsou dosud znamy.
V rdmci prace bude ovéreno na vybranych bioaktivnich latkach, jestlize reaguji s polysacharidovou a proteinovou matrici. Ovéreni
bude zaloZeno na stanoveni rozdilu obsahu celkového obsahu polyfenoll po a pred digesci zvolené matrice. Soucasti budé ovéreni
zmény antioxidacniho Gc¢inku matrice.
Vliv fermentace na alergenni potencial rtiznych druhi kvasu
Lepek (gluten) je bilkovina s alergennim potencidlem, ktera maze u citlivych jedinc vyvolat imunitni reakci. Vlivem fermentace
dochazi k enzymatickému Stépeni bilkovin mikroorganismy, coZ vede k jejich proteolyze a naslednému sniZeni alergenniho
potencialu. Cilem této prace bude zjistit jaky vliv ma proces fermentace rdznych druhd kvasu na alergenni potencial lepku pomoci
vhodné testovaci metody ELISA.
Vliv silic kofeni a bylin na skladovani brambor
Dlouhodobé skladovani brambor v domacnostech bez sklepnich prostor predstavuje velky problém, pokud chceme zachovat
odpovidajici senzorické vlastnosti. V poslednim obdobi bylo potvrzeno, Ze na prodlouZeni UdrZznosti a jakosti Ize Uspésné vyuZit silic
rostlin, které mohou inhibovat klic¢ivost, zamezit kaZzeni brambor a zmirnit senzorické zmény. Cilem prace bude porovnat vliv riznych
bylinnych silic na idrznost skladovanych brambor pti pokojové teploté. Experimentalni ¢ast bude zaloZzena na hodnoceni ucinku
Sesti vybranych bylinnych silic po dobu tfech mésict pfi pokojové teploté. Hodnoceni bude pred a v priibéhu skladovani pfi mésicni
frekvenci odbéru vzorkd. Hodnoticimi parametry budou kli¢ivost, hmotnost, vihkost, oxidace Skrob(, obsah redukujicich cukrd,
obsah vitaminu C, textura, senzorickd kvalita a barva na fezu. Vysledky budou statisticky zpracovany a bude vyhodnocena vhodnost
vybranych silic na skladovani brambor pfi pokojové teploté.
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Vyroba jedlého obalu s pfidavkem extraktu z ¢erveného zeli a zménami barvy v zavislosti na pH pomoci sendvicové techniky
Tato prace se zaméfuje na vyvoj jedlého obalu obsahujiciho extrakt z ¢erveného zeli, ktery je zndmy obsahem antokyand, jez vykazuji
zmény barvy v zavislosti na pH. Tato vlastnost Cini extrakt z ¢erveného zeli perspektivnim pfirodnim indikatorem pH pro inovativni
aplikace v oblasti jedlych obal(. Cilem prace je prozkoumat potencial vyuziti extraktu z ¢erveného zeli pfi vyrobé jedlych film(, které
reaguji na zmény pH zménou barvy. Takovy obal bude slouzZit nejen jako ekologicka alternativa, ale také nabidne pfidanou hodnotu
diky vizualnimu indikatoru Cerstvosti a stavu balenych potravin na zakladé zmény barvy. Vyroba oballl bude realizovana pomoci
sendviCové techniky, kterd spociva v kombinaci vrstev biopolymernich materiall s aktivni vrstvou obsahujici extrakt z éerveného
zeli. V ramci vyzkumu budou pfipraveny jedlé filmy s rlznymi koncentracemi extraktu z ¢erveného zeli, které budou nasledné
analyzovany z hlediska jejich fyzikalnich, chemickych a mechanickych vlastnosti. Bude hodnocena zména barvy filmU v zavislosti na
pH prostfedi. Tato studie ma pfispét k rozvoji inovativnich, funkénich a udrzitelnych obalovych feseni, ktera vyuZivaji pfirodni
vlastnosti extraktu z ¢erveného zeli, a zaroven nabizeji vizudIni nastroj pro sledovani €erstvosti potravin. Cilem je podpofit vyuzivani
biologicky odbouratelnych materidl v potravinarském pramyslu a prispét k udrZitelnosti v této oblasti.
Vyuziti fluorescencni lektinové histochemie v analyze potravin
Lektiny jsou proteiny, které tvofi vazbu se specifickymi sacharidy, ¢ehoz se mlzZe vyuzit v analyze potravin. Princip lektinové
histochemie je podobny imunohistochemické metodé, kdy se na analyt navaze lektin, na ktery se navaze fluorescencni znaceni
a cely komplex je viditelny pod fluorescenénim mikroskopem. Cilem prace bude optimalizace metody pro vybranou matrici.
Vyuiziti kavové sedliny pfi vyrobé 3D filamenta
Plastové filamenty pro 3D tisk metodou Fused Deposition Modeling (FDM) se stanou klicovym materidlem pro aditivni vyrobu.
S rostoucim dlrazem na udrZitelnost se kdvova sedlina ukaze jako perspektivni pfisada, kterd by mohla zlepsit mechanické, estetické
a funkéni vlastnosti filamentl. Cilem této diplomové prace bude vyroba 3D tiskového filamentu s pfidavkem kavové sedliny
a naslednd analyza jeho fyzikdlné-chemickych vlastnosti. Filamenty budou podrobeny texturalnimu hodnoceni, stanoveni barevnych
parametrl a testm migrace latek. Dale se bude zkoumat jejich antioxidacni aktivita a oxidacni stabilita s ohledem na dlouhodobé
vyuZiti materialu. V experimentalni ¢asti se pripravi filamenty s rlznym podilem kavové sedliny, které se nasledné otestuji na
mechanickou odolnost a analyzuji se zmény ve fyzikdlnich vlastnostech béhem skladovani. Vysledky se statisticky vyhodnoti
a poskytnou prehled o mozZnosti vyuziti kavové sedliny jako funkéniho aditiva v 3D tiskovych materidlech. Tato prace bude
podporovat vyvoj udrZitelnych a biologicky rozloZitelnych materiald.
Vyuziti mouky ze Zaludti pro vyrobu 3D tiskovych filamenti
S rozvojem aditivni vyroby nabyvaji na vyznamu ekologi¢téjsi alternativy ke konvenénim plastovym materialim. Zaludova mouka
predstavuje pfirodni slozku, kterd by mohla zlepsit nejen udrZitelnost, ale i funkéni charakteristiky filamentd pro technologii Fused
Deposition Modeling (FDM). Tato diplomova prace se zaméfi na vyvoj 3D tiskového filamentu obohaceného o mouku ze Zaluda
a nasledné hodnoceni jeho fyzikdlné-chemickych vlastnosti. Budou provedeny analyzy zamérené na texturu, barevné zmény
a migraci latek, pricemz bude také posouzena antioxidacni aktivita a odolnost vici oxidaci. Experimentdlni ¢ast zahrne vyrobu
filamentl s rGznymi koncentracemi Zaludové mouky, jejich mechanické testovani a sledovani zmén ve skladovacich podminkach.
Ziskand data budou statisticky vyhodnocena a poskytnou prehled o moznostech vyuziti této prirodni slozky jako inovativniho aditiva
pro 3D tiskové materialy. Vysledky vyzkumu podpofi vyvoj ekologicky Setrnéjsich filamentl s vyssi biologickou rozloZitelnosti, coZ
prispéje k SirsSimu vyuZiti biodegradabilnich materiald.
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Vyvoj fermentovaného napoje na bazi kombuchy s pfidavkem keltské rtiZze (Rosa gallica)
Kombucha je fermentovany népoj, zndmy pro své probiotické vlastnosti a pozitivni vliv na zdravi. Pfidani rostlinnych extraktl do
kombuchy muiZe obohatit jeji nutriéni profil a senzorické vlastnosti. Cilem této diplomové price je vyvinout a analyzovat
fermentovany napoj na bazi kombuchy s pfidavkem keltské rliZe, rostlinné slozky s potencidlné bioaktivnimi latkami. V ramci
experimentu bude pfipravena kombucha s rliznymi koncentracemi extraktu keltské rdze. Napoj bude analyzovan z hlediska
fyzikalné-chemickych viastnosti, véetné pH, celkového obsahu kyselin, obsahu polyfenol(i a antioxidacni kapacity. Senzoricka analyza
bude zamérena na hodnoceni vlivu keltské rize na chut, vini a celkovou pfijatelnost napoje. Vysledky vyzkumu prispéji k rozvoji
inovativnich funkénich ndpojd na bazi kombuchy a poskytuji informace o moznostech vyufZiti keltské rize jako pFirodni funkéni slozky
v potravinafském primyslu. Vysledky budou statisticky vyhodnoceny pomoci ANOVA testu a analyzy hlavnich komponent.
Antibioticka rezistence termotolerantnich kampylobakter izolovanych z kachen
Cilem prace bude vyhodnotit u izolatl C. jejuni a C. coli zdomacich a divokych kachen rezistenci vici vybranym antibiotik(im,
posoudit rozdily mezi jednotlivymi lety a druhy kachen a porovnat ziskana data s publikovanymi udaji. Pfedmétem prace bude
vyhodnoceni stovek izolatl z let 2014, 2015 a 2019, u kterych jiz byla laboratorné stanovena minimalni inhibicni koncentrace
agarovou dilu¢ni metodou.
FT-NIR spektrometrie a moZnosti jejiho vyuZiti v analyze masnych vyrobki
Cilem prace bude vyuZiti moderni metody blizké infracervené spektrometrie s Fourierovou transformaci (FT-NIR) v analyze masnych
vyrobk(. Pomoci metody ¢aste¢nych nejmensich ¢tverct (PLS) budou vytvoreny kalibraéni modely pro vybrané parametry (celkové
bilkoviny, Cisté bilkoviny, kolagen, tuk, susina).
Germinace spor a rust Clostridium perfringens v teplych pokrmech
Prace se bude zabyvat problematikou germinace spor a nasledného rlstu sporogennich bakterii Clostridium perfringens v teplych
pokrmech po jejich pfipravé. Cilem této prace bude stanovit podminky (teplota a ¢as) vhodné pro germinaci spor a rist Clostridium
perfringens v riznych typech teplych pokrm( po jejich umélé kontaminaci sporovou suspenzi.
Hodnoceni mikrobiologické kvality prostfedi vybranych potravinafskych provozi
Mikrobiologicka kvalita prostredi je zasadnim predpokladem produkce bezpecnych a kvalitnich potravin. Prace bude vyuzivat rizné
metody mikrobiologie potravin ur¢ené pro hodnoceni Uc¢innosti CiSténi a sanitace v potravinarskych provozech se zamérenim na
metody kvantitativniho stéru, ATP bioluminiscencni metodu a otisky. Cilem prace bude vyhodnotit droven hygieny v prostiedi
vybranych provozoven, ziskané vysledky porovnat s pozadavky stanovenymi legislativnimi predpisy, definovat mista se zvySenou
mirou mikrobialni kontaminace a provést srovnani ziskanych vysledkd mezi jednotlivymi provozy.
Hodnoceni uc¢innosti metod pouZivanych pro dezinfekci pomlicek v jate¢ném provozu
Sanitace pomucek pouZivanych pfi jateném opracovani masa je zasadnim preventivnim krokem kontaminace masa bakteriemi.
Jednim z vyznamnych poZadavk legislativy je zajistit dezinfekci nastroji horkou vodou o teploté nejméné 82 °C nebo alternativnimi
metodami s podobnym ucinkem. Cilem prace bude porovnat Ucinnost dezinfekce pomoci horké vody ¢i napf. UV zareni nebo
chemickych latek. Hodnoceni bude provedeno na zékladé vysledkd ziskanych modelovymi pokusy se sbirkovymi kmeny vybranych
mikroorganismd.
Hodnoceni vlivu skumpy (sumach Rhus Coriaria L.) na oxidacni stav a organoleptické vlastnosti sladkovodnich ryb
Pozitivni role sumac (Rhus Coriaria L.) proti oxidaci byla indikovana kvdli jeho antioxidaénimu G¢inku. Studie se snazi vyhodnotit vliv
extraktu Skumpy (Rhus Coriaria L.) na oxidacni stav a organoleptické vlastnosti masa sladkovodnich ryb béhem chladirenského
skladovani.
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Jakost vajeénych vyrobka
Od roku 2017 se na ¢eském trhu objevila ,tekuta vejce” proddvana v krabicce. Jejich vyhodou je snadny a prakticky pfenos, jelikoz
jsou balena do recyklovatelného elopaku. Melanz je pasterovana a jeji trvanlivost je 21 dni. Cilem prace je porovnat fyzikalné-
chemické vlastnosti (pH, index lomu, bod mrznuti atd.), oxidaci a chut tekutych vajec s porovnanim s vejci ve skofapce pochazejicimi
z konven¢éniho chovu.
Obsah vybranych lipofilnich vitamint v alternativach syru
Diplomova prace se zabyva stanovenim tokoferolu (vitaminu E) a retinolu (vitaminu A) metodou kapalinové chromatografie s UV
a fluorescencni detekci v rostlinnych alternativach syrd.
Porovnani metod stanoveni antibiotické rezistence u Campylobacter spp.
Cilem prace bude porovnat rlizné metody stanoveni rezistence izolatl C. jejuni a C. coli vic¢i vybranym antibiotikim. Konkrétné se
bude jednat o diskovou difuzni, agarovou diluéni a bujéonovou mikrodilu¢ni metodu. Vzhledem ke specifickym rdstovym podminkam
kampylobakterd je stanoveni rezistence naro¢né a mize tak dochazet ke znacnym rozdilim pfi pouZiti riznych metod. Cilem prace
proto bude porovnat podil R a S izolatl a vyhodnotit vyhody a nevyhody jednotlivych metod.
Potraviny Zivocisného plvodu jako zdroj Yersinia enterocolitica
Evropsky Urad pro bezpecnost potravin (EFSA) jiZ mnoho let uvadi, Ze Yersinia enterocolitica je v ramci Evropy tfetim, resp. ¢tvrtym,
nejcastéjSim plvodcem zoondzy odpovédnym za gastroenteritidu. Ackoli 26 clenskych statli EU uvadi udaje o lidské yersinidze
(v kaZzdorocnich zpravach EFSA a ECDC), ekvivalentni Udaje pro zvitata a potraviny nejsou dostacujici. Nebot Evropsky urad pro
bezpecnost potravin ma o tyto Udaje zajem, diplomova prace bude zamérena pravé na toto patogenni agens v rlznych
potravinovych matricich Zivoc¢isného plvodu.
Profil mastnych kyselin v buvolim mléce
Buvoli mléko je ziskavéano typicky v teplejsich oblastech, ne? je CR, ale i v nasich podminkach je buvoli mléko produkovano k rozsiteni
nabidky trhu. V rdmci diplomové prace bude stanoveno zastoupeni mastnych kyselin v mlééném tuku buvoliho mléka pomoci
plynové chromatografie a nasledné ziskané vysledky porovnany s hodnotami z védeckych praci popisujicimi profil mastnych kyselin
ostatnich druhti mléka produkovanych v CR a také obsah mastnych kyselin v buvolim mléce pochazejicim z jemu typickych oblasti.
Rostlinné alternativy masnych vyrobkd a vybrané vitaminy rozpustné v tucich
Diplomova prace je zamérena na stanoveni obsahu vitaminu E a vitaminu A metodou kapalinové chromatografie s UV
a fluorescencni detekci v rostlinnych alternativach masnych vyrobka.
Stanoveni gen rezistence k antimikrobialnim latkam u Staphylococcus aureus
Rostouci antimikrobialni rezistence predstavuje celosvétové riziko. Staphylococcus aureus je vyznamny patogenni mikroorganismus,
ktery po poziti kontaminované potraviny zpUsobuje stafylokokové enterotoxikdzy. Prace bude zaméfena na stanoveni genl
rezistence k antimikrobidlnim latkam u Staphylococcus aureus pomoci metody PCR.
Stanoveni obsahu soli v masnych vyrobcich
Masné vyrobky patfi mezi nejvyznamnéjsi zdroje sodiku/soli v dieté. Vétsina soli (70-75 %), kterou konzumujeme, pochazi ze
zpracovanych potravin, tudiZ i z masnych vyrobkd, zatimco 10-15 % pochazi z pfirozené se vyskytujiciho sodiku v nezpracovanych
potravinach. Zbytek (10-15 %) je pak pridavek béhem vareni nebo z dosolovani jidla. Vysoce zpracované potraviny maji stale vyssi
spotfebu a jsou cenové dostupnéjsi. Lidé na celém svété konzumuji vice energeticky vydatnych potravin s vysokym obsahem
nasycenych tukd, trans-mastnych kyselin, cukrd a soli. Sul je hlavnim zdrojem sodiku a zvysend spotfeba sodiku je spojovéna
s hypertenzi a zvySenym rizikem srdecnich onemocnéni a mrtvice. Cilem této prace bude stanoveni soli v riznych typech masnych
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vyrobk( zakoupenych v trini siti. Analyza sodiku/soli bude provedena metodou atomové absorpéni spektrometrie. MnoZstvi sodiku
bude porovnano s doporucenou denni davkou sodiku.

Stanoveni patogennich mikroorganismi u jatecnych prasat
Bezpecnost potravin Zivocisného plvodu je jednim z klicovych aspektl ochrany verfejného zdravi. Hygiena porazky a kontrola
mikrobidlni kontaminace jsou proto zdsadnimi prvky v rdmci celého potravinového fetézce. Cilem této prdce je stanoveni vyskytu

2360 vybranych patogennich mikroorganism(, konkrétné rod( Salmonella a Campylobacter, u jate¢nych prasat. Tyto mikroorganismy
predstavuji vyznamné riziko pro bezpecnost potravin a zdravi spottebitel(l, nebot jsou ¢astymi pldvodci alimentarnich onemocnéni.
Vramci experimentu budou odebrany vzorky zrlznych ¢asti jateénych tél, které budou nasledné analyzovédny pomoci
mikrobiologickych metod dle platnych norem. Vysledky poslouZi k posouzeni miry kontaminace a navrZeni opatreni vedoucich ke
zlepseni hygieny a bezpecnosti masa v potravinovém retézci.

Vliv rezidui beta-laktamovych antibiotik na aktivitu mezofilnich mlékaiské kultury
Cilem préace bude sledovani vlivu rezidui vybranych beta-laktamovych antibiotik v koncentracich stanovenych MRL v mléce na

2360 mezofilni smetanovou kulturu. Bakteriostatické a baktericidni G¢inky antibiotik budou sledovény stanovenim vybranych E MVDr. Pavlina Navratilova, Ph.D.
metabolickych produktl (organickych kyselin) a kyselosti (pH, titracni kyselost) po ukonceni fermentace mléka inokulovaného
vybranou kulturou.

* typ diplomové prdce: E...experimentadlni, H... hodnotici
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