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Druhova identifikace mouk Ramanovou spektroskopii
Principem Ramanovy spektroskopie je méfeni rozdilli vibra¢nich hladin molekuly. Toho lze vyuzit pfi identifikaci latek v redlnych
vzorcich. Cilem prdce je optimalizace metody Ramanovy spektroskopie na vzorcich mouk. Na téchto vzorcich budou také
provedeny analyzy pro zjisténi kvality mouk.
Hodnoceni barvy suseného ovoce
Nakup potravin je ovlivnén prechozi zkusenosti spotfebitele. Jednim z dllezZitych aspektll je barva suseného ovoce. Ta velice
Casto rozhoduje o jejich hodnoceni, a tudiz i vybéru spotiebitelem. Nejstarsi metodou pouzivanou k hodnoceni barvy je
subjektivni hodnoceni lidskym okem, kdy je porovnavan skutecny odstin barvy potraviny se standardem. V soucasné dobé jsou
pouzivany moderni metody spektrofotometrické. Dalsi metodou, kterou Ize k hodnoceni barvy pouZit je analyza obrazu. Prace se
zaméfi na porovnani vysledki ziskanych hodnoceni barvy analyzou obrazu s vysledky ziskané spektrofotometrickou metodou.
Hodnoceni sladafské kvality vicefadych odrtid jecmene
Sladovnicky je¢men predstavuje vyznamnou surovinu pro vyrobu piva. Cilem prace je porovnat chemické, fyzikalni a mechanické
parametry sladovnického je¢mene u vybranych vicefadych odrld jeCmene s ohledem na vyrobu piva. Shrnout dosud ziskané
vysledky. Statistické vyhodnoceni dosazenych vysledk(. Vypracovani vlastni studentské prace a v pfipadé moznosti i posteru na
odbornou konferenci ¢i seminafr.
Meziro¢ni srovnani morfometrickych parametri pylt
V praci budou porovnany morfometrické parametry pylovych zrn nejéastéji se vyskytujicich v med ech v Cské republice. Bude
provedeno porovnani vysledkl méreni mezi vzorky pyll sbiranych v riznych letech. K méreni bude vyuZita melissopalynologicka
analyza.
Mikroskopické vySetieni potravin obsahujicich hmyz jako surovinu
Podle v soucasnosti platné legislativy jsou vybrané druhy hmyzu nebo jeho ¢asti povazovany za novou potravinu. Dozorové
organy zaznamenavaji zvyseny zajem o hmyz ze strany osob, které se chtéji zabyvat jeho chovem, také ze strany vyrobcl
adovozch potravin a v neposledni fadé i ze strany spotiebitell. Bakalarska prace bude zamérfena na moZnost vyuZiti
mikroskopickych metod k prikazu pouZiti hmyzu jako suroviny ve vyrobcich dostupnych na trhu v CR.
Optimalizace metody ELISA na prikaz lepku v Zitném kvasu
ELISA (enzyme-linked immuno sorbent assay) je imunologickd metoda vyuZivana ke kvantitativnimu stanoveni antigenli nebo
protilatek. Tato metoda je vhodna k detekci alergen(, kdy je detekovana bilkovinna ¢ast alergenni slozky potraviny. Cilem prace
bude optimalizovat tuto metodu za Ucelem stanoveni fragmentl lepku vzniklych vlivem fermentace.
Pouziti RVA k méreni teploty Zelatinizace sladu
Zelatiniza¢ni teplota sladu je dUleZitym parametrem pro vytéznost a aktivitu enzym@ v pribéhu vafeni piva. Prace spociva ve
stanoveni teploty Zelatinizace sladu pomoci pristroji PVA (Rapid Visco Analyser) minimalné u 40 vzork(. Cilem prace je ovéfit vliv
odrtd sladovnického jemene na Zelatinizacni teplotu. Statistické vyhodnoceni dosazenych vysledk(. Vypracovani vlastni
studentské prace a v pfipadé moznosti i posteru na odbornou konferenci ¢i seminar.
Prikaz modifikované celul6zy v masnych vyrobcich mikroskopickymi metodami
Modifikovand celuléza se pfidava do potravin pro své zahustujici schopnosti. Jeji detekce vsak mizZe byt obtiznd zejména
v pfipadé modifikovanych forem. Cilem bakalafské prace je vyvoj metodického postupu pro detekci modifikované celulézy
v masnych vyrobcich. Ovéreny budou metody cilenych barveni PAS Calleja a Toulidinova Modf na vyrobcich z trzni sité s rlznymi
formami celuldzy
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Vliv alternativnich sladidel a netradicni mouky na senzorickou pfijatelnost susenek
Vyznamnou roli v chuti peCiva miZe hrat nejen pridavek alternativnich sladidel, ale také netradi¢ni mouky, kterad se od klasické
psSenicné mouky lisi obsahem polyfenoll. Nékteré polyfenoly jsou zaroven nositeli trpké chuti, kterd mdze vyraznym zplGsobem
ovlivnit chutovy profil susenek. V ramci této prace budou pouzity mouky ziskané jako vedlejsi produkt pfi lisovani oleje, coz je
vyznamné z hlediska udrzitelnosti. Susenky s obsahem alternativnich sladidel a pridavkem rlGznych druhlG mouky budou
senzoricky vyhodnoceny panelem hodnotitel( a dale bude stanoven obsah celkovych polyfenoll v susenkach.
Vliv polyfenolli na zménu alergenicity susenek
Polyfenoly jsou bioaktivni latky, jejichz vyznamnym zdrojem v mouce mohou byt pluchy. Bylo prokazano, Ze fenolické slouceniny
tvori rozpustné a nerozpustné komplexy s proteiny a tato interakce miZe mit za nasledek zménu proteinové imunoreaktivity.
Cilem prace bude zjistit, jaky je vliv polyfenoll na zménu alergenicity v suSenkdch srlznym obsahem pluchl metodou
sendvi¢ového enzymatického testu (ELISA).
Vliv velikosti nanocastic na extrakci polyfenolickych a antioxida€nich sloucenin z kavové sedliny
Kdvova sedlina predstavuje hlavni odpadni produkt pfi vyrobé kofeinovych napoji. Zatéz Zivotniho prostfedi timto druhem
znecCisténi roste spolu s poptavkou spotrebitelt a neexistuji dostate¢né vhodné postupy pro nakladani s timto odpadem. Bylo
vSak prokazano, Ze kavova sedlina je bohatym zdrojem chemicky aktivnich latek, jako jsou polyfenoly, které maji silné
antioxidacni ucinky. Tato vlastnost umoZnuje opakované pouZiti kavové sedliny jako soucast udrzitelného rozvoje
v potravinarském pramyslu. Tato prace si klade za cil optimalizovat extrakci polyfenolickych sloucenin ze vzork( kavové sedliny.
Optimalizace bude zahrnovat vybér vhodné velikosti nanocastic kdvové sedliny ziskané pomoci planetarniho mlynku na zakladé
fyzikalné-chemickych vlastnosti pfipravenych extraktd.
Vliv velikosti nanocastic z hroznovych semen na extrakci polyfenolickych a antioxidacnich sloucenin
Proces vyroby vina vytvari velké mnozstvi biologického odpadu, jako jsou semena, ktera nejsou spravné vyuzivana a skladovana,
prestoZe jsou stale cennym zdrojem bioaktivnich sloucenin, jako jsou polyfenoly. Cilem této bakalarské prace je prozkoumat vliv
mleti hroznovych jader na ucinnost extrakce polyfenoll a antioxidacni vlastnosti extraktu. Vliv velikosti nanocastic z hroznovych
jader na vlastnosti extraktu bude posuzovan pomoci fyzikalnich a chemickych metod.
Bezpeénost vafenych téstovin z pohledu mozného rlistu a mnoZeni toxigennich kmenu Bacillus cereus
Bakterie Bacillus cereus je plvodcem alimentarnich onemocnéni spojovanych predevsim s potravinami sacharidového typu, mezi
které patii mimo jiné téstoviny. Prace bude formou modelovych studii hodnotit dynamiku rdstu toxigennich kmenl bakterie B.
cereus u vybranych druhl téstovin zakoupenych v trini siti po jejich uvafeni. V pravidelnych ¢asovych intervalech bude
plotnovou metodou u potravin zaockovanych smési toxigennich kmend B. cereus provedeno stanoveni jejich poctu. Vysledkem
bude vyhodnoceni délky lag faze a rychlosti rlstu bakterie v zavislosti na ¢ase véetné doby nutné pro dosazeni infekéni davky.
Studie tak zhodnoti rizika spojena s konzumaci varenych téstovin skladovanych v nevhodnych teplotnich podminkach.
Citlivost izolatt Clostridium perfringens k vybranym antibiotiktim
Cilem prace bude vyhodnotit citlivost izolatd Clostridium perfringens k nékolika druhim antibiotik, které se liSi svym
mechanismem Gcinku. Cast izolatl C. perfringens jiz byla vyetfena, dal3i ¢ast vysetieni bude experimentalni naplini bakalaiské
prace. Vysledky budou vyhodnoceny a srovndny s publikovanymi pracemi. Vzorky byly ziskany v rdmci projektu QK22010086
a analyzovany diskovou difuzni metodou.
Evropské syry s chranénym oznaéenim v tréni siti Ceské republiky
Obsahem préace bude prehled sortimentu syrd s chranénym oznacenim plvodu, s chranénym zemépisnym oznacenim a zarucené
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tradiéni speciality dostupné v trzni siti CR. Syry budou hodnoceny senzoricky, bude sledovana jejich oblibenost konzumenty
a vybrané vlastnosti.
Hodnoceni barvy a textury alternativ masnych vyrobkut
Masné vyrobky (MV) byvaji v sou¢asné dobé dostupné také ve verzich pro vegetaridny, tak i vegany. Otazkou je, zda, popf. do
jaké miry, jsou takovéto alternativni vyrobky skutecné MV podobné. Cilem prace je vzajemné porovnani téchto vyrobku.
Hodnoceni tcinkt vybranych zmékcovacli masa na fyzikalni a organoleptické vlastnosti hovéziho masa
Cilem studie je zhodnotit vliv nékterych syntetickych a prirodnich latek zmékcujicich maso na organoleptické a fyzikalni vlastnosti
hovéziho masa, studie se zabyva kvalitou a mnoZstvim aplikovanych zmékéovacéli masa pfi riizné dobé skladovani.
Kvantifikace lysozymu v kravském mléce
Lysozym patfi mezi pfirozené antimikrobidlni latky vyskytujici se v mléce. V rdmci bakalarské prace bude jeho obsah stanoven ve
vzorcich syrového kravského mléka s vyuZitim vysokoucinné kapalinové chromatografie a nasledné hledani vztahd s dalsimi
parametry mléka.
Mikrobiologicka kvalita uZitkové vody v zelinaiském primyslu
Cilem prace bude vyhodnotit vyskyt vybranych patogennich bakterii a indikator( fekalni kontaminace (E. coli, koliformni
bakterie, enterokoky) v zavlahové a oplachové vodé pouzivané v zemédélstvi a porovnat vysledky s Gdaji v odborné literature.
Vzorky vod byly ziskany ve spolupraci se Zelinarskou unii Cech a Moravy v ramci projektu QK1810212, zpracovany membranovou
filtraci a analyzovany pomaoci klasickych kultivacnich metod a metod molekularné-biologickych.
Obsah oxidu sifi¢itého v suSeném zazvoru
Student bude stanovovat obsah SO», véetné podilu vézané a volné formy, ve vzorcich sudeného zazvoru z trini sité CR. Pro
zjisténi hodnot prirozeného obsahu v matrici bude soudasti pokusu i skupina nesifenych vyrobk{. Zavérem préace bude zjisténi
ptirozené koncentrace SOz ve sledované potraviné a u sifenych vzorkd z trzni sité srovnani s platnou legislativou.
Obsah oxidu sifi€¢itého v susenych hruskach
Student bude stanovovat obsah SO>, véetné podilu vazané a volné formy, ve vzorcich susenych hrusek z trini sité CR. Pro zjiténi
hodnot pfirozeného obsahu v matrici bude soucdsti pokusu i skupina nesifenych vyrobkd. Zavérem prace bude zjisténi pfirozené
koncentrace SOz ve sledované potraviné a u sifenych vzork( z trzni sité srovnani s platnou legislativou.
Porovnani chemického sloZeni trvanlivych fermentovanych masnych vyrobku
Student nastuduje literaturu tykajici se technologie vyroby a sloZeni trvanlivych fermentovanych masnych vyrobk(
a legislativnich poZadavk( na né. Na zakladé ziskanych informaci vypracuje literdrni prehled. Student se bude aktivné podilet na
ptipravé vzorkd, chemickych analyzach stanoveni obsahu tuku, susiny, bilkovin, kolagenu, Cistych svalovych bilkovin a popela
podle zvolené metodiky. Vysledky ziskané z analyz zpracuje a statisticky vyhodnoti s ohledem na legislativni poZadavky. Zjisténé
vysledky porovnd s dostupnymi vysledky jinych autor(. Nasledné shrne vysledky a vyvodi zadvéry prace a z nich vyplyvajici
doporuceni pro praxi.
Porovnani sloZeni rostlinnych alternativ mléénych vyrobkd s mléénymi vyrobky odpovidajiciho typu
Napini bakalarské prace bude préace s obaly rostlinnych alternativ mléénych vyrobk( a mléénych vyrobk( odpovidajiciho typu
s cilem vyhodnotit, zda maji rostlinné alternativy na obale uvedené srovnatelné nutricni hodnoty jako mlécné vyrobky.
Z vysledku vyplyne, zda je opravnéné mozné posuzované vyrobky rostlinného plvodu nazyvat jako mlécné analogy ¢i nikoli.
Sacharidovy profil véeliho pylu
Vceli pyl je jednim z véelich produkt, ktery je vyuZivany ve vyZivé lidi zejména kvili obsahu nutricné cennych latek, jako jsou
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napfiklad biologicky aktivni latky, bilkoviny, vitaminy, mineraini latky a sacharidy. VcCeli pyl je dvojiho druhu — rouskovy pyl
a perga pyl. Perga pyl pfedstavuje véelami zpracovany rouskovy pyl. Tato prace je experimentdlniho charakteru a bude zamérena
na stanoveni sacharidového profilu pylovych rousek a perga pylu.
Spektrofotometrické stanoveni oxidu sific¢itého ve vzorcich bilého vina
Student stanovi obsah SOz, v€etné kvantifikace podilu vazané a volné formy a provede srovnani s vysledky dosazenymi klasickou
jodometrickou titraéni metodou. Vzorky budou méfeny obéma metodami vidy pred a po pfidani znamého mnozstvi standardu
SO,. Zavérem prdace bude posouzeni vhodnosti dané metody pro zvolenou matrici a srovnani namérenych koncentraci SO»
s platnou legislativou.
Srovnani vybranych metod stanoveni vapniku v rostlinnych napojich
Student bude vramci pokusu stanovovat obsah vapniku pomoci dvou metod, konkrétné titracné dle Normy ISO 12081
a atomovou absorpéni spektrometrii. Vysledkem prace bude posouzeni vhodnosti metod pro zvolenou potravinovou matrici
a dale zhodnoceni rostlinného napoje jako zdroje vdpniku ve vyzivé clovéka.
Stanoveni bakterii mlééného kvaseni v probiotikach
Probiotické preparaty jsou v popredi zajmu Siroké verejnosti. Nejvétsi podil probiotickych kultur tvofi bakterie mlééného kvaseni
(BMK). Diky své heterogenité neni izolace a odliseni jednotlivych druhl probiotickych BMK vibec snadna. Metody pro kontrolu
kvality probiotickych kultur nejsou zatim dostatecné. Cilem bakalarské prace bude izolace bakterii mlécného kvaseni
z probiotickych prepardtd pomoci rliznych zivnych médii a stanoveni nejvhodnéjsiho izola¢niho agaru. Soucasti prace bude také
identifikace izolatli pomoci hmotnostni spektrometrie MALDI-TOF.
Stanoveni gent faktor( virulence u Bacillus cereus izolovaného z potravin
Bacillus cereus je patogenni mikroorganismus produkujici toxiny zpUsobujici alimentarni intoxikace. Rezervoarem téchto
patogenl jsou potraviny. Cilem prace bude detekce vybranych faktorl virulence u izolatl ziskanych z potravin. Pro stanoveni
pritomnost genl kédujicich faktory virulence u Bacillus cereus bude vyuZita molekularné biologicka metoda (PCR).
Stanoveni cholesterolu v masnych produktech
Bakalarska prace je zamérena na stanoveni cholesterolu v masnych vyrobcich metodou kapalinové chromatografie s UV detekci.
Stanoveni obsahu soli v polévkach skolnich jidelen
Sudl je hlavnim zdrojem sodiku a chloridovych iontl, které jsou nezbytné pro spravné fungovani lidského organismu. Redlna
spotieba soli je v CR trikrat vy$si, ne? je doporuéena davka. Také u déti (predskolakd a $kolakad) byl zjistén pFijem soli vyssi, nei je
doporuceny. Déti nemaji dostatecné vyvinuty filtracni systém ledvin. Kombinace nadbytku soli s dnesni pasivitou déti a jejich
nadvdahou je velky rizikovy faktor. Cilem této prace je zaméfit se na obsah soli v polévkach skolnich jidelen a porovnat tento
pfijem s doporucenou denni davkou sodiku (GDA). Obsah sodiku, resp. soli bude stanoven metodou atomové absorpcni
spektrometrie.
Stanoveni vybranych parametri kobyliho mléka pomoci FT-NIR spektrometrie
Cilem prace bude vyuZiti moderni metody blizké infracervené spektrometrie s Fourierovou transformaci (FT-NIR) v analyze
kobyliho mléka. Pomoci metody ¢astecnych nejmensich ¢tvercl (PLS) budou vytvoreny kalibracni modely pro vybrané parametry
(pH, vodivost, hustota, susina, laktéza, tuk).
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
kufeciho masa. Pomoci metody ¢astecnych nejmensich ¢tvercl (PLS) budou vytvoreny kalibraéni modely pro vybrané parametry

Vedouci bakalarské prace

Mgr. Jan Pospisil

Mgr. Jan Pospisil

Mgr. Marta Duskova, Ph.D.

Ing. Michaela Cutova, Ph.D.

MVDr. Sandra Dluhosova, Ph.D.

Ing. Blanka Macharackova, Ph.D.

MVDr. Michaela Kralova, Ph.D.

MVDr. Michaela Kralova, Ph.D.



Ustav

2360

2360

2360

2360

2360

2360

2360

Téma a anotace bakalafské prace
(pH, aktivita vody).
Sterolové spektrum v rostlinnych napojich
Bakalarska prace se zabyva stanovenim fytosteroll v lusténinovych, ofechovych a ceredlnich ndpojich. Po upravé vzorku
saponifikaci bude vzorek analyzovan pomoci kapalinové chromatografie s UV detekci.
Vliv ochranné kultury na adrznost mletého masa
Ochranné kultury jsou perspektivni pro tzv. bioochranu potravin. Pfi zpracovani masa se pouzivaji za Ucelem zvy3seni bezpecnosti
i udrZnosti. Prace se zaméfi na testovani udrznosti mletého veprového masa baleného v prostém baleni nebo ochranné
atmosféie s/bez aplikace ochranné kultury na bazi bakterii mlééného kvageni. Udrinost bude zaméfena na stanoveni celkového
poctu bakterii, bakterii celedé Enterobacteriaceae a na senzorické znamky kazeni masa. Skladovani probéhne pfi teploté 4 °C po
dobu 14 dn0.
Vliv rezidui beta-laktamovych antibiotik na aktivitu mezofilni mlékarské kultury
Cilem prace bude sledovani vlivu rezidui vybranych beta-laktamovych antibiotik v koncentracich stanovenych MRL v mléce na
mezofilni smetanovou kulturu. Bakteriostatické a baktericidni ucinky antibiotik budou sledovdny stanovenim vybranych
metabolickych produktl (organickych kyselin) a kyselosti (pH, titracni kyselost) po ukonéeni fermentace mléka inokulovaného
vybranou kulturou.
Vliv skladovani na mikrobiologickou kvalitu susené mlécné vyzivy pro kojence.
Obsahem prace bude prehled sortimentu susenych mlécénych vyrobk( uréenych pro vyZivu kojencl a sledovani vybranych
mikrobiologickych ukazatell v obnoveném suseném mléce v zdavislosti na odliSnych skladovacich podminkach.
Vyskyt a antibioticka rezistence kmenu Bacillus cereus izolovanych z ryie
Cilem prace bude vyhodnotit vyskyt Bacillus cereus v syrové ryZzi a soucasné stanovit citlivost izolatl k nékolika druhlm
antibiotik. Cast kmend Bacillus cereus jiz byla izolovana, vysetieni dalsich vzork(l a stanoveni rezistence bude experimentalni
naplni bakalarské prace. Vysledky budou vyhodnoceny a srovndny s publikovanymi pracemi. Vzorky budou ziskdany v ramci
projektu QK22010086 a analyzovany diskovou difuzni metodou.
Vyskyt sporotvornych bakterii u vyrobki jerky
V poslednich letech roste obliba snackd charakteru susenych mas, mezi které patti vyrobky pochazejici ze Severni Ameriky, tzv.
jerky. Jejich vyhodou je snadny zplsob konzumace i absence naroku na teplotu skladovani. Mikrobiologicky profil suseného masa
je ovlivnén predevsim snizenim obsahu vody v mase, které zplsobi omezeni nebo zastaveni rlistu mikroorganisma. Avsak proces
suSeni mohou prezit sporotvorné bakterie, které mohou vyvolat alimentarni intoxikace ¢i toxoinfekce. Cilem bakalarské prace
bude detekce bakterii Bacillus cereus a Clostridium perfringens ve vzorcich jerky na ¢eském trhu.
Zména barevnych parametrt a aktivity vody u zamraZenych masnych a vegetarianskych vyrobku
Bakalafska prace je zamérena na stanoveni barevnych parametrll a aktivity vody u masnych a vegetarianskych vyrobk( pred
zamraZenim a po ném. Stanoveni barvy bude provadéno prenosnym spektrofotometrem Super chroma S-Spex a aktivita vody
bude stanovena pomoci aw-metru.

* typ bakaldrské prdce: E...experimentdlni, H... hodnotici
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