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Meziroéni srovnani morfometrickych parametra pyla
2210 | V praci budou srovnany morfometrické parametry pylovych zrn nejéastéji se vyskytujicich v medech v €R. Bude provedeno porovnani Mgr. Zdenka Javlrkova, Ph.D.

vysledk( méreni mezi vzorky pyla sbiranych v rGznych letech a med( od stejnych véelara a jejich medd z 2 rliznych let.

2210

Srovnani morfologické charakteristiky pylovych zrn snimanych rtiznymi mikroskopickymi technikami

Mikroskopickych technik vyuzivanych v melissopalynologické analyze existuje celd fada. PouZitd mikroskopickd technika rlznymi
zpUsoby ovliviiuje optickou drahu svétla a s tim spojené zobrazeni sledovanych objekt(. Cilem préace je srovnat vliv mikroskopickych
technik na mérené morfologické charakteristiky pylovych zrn ve vzorcich medu.

doc. MVDr. Matej Pospiech, Ph.D.

2210

Hodnoceni vlivu pylu na antioxidacni vlastnosti medu

Pro rGizné druhy pylu byly popsany rGzné antioxidacni vlastnosti. Rovnéz u medl jsou popsany rtzné antioxidacni vlastnosti podle
jejich puvodu, véetné plvodu botanického. Jaky je vliv pylu v medu na antioxidacni potencial medu jako potravinu, neni doposud
znamo. Cilem préace je ovérit vliv pfitomnosti pylu na celkové antioxidacni vlastnosti medu. Analyzovany budou medy z rliznych
geografickych oblasti CR a medy s réiznym botanickym pGvodem.

Mgr. Simona Ljasovska

2210

Charakterizace matric vhodnych pro 3D tisk potravin

Cilem prace bude priprava potravinarskych matric vhodnych pro 3D tisk. Matrice budou pfipravovény z jedlych skrobovych hydrogel(.
Soucasti prace bude i optimalizace 3D tiskarny. 3D tisk je dynamicky rozsifujici se vyrobni metoda, ktera ma velky potencial
i potravinafstvi. Diky 3D tisku lze vytvaret rGzné tvary, které by bylo obtizné ziskat konvencnimi vyrobnimi postupy. U pfipravenych
matric bude v zavislosti na dobé skladovani hodnocena jejich textura, vlhkost, rozpustnost a antioxida¢ni aktivita. Ziskané vysledky
budou hodnoceny i statisticky. V rdmci prace bude také posouzena moznost aplikace v potravinarském pramyslu.

Ing. Karolina Tésikova

2210

Pouziti cerné ¢ocky (Lens culinaris Beluga) ve vyrobé jedlych oball potravin

Mezi nejzndméjsi druhy ¢ocky patfi zelena, hnéda a v posledni dobé i Cervend, ale méné pouzivanym druhem €ocky je tzv. Cerna ¢ocka
(Lens culinaris Beluga), ktera je ale dobrym zdrojem anthokyand, které patfi mezi pigmenty a také maji antioxidacni vlastnosti. Cilem
bakalarské prace je vyuzit Cernou Cocku a jeji extrakty pfi pripravé jedlych oballi — zac¢lenéni do matrice obalu. Nasledné budou
zkoumany vlastnosti vyrobenych obal(: pevnost a pruznost méfend za pouZiti texturometru; tloustka obal(; obsah polyfenoll
a antioxidacni aktivita za pouZiti spektrofotometrie a kapalinové chromatografie a také zména barvy oballl v prostredich o rizném pH.

Ing. Simona Jancikova

2210

Vyroba nanocastic z kdvové sedliny a jejich charakteristika

Kavova sedlina patfi mezi pevny odpad vznikajici pfi pripravé kavy, ale stale je bohatym zdrojem rliznych bioaktivnich latek, které
disponuji antioxidacnimi vlastnostmi. Cilem bakaldrské prace je charakterizace samotné kavové sedliny a nasledna vyroba nanocastic
z kdvové sedliny za pouZiti mechanického zplsobu (mleti) a chemického zpUlsobu (hydrolyza) a srovnani vlastnosti takto ziskanych
produktl, které budou analyzovany nésledujicimi metodami: obsah celkovych polyfenoll; antioxidacni aktivita méfend metodou
FRAP, DPPH a ABTS a také za poutZiti vysokoucinné kapalinové chromatografie; obsah tuku a obsah organickych kyselin.

Ing. Simona Jancikova

2210

Hodnoceni jakostnich a technologickych parametri u diemu ze zelenych plodU ofesaku kralovského (Juglans regia)
Vlasské orechy patfi mezi velmi zdravé a oblibené plody. Jiz nezralé plody obsahuji fadu prospésnych latek, vitamin( a mineral(, které
byly potvrzeny i moderni védou. Cilem bakalafské prace je pfiprava dzemu ze zelenych plodl oresaku kralovského, resp. ofesdku
vlasského (Juglans regia) a nasledné hodnoceni jakostnich a technologickych parametrd. Prakticka ¢ast bude zamérena na pripravu
dZzemu ze zadkladnich surovin a dale hodnoceni zakladnich parametrd, jakymi jsou stanoveni refraktometrické susiny a kyselosti,
analyza antioxida¢niho a fenolického profilu a v neposledni Ffadé také senzorické hodnoceni vysledného produktu. Vyhodnoceni
vysledkl bude provedeno statisticky.

Mgr. Hana Koudelkova
Mikulaskova, Ph.D.
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2210

Vliv zpusobu a délky skladovani na antioxidaéni kapacitu zrnkové kavy

Kava je celosvétové rozsirenou zemédélskou komoditou. Jeji jakost mize byt ovlivnéna radou faktord, mezi kterymi hraje vyznamnou
roli také skladovéni. Prace bude v teoretické ¢asti zaméfena na popis chemického slozeni kavy. Cast literarniho prehledu se bude
zabyvat také béznymi postupy pro skladovani zrnkové kavy a souvisejicimi zménami v chemickém sloZeni v priibéhu starnuti kavy.
V praktické ¢asti bude provedeno stanoveni antioxida¢ni kapacity metodami FRAP a DPPH a také stanoveni kyseliny chlorogenové
pomoci HPLC. Vysledky budou statisticky vyhodnoceny.

Ing. Lenka Havlova, Ph.D.

2360

Faktory ovliviujici udrzeni teploty transportovanych potravin v prepravnim obalu

Spravna manipulace s potravinami béhem transportu, zejména udrieni predepsané teploty, je zdkladem pro zachovani jejich
zdravotni nezdvadnosti. U vzorkd potravin putujicich do laboratore k vySetfeni je navic dodrzeni chladirenského fetézce podminkou
pro presnou interpretaci vysledk(l analyz. Néplni této prace bude monitorovani teploty vybranych potravin ZivociSného plvodu
skladovanych v prepravnich obalech za rlznych podminek (velikost prepravniho obalu, vyska vnéjsi teploty, mira naplnéni
prepravniho obalu vzorky atd.). Cilem prace bude urceni vhodného typu transportniho obalu s ohledem na druh pfepravovanych
potravin a jejich maximalni povolenou teplotu uchovavani.

Ing. Kldra Bartakova, Ph.D.

2360

Moznosti méieni pH v tenké vrstvé vzorku

Meéreni hodnot pH je dnes rutinni zdlezitosti. Pro roztoky pouzivame vétsinou elektrody s banickovou membranou a pro méreni
v pevnych matricich obsahujici dostatek vody pouZivdme vpichovaci iontové selektivni elektrodu (ISE) na pH. Srozvojem vyrobk(
balenych v ochranné atmosfére a také jejich upravé pro pohodli konzumenta, coz je predevsim nakrdjeni ¢i naplatkovani vzorku se
v pfipadé potreby 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 vpichovaci ISE na pH. Nyni se objevuje na trhu pfistroj fy. Horiba, zaloZeny na principu ploché ISE. Tato
elektroda je umisténa v malé mérici komlrce. Méla by umozZnovat mérit pH ve vloZzeném tenkém platku matrice, ktery je vickem
natlacen na elektrodu. Cilem prace bude zjistit mozZnost méreni pH v rlznych potravinarskych matricich, které jsou prodejné dostupné
pravé v takto upravené podobé, to znamena narezli masnych vyrobkl nebo platk( masa.

MVDr. Jiti Bednar, Ph.D.

2360

Detekce Staphyloccocus aureus v ready-to-eat potravinach

Ready-to-eat potraviny (RTE potraviny) jsou definovany jako potraviny uréené k pfimé spotfebé, bez nutnosti tepelného osetreni.
Jedna se o rGznorodou skalu potravin, které mohou byt syrové, varené, chlazené, ale i mrazené. Vzhledem k tomu, Ze se RTE potraviny
pred konzumaci tepelné neopracovavaji, predstavuji tak zvysené zdravotni riziko pro konzumenty. K sekundarni kontaminaci potravin
mulzZe dochazet pfi nedodrZovanim hygienickych predpisd lidmi, ktefi manipuluji s potravinami. S. aureus je komenzalem
teplokrevnych ZivocichG a clovéka. V dasledku pomnozZeni S. aureus a produkci termostabilnich enterotoxinl v potravinach je
zodpovédny za vznik alimentarni intoxikace. U viech vzork( bude provedeno stanoveni poctu S. aureus (KTJ/g) v souladu s CSN EN 1SO
6888-1 na Baird-Parker agar kultivacné. A za pomoci fenotypové identifikace a genotypové identifikace provedené metodou
polymerazové fetézové reakce.

MVDr. lvana Bednarova, Ph.D.

2360

Vliv pfidavku soli na vybarvovaci procesy strojné oddéleného masa kapra po tepelné tpravé

Cilem bude aplikace 1,5 a 2,5 % jedlé soli a dusitanové solici smési (experimentdlni vzorky) do syrové suroviny a jeji tepelné
opracovani ve varnych saccich (70 °C/10 minut). Jako kontrola budou slouZit vzorky strojné oddéleného masa kapra bez pouZiti soli.
Vliv soleni bude hodnocen pomoci instrumentalniho méreni barvy. Analyzovana budou hemova barviva a obsah soli, pfipadné dalsi
parametry (susina, celkova bilkovina, tuk, popeloviny).

doc. MVDr. Hana Buchtovad, Ph.D.
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2360

Detekce Salmonella spp. v ready-to-eat potravinach

Jednim z moznych dlivodd oblibenosti a rozsifenosti RTE (ready-to-eat) potravin mezi konzumenty, je zrychleny zplsob Zivota, ktery je
pro populaci 21. stoleti charakteristicky. RTE potraviny jsou potraviny, které jsou uréené k pfimé spotiebé. Vzhledem k chybéjicimu
tepelnému zahfevu pred jejich vlastni konzumaci, je tfeba dbat vysoké hygieny pfi vyrobé, baleni a distribuci téchto potravin. Pravé
tepelny zahtev je totiz jednim z faktord, ktery eliminuje moznost vzniku alimentarnich onemocnéni. Cilem této prace bude stanoveni a
nasledné vyhodnoceni pfitomnosti Salmonella spp. v riznych vzorcich RTE potravin zakoupenych v trZni siti a restauracnich zafizeni
(hovézi tatardk, carpaccio aj.). Analyzy budou diléi ¢asti projektu ¢. 214/2021/FVHE — Detekce vybranych patogennich mikroorganisma
v ready-to-eat potravinach.

Mgr. Petra Furmancikova

2360

Vyskyt salmonel v domacich chovech dribeze

Cilem prace bude zjistit na zakladé laboratorni analyzy vzork( trusu a podestylky Cetnost vyskytu salmonel v malochovech nosnic,
vyhodnotit rizikové faktory (velikost hejna, spolecny chov dalSich druhl dribeZe) a porovnat ziskana data s publikovanymi udaji
z registrovanych produkcénich mist, monitorovanych v rdmci narodniho programu pro tlumeni salmonel v chovech. U pozitivnich chovli
bude pfipadné nasledné reSen vyskyt a pocet bunék salmonel na povrchu a uvnitf vajec.

Mgr. Radka Huldnkov3, Ph.D.

2360

Vliv pohlavi, rocniho obdobi a etologie na vyskyt PSE vepfového masa

Prace popisuje rGzné intravitalni vlivy — predporazkovou manipulaci, dodrZzeni welfare nebo pfitomnost excitace zvifat spolu se
sbérem hodnot pH u vybranych prasat na porazce. U vybranych prasat bude doplnéna genetickd pfislusnost. Z informaci bude
kompletovan souhrn, ktery mlzZe poukazat na intravitaIni faktory ovliviiujici zvyseny vyskyt PSE masa.

MVDr. Ladislav Kaspar, Ph.D.

2360

Vysledky veterinarni prohlidky na dribezich jatkach v letech 2015-2020

Dribeii maso se t&si velké oblib& u konzumentd, v rdmci CR je jeho spotfeba v pfepoctu na obyvatele nejvy$si, ve srovnani s jinymi
druhy mas. Cilem préce je sezndamit studenta s procesy spojenymi s porazenim drlibeze. Zakladem jsou legislativni poZadavky, na které
navazuji jednotlivé kroky drlbeZi porazky (transport, navéseni, omraceni, vykrveni, napareni, Skubani, kuchani) a veterinarni prohlidka
masa a organ0. V ramci veterinarni prohlidky jsou c¢asto nalézany fraktury, hematomy, edémova choroba nebo myopatie prsniho
svalu. Jejim ukolem je zajisténi zdravotni nezdvadnosti masa. Veterinarni prohlidka je dlleZitou a nezastupitelnou soucasti produkce
masa a potravin.

MVDr. Zuzana Koutkova

2360

Vliv zmrazovani na fyzikalné chemické ukazatele jakosti Spekack

Student nastuduje literaturu tykajici se vybranych masnych vyrobk(l a mrazirenského skladovani. Dale se zaméfi na studium metod
stanoveni hydrolytickych a oxidacnich zmén v priibéhu skladovani. Na zékladé ziskanych informaci vypracuje literarni prehled. Student
se bude aktivné podilet na pfipravé vzorkd, chemickych analyzach hydrolytickych a oxidacnich produktli podle vybrané metodiky.
Vysledky ziskané z analyz zpracuje a statisticky vyhodnoti s ohledem na dobu mrazirenského skladovani. Zjisténé vysledky porovna
s dostupnymi vysledky jinych autord. Nasledné shrne vysledky a vyvodi zavéry prace a z nich vyplyvajici doporuceni pro praxi.

Ing. FrantiSek JeZek, Ph.D.

2360

Vnitrni faktory ovliviiujici rtist mikroorganismi v potravinach

Tématem préce je stanoveni vybranych vnitfnich faktor( v potravinach, které jsou ovlivnény surovinou a technologickym procesem
vyroby potravin. Vnitini faktory ovliviiuji rst mikroorganismi v potravinach. Prace bude zamérena na komoditu mléko a mlécné
vyrobky. Z vnitfnich faktorl byly vybrany dva nasledujici parametry: pH a aktivita vody (aw). Parametry budou méreny v Siroké 3kale
mléénych vyrobki: fermentované mlécné vyrobky, tvarohy, mékké syry, polotvrdé a tvrdé syry, aj.

MVDr. Pavlina Navratilova, Ph.D.

2360

Vliv poruseni chladiciho retézce na vybrané mikrobiologické parametry ¢erstvych syri
V ramci této prace bude hodnocen vliv teploty a doby expozice zvysené teploté na vybrané mikrobiologické parametry (pocet

MVDr. Lenka Necidova, Ph.D.
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koliformnich bakterii, pocet E. coli, pocet koaguldzopozitivnich stafylokokd, pocet L. monocytogenes) u neochucenych cerstvych syrd,
a to i sohledem na zplsob baleni vyrobku (prosté baleni, vakuové baleni). Vzorky budou pfipraveny v technologické dilné dstavu.
U hotovych vyrobk( bude simulovano preruseni chladiciho fetézce v pribéhu jejich transportu. Vzorky budou vystaveny teplotam
vrozmezi 8 az 25 °C po dobu 0,5 az 4 hodiny. Vysledkem bude stanoveni akceptovatelné doby preruseni chladiciho fetézce, kterd
nebude mit vyznamny vliv na vysledek nasledného mikrobiologického vysetfeni.

2360

Obsah oxidu sifi¢itého v suSeném zazvoru

Student bude stanovovat obsah SO, véetné podilu vazané a volné formy, ve vzorcich sudeného zézvoru z trini sité CR. Pro zjisténi
hodnot pfirozeného obsahu v matrici bude soucasti pokusu také skupina nesifenych vyrobk(. Zavérem prace bude zjisténi pfirozené
koncentrace SOz ve sledované potraviné a u sifenych vzork( z trini sité srovnani s platnou legislativou.

Mgr. Jan Pospisil

2360

Obsah oxidu sific¢itého v susenych hruskach

Student bude stanovovat obsah SO, véetné podilu vazané a volné formy, ve vzorcich susenych hrusek z trzni sité CR. Pro zjisténi
hodnot pfirozeného obsahu v matrici bude soucasti pokusu také skupina nesifenych vyrobk(. Zavérem prace bude zjiSténi pfirozené
koncentrace SOz ve sledované potraviné a u sifenych vzork( z trini sité srovnani s platnou legislativou.

Mgr. Jan Pospisil

2360

Zhodnoceni vyskytu Clostridium perfringens v domacich chovech dribeze

Zadané téma bude hodnotit vyskyt Clostridium perfringens u dribeZe chované v malochovech. V teoretické ¢asti student zhodnoti
celkovy vyskyt C. perfringens u drlbeZe vcetné jeho patogenniho plisobeni a déale zpracuje kratky prehled patogenniho plsobeni
C. perfringens na Clovéka. V experimentalni Casti prace bude student/ka aktivné spolupracovat pfi ziskani a zpracovani vzorkd,
kultivacich i nasledném vyhodnoceni vysledk(. Ziskana data pak vyhodnoti a oddiskutuje s Gdaji publikovanymi v recenzovanych
periodicich.

MVDr. Irena Svobodova, Ph.D.

2360

Rostlinné napoje jako alternativa ZivociSnych mlék jako zdroj vapniku

Cim dal vice vstupuji v oblibu rostlinné napoje, které jsou doporucovany jako nahrada kravského mléka. Kravské mléko je jednim
z hlavnich zdroji vapniku pro lidsky organismus. Vapnik v lidském téle hraje duleZitou roli, je soucasti metabolismu kosti, zub(,
svalovych kontrakci, ma vliv na funkci kardiovaskularniho systému ¢i sekreci nékterych hormona. Cilem této prace bude stanoveni
obsahu vépniku za pouziti standardni chelatometrické titrace a nasledné porovnani mnoiZstvi vdpniku ve vybranych rostlinnych
ndpojich trzni sité s mléky ZivociSnymi.

Ing. Zuzana Skrarikova

2360

Zavislost aktivity vody na teploté skladovani ¢erstvych ryb balenych rliznymi zptsoby

Aktivita vody (aw) je parametrem vyznamné ovliviiujicim pribéh mikrobidlnich ¢i enzymatickych zmén v potravinach. Hodnota aw
lUzce souvisi s teplotou potraviny, coZz mlze vyznamné ovlivnit stabilitu balenych potravin, u kterych je obsah vody v systému staly.
Naplni této prace bude stanoveni aktivity vody pomoci aw-metru u Cerstvych ryb balenych s vyuZitim rliznych zplsob( baleni (prosté
baleni, baleni v modifikované atmosfére) skladovanych pti rliznych teplotach v rozsahu chladirenskych i pokojovych teplot.

Ing. Zuzana Skrarikova

Zavislost aktivity vody na teploté skladovani syrového masa baleného rtiznymi zplsoby
Aktivita vody (aw) je parametrem vyznamné ovliviiujicim pribéh mikrobidlnich ¢i enzymatickych zmén v potravinach. Hodnota aw

2360 | Uzce souvisi s teplotou potraviny, coz mdZe vyznamné ovlivnit stabilitu balenych potravin, u kterych je obsah vody v systému stély. Ing. Zuzana Skrarikova
Napini této prace bude stanoveni aktivity vody pomoci aw-metru u syrového masa baleného s vyuzitim rlznych zplsobl baleni
(prosté baleni, baleni v modifikované atmosfére) skladovaného pfi riznych teplotach v rozsahu chladirenskych i pokojovych teplot.
Parametry hodnoceni ptivodu medovicovych medi N
2360 y P vy Mgr. Matej Tkac

Podle vyhlasky ¢. 76/2003 Sb. v platném znéni se med podle plivodu déli na kvétovy a medovicovy, hlavnim kritériem pro toto
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rozdéleni je hodnota elektrické vodivosti. Na charakterizaci pdvodu a vlastnosti medovicovych med( se podileji i dalsi parametry jako
jsou opticka otacivost a pfitomnost prvkd charakteristickych pro medovicové medy. Tato prace je experimentalniho charakteru a bude
zamérena na komplexni posouzeni vlastnosti medovicovych medl jako jsou stanoveni elektrické vodivosti, optické otdcivosti
a mikroskopickou analyzou medovicovych prvki u rliznych vzorkd medovicovych medu.

Srovnani jakostnich parametrl u vajec z rGznych zemi EU

V Evropské unii je vice nez 350 milionU nosnic, které kazdy rok snesou asi 6,7 milionu tun vajec. EU podporuje producenty vajec
2360 prostfednictvim obchodnich norem, které jsou zapracovany do legislativy. Pfilezitostné také vydava opatfeni na podporu trhu. Cilem
diplomové prace bude zpracovat problematiku vnéjsich a vnitfnich jakostnich parametr( vajec s pfihlédnutim k aktudlné platné
legislativé. V praktické Casti bude provedeno stanoveni vybranych jakostnich parametrld (pH, HU, index bilku, index Zloutku...)
v zavislosti na dobé a teploté skladovani u vajec z riznych zemi EU. Vysledky budou statisticky zpracovany.

Moznosti ovlivnéni pfirozenych antibakteridlnich latek v mléce

2360 | Pfirozené antimikrobidlni latky v mléce mohou byt ovlivnény tadou faktorl, jejichz aktualni literdrni pfehled je nezbytny pro |H | prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.
podchyceni aspektd, které jsou v tomto ohledu klicové a mohou nasmérovat dalsi aktivity v této oblasti.
* typ bakaldarské prdce: E...experimentdlni, H... hodnotici

E MVDr. Helena Vesela, Ph.D.

doc. MVDr. Bohuslava Tremlova, Ph.D.
dékanka FVHE VETUNI



