Témata pro studijni program
pro akademicky rok 2021/22

Ustav Téma a anotace bakalarské prace * |  Vedouci bakalarské prace

Vliv pfidavku rtiznych druht vlakniny na senzorickou jakost bezlepkového chleba

Price bude v teoretické casti zaméfena na popis Ucelu, druhl a vlastnosti vldkniny pouZitelné v technologii bezlepkovych
pekarenskych vyrobkd. Cast literarniho piehledu se bude zabyvat také senzorickou jakosti, zejména texturou chlebd. V praktické ¢asti
2210 | bude vypracovén formuldf pro senzorickou analyzu zaméfeny na klicové deskriptory bezlepkového chleba a néasledné provedeno | E | Ing. Alexandra Tauferova, Ph.D.
pokusné peceni a vlastni senzoricka analyza. Bude provedeno také stanoveni obsahu vlakniny pomoci analyzatoru Fiberbag. Pozornost
bude zamérena predevsim na vliv rlizného pfidavku xanthanu, psyllia a Inéné vldkniny na senzorickou jakost bezlepkového chleba.
Vysledky budou statisticky vyhodnoceny.

Stanoveni barevnych parametrti a pH u vybranych druhti Sunek
Pomoci pfistroje Superchroma S-Spex budou stanovovany parametry L*a*b* a nasledné dopocitdny parametry C*, h* a AE* u trzné E

2360 Ing. Jana Dolezalova, Ph.D.
zakoupenych Sunek. Pomoci vpichové elektrody a pH metru bude stanoveno pH u stejnych Sunek. Bude sledovdana zména barvy a pH &
v zavislosti na dobé skladovani a zplsobu skladovani.
Antibioticka rezistence izolatl Escherichia coli z provozoven stravovacich sluzeb

2360 Svétova zdravotnickd organizace (WHO) prohlasila antibiotickou rezistenci za jednu z nejvétSich hrozeb pro globalni zdravi E Magr. Katefina Dorotikova

a bezpecnost potravin dnesni doby (WHO, 2020). Cilem bakalarské prace bude stanoveni antibiotické rezistence izolatl E. coli
ziskanych z provozoven stravovacich sluzeb (prostredi, ruce pracovnikd, pokrmy) pomoci diskové difuzni metody.

Jakost tekutych vajec

Od roku 2017 se na ceském trhu objevila tekuta vejce proddvana v krabicce. Jejich vyhodou je snadny a prakticky prenos, jelikoZ jsou
2360 | balena do recyklovatelného elopaku. Melanz je pasterovana a jeji trvanlivost je 21 dni. Cilem prace je porovnat fyzikalné-chemické | E Ing. Eliska Kabourkova, Ph.D.
vlastnosti (pH, index lomu, bod mrznuti atd.), oxidaci a chut tekutych vajec s porovnanim svejci ve skofdpce pochazejicimi
z konvenéniho chovu.

Vliv hodnot pH na ztraty masa pfi tepelné tpraveé sous vide
Na vybranych druzich veptového masa (plec, pecené) a hovéziho masa (vélecek, kvétova spicka) bude hodnocen vliv pH hodnot na doc. MVDr. Josef Kamenik. CSc.
2360 | vysi hmotnostnich ztrat po tepelné Gpravé sous vide (55 °C; 75 °C). Hodnoty pH budou zméFeny vpichovou elektrodou u éerstvého | E MBA ! !
masa, vzorky masa budou zvaZzeny. Po tepelné Upravé budou vzorky opétovné zvazeny a statisticky bude vyhodnocen vliv hodnot pH
na vySi hmotnostnich ztrat.

Zpusoby tepelného opracovani hovéziho masa metodou sous-vide

Metoda sous-vide je zaloZena na pusobeni teplot (57-85 °C) po dobu nékolika hodin. Maso je vakuové zabaleno a je tepelné
2360 | opracovéno ve vodni lazni pfi teplotdch pod bodem varu. Maso si tak zachovava pfirozenou chut, $tavu a texturu. V rdmci feeni | E
bakalarské prace bude student tepelné opracovivat metodou sous-vide rizné technologické ¢asti hovéziho masa (Zebro, hrudi, licko)
s cilem stanovit optimalni teplotu a dobu opracovani. Po tepelném opracovani bude hodnotit kiehkost masa a $tavnatost masa.
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