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2150

Paryby v obchodni siti CR

Studiem dostupné odborné literatury bude vypracovana literdrni reSerse tykajici se prodeje a vyuzivani paryb v EU. Prizkumem
obchodni sité v R budou ziskdny a zpracovany informaci o typech vyrobk( a druzich paryb prodavanych v CR. Bude zpracovan,
okomentovén a vyhodnocen seznam druh(i paryb nabizenych v obchodni siti CR. Déle bude zhodnoceno dodrzovéni platné legislativy
tykajici se znaceni produktl ze zvifat, véetné spravného uvadéni komercénich a védeckych nazva.

prof. RNDr. Oldfich Sychra, Ph.D.

2210

Moznost vyroby biodegradabilniho vicka pro jednorazové plastové kelimky

Cilem prace bude vyvoj materidlu, biologicky odbouratelného nebo i pozivatelného, ktery Ize pouzit jako vicko na plastové kelimky
nebo papirové jednorazové kelimky. PFi pfipravé jedlych/biodegradabilnich vicek budou pouzity rizné receptury, véetné chitosanu
a karagenanu jako polysacharidovych zéklad(, a pfidani rGznych rostlinnych extraktd aolejd. Pro hodnoceni pozZivatelnych/
biodegradabilnich vlastnosti budou pouzity nasledujici metody: texturni vlastnosti, antioxidacni aktivita, obsah polyfenoll a senzoricka
analyza, ktera bude obsahovat hodnoceni praktického vyuZziti vyrobenych vi¢ek na redlnych vzorcich rliznych potravinarskych komodit.
Vysledky budou statisticky vyhodnoceny pomoci t-testu a programu ANOVA.

doc. MSc. Dani Dordevic, Ph.D.

2210

Vyroba dZemu z morusovniku pomoci techniky sous-vide

Cilem bakalarské prace bude hodnoceni kvality dZemu z morusovniku na zakladé jeho antioxidacniho profilu pti pouZiti odlisSnych
teplot a zpUsobu zpracovani. Vzorkem bude dZzem zhotoveny z morusovniku (Morus alba). Vyroba dZzemu bude zahrnovat standardni
princip vyroby vafenim a vyrobu pomoci techniky sous-vide za rliznych teplot ve vakuu. Vzorky experimentalné vyrobeného dZzemu
budou analyzovany chemickymi analyzami (antioxidacni kapacita, obsah polyfenolickych latek, obsah organickych kyselin),
texturalnimi a senzorickymi analyzami. Prace ukaze moZnost vyroby dZzemu z morusovniku pomoci sous-vide techniky a také jak tato
technika ovliviiuje chemické, texturdlni a senzorické vlastnosti dZzemu z morusovniku. Vysledky budou statisticky vyhodnoceny pomoci
t-testu a programu ANOVA.

doc. MSc. Dani Dordevic, Ph.D.

2210

Zmény nutricniho sloZeni a pfitomnost bioaktivnich sloucenin chia seminek (Salvia hispanica L.) béhem procesu kliceni
Cilem bakalafské prace je sledovat chemické a fyzikalni zmény semen chia (Salvia hispanica L.) béhem procesu kli¢eni za rlznych
podminek. Podminky kli¢eni se budou lisit: rizna teplota a vlhkost. Poté budou provedeny nasledujici fyzikdlné-chemické analyzy:
antioxidacni kapacita, polyfenolicky profil, sloZeni mastnych kyselin a texturni vlastnosti. Vysledky bakalarské prace ukazou, jak mlze
byt ovlivnéna kli¢ivost chia seminek a jejich fyzikdlné-chemické vlastnosti rdznymi podminkami kliceni. Vysledky budou statisticky
vyhodnoceny pomoci t-testu a programu ANOVA.

doc. MSc. Dani Dordevic, Ph.D.

2210

Posouzeni nového typu riZové cokolady RUBY pomoci chemické analyzy a senzorického hodnoceni ve srovnani
s klasickymi typy cokolady

RGZova Ruby c¢okoldda je povaZovéna za novy druh ¢okolady, ktery se vyrabi ze specialni odridy kakaovych bobt zvanych Ruby cocoa,
pochazejicich z Ekvadoru, Brazilie a PobreZi Slonoviny. Cilem bakalafské prace je hodnoceni Ruby ¢okolady ve srovnani s klasickymi
typy Cokolddy z hlediska senzorické a chemické analyzy. Praktickd ¢ast bude zamérena na hodnoceni zakladnich parametr(, jakymi
jsou textura, analyza antioxidacniho a fenolického profilu a v neposledni radé také senzorické hodnoceni vzorkll cokolady.
Vyhodnoceni vysledkd bude provedeno statisticky.

Mgr. Hana Koudelkova
Mikulaskova, Ph.D.

2210

Vliv pfidavku rtiznych druht vliakniny na senzorickou jakost bezlepkového chleba

Bezlepkové pekarské vyrobky jsou ¢asto pFipravovany na bazi skrobl a ve srovnani s klasickym pecivem s obsahem lepku maji obvykle
nizky podil vlakniny, cozZ je z nutri¢niho hlediska pro konzumenta nevyhodné. Prace bude v teoretické Casti zamérena na popis Ucelu,
druhi a vlastnosti vlakniny pouZitelné v technologii bezlepkovych pekarskych vyrobkd. V praktické ¢asti bude provedeno pokusné

Ing. Alexandra Tauferovd, Ph.D.
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peceni vzork( bezlepkového chleba. Pozornost bude zamérena predevsim na vliv rizného pridavku celozrnnych mouk, xanthanu,
psyllia a Inéné vlakniny na senzorickou jakost bezlepkového chleba. Instrumentalné bude stanovena textura a barva jednotlivych
vzorkU, dale bude vypracovan formuladr pro senzorickou analyzu zaméreny na klicové deskriptory bezlepkového chleba a provedena
vlastni senzoricka analyza. Dil¢im cilem prace je stanovit optimalni koncentraci pfidavku vlakniny s ohledem na jeho senzorickou
pfijatelnost.

2210

Charakterizace matric vhodnych pro 3D tisk potravin

Cilem prace bude pfiprava potravinarskych matric vhodnych pro 3D tisk. Matrice budou pfipravovany z jedlych skrobovych hydrogeld.
Soucasti prace bude i optimalizace 3D tiskarny. 3D tisk je dynamicky rozsifujici se vyrobni metoda, ktera ma velky potencial
i potravinarstvi. Diky 3D tisku lze vytvaret rlizné tvary, které by bylo obtizné ziskat konvenénimi vyrobnimi postupy. U pfipravenych
matric bude v zavislosti na dobé skladovani hodnocena jejich textura, vlhkost, rozpustnost a antioxidacni aktivita. Ziskané vysledky
budou hodnoceny i statisticky. V ramci prace bude také posouzena moznost aplikace v potravinarském primyslu.

Ing. Karolina Tésikova

2360

Moznosti méieni pH v tenké vrstvé vzorku

Méreni hodnot pH je dnes rutinni zdleZitosti. Pro roztoky pouzivame vétsinou elektrody s banickovou membranou a pro méreni
v pevnych matricich obsahujicich dostatek vody pouZivdme vpichovaci iontové selektivni elektrodu (ISE) na pH. S rozvojem vyrobk{
balenych v ochranné atmosfére a také jejich Upravou pro pohodli konzumenta, coz je pfedevsim nakrdjeni ¢i naplatkovani vzorku, se
v pfipadé potreby zméfit pH dostdvame do problematické situace. U krajenych masnych vyrobkl 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 mozZnosti vpichovaci ISE na pH. Nyni se objevuje na trhu pfistroj fy Horiba, zaloZzeny na principu ploché ISE. Tato
elektroda je umisténa v malé mérici komlrce. Méla by umoznovat mérit pH ve vloZzeném tenkém platku matrice, ktery je vickem
natlacen na elektrodu. Cilem prace bude zjistit moZnost méreni pH v rlznych potravinarskych matricich, které jsou prodejné dostupné
pravé v takto upravené podobé, to znamena narezl masnych vyrobkl nebo platk( masa.

MVDr. Jifi Bednaft, Ph.D.

2360

Stanoveni antibiotické rezistence izolata Staphylococcus aureus z provozoven stravovacich sluzeb

Staphylococcus aureus je dobfe znamy oportunni patogen, ktery se vyskytuje u Siroké skaly hostitell, véetné lidi a potravinovych
zvirat. Priblizné 30 % jedincl je asymptomatickymi nosi¢i S. aureus ve své nosni dutiné. Skrze potraviny Zivoc¢isného plvodu Ci
pracovniky v potravinafstvi se S. aureus stava soucasti potravinového retézce a prostfednictvim prostfedi a pokrm( podavanych
v ramci provozovani stravovacich sluzeb (restauraci, kantyn, skolnich jidelen apod.) mizZe prenaset geny rezistence vici antibiotiklim.
Siroké uZivani antibiotik v posledni dobé vedlo ke vzniku multirezistentnich kmenti, zejména methicilin-rezistentnich S. aureus (MRSA).
Nasledna lécba onemocnéni vyvolanych nejen druhem S. aureus tak muze byt ztizena zdZzenim chemoterapeutickych moznosti. Cilem
prace bude stanoveni antibiotické rezistence izolatd S. aureus ziskanych z provozoven stravovacich sluzeb pomoci diskové difuzni
metody.

Mgr. Katetina Dorotikova

2360

Mikrobidlni obraz alternativ masa na bazi rostlinnych bilkovin

Rostlinné analogy masa (tj. rostlinné alternativy nebo nahrazky masa) jsou ve spoleénosti, nejen veganui ¢i vegetarian(, stile
popularnéjsi. Kvalita a pocet dostupnych produktd roste, a s tim i jejich spotfeba. Primarni Glohou analogli masa je nahrazeni masové
slozky pokrmu pfi odpovidajicim obsahu Zivin. Aspekty bezpecnosti potravin vcetné mikrobidlniho zastoupeni u téchto nové
vznikajicich potravinarskych produktl vsak nejsou dostatecné prozkoumany. Cilem prace bude stanoveni celkového poctu
mikroorganismu u rozlicnych rostlinnych analogli masa potizenych na ¢eském trhu.

Mgr. Katefina Dorotikova

2360

Helicobacter pylori v alternativnich zdrojich masa

Mgr. Petra Furmancikova
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Helicobacter pylori je vyznamnym patogennim mikroorganismem, ktery zpUsobuje Sirokou Skalu onemocnéni gastrointestinalniho
traktu. Odhaduje se, Ze 50 % svétové populace je touto bakterii infikovano. Cesty prenosu nejsou doposud presné znamy,
predpoklada se vsak, Ze potraviny hraji vyznamnou roli pfi vzniku této infekce. Pfedmétem této prace bude detekce H. pylori
v alternativnich zdrojich masa a porovndni vyslednych dat s dostupnou literaturou.

Vyskyt indikatora fekalni kontaminace v uZitkové vodé v zelinafském primyslu

2360 Cilem prace bude vyhodnotit mikrobiologickou kvalitu zdvlahové a oplachové vody pouzivané v zemédélstvi, zejména pokud jde
o indikatory fekalni kontaminace — E. coli, koliformni bakterie, enterokoky. Vzorky vod budou ziskdny ve spolupraci se Zelinafskou unif
Cech a Moravy v rdmci projektu QK1810212 a sledované bakterie budou detekovény a kvantifikovany na filtru kultiva¢ni metodou.

E Mgr. Radka Hulankova, Ph.D.

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

Prace popisuje rlizné intravitalni vlivy (pfedporazkovou manipulaci, dodrzeni welfare nebo pritomnost excitace zvitat) na kvalitu
2360 | vepfového masa, spoleéné se sbérem hodnot pH u vybranych prasat na porazce. U vybranych prasat bude doplnéna geneticka | E MVDr. Ladislav Kaspar, Ph.D.
prislusnost. Ze ziskanych informaci bude kompletovan souhrn, ktery mize poukazat na intravitalni faktory ovliviiujici zvySeny vyskyt
PSE masa.

Obsah oxidu sifi€itého v suSeném zazvoru

2360 Student bude stanovovat obsah SO, véetné podilu vazané a volné formy, ve vzorcich suseného zazvoru z trini sité CR. Pro zjisténi
hodnot pfirozeného obsahu v matrici bude soucasti pokusu i skupina nesifenych vyrobkl. Zavérem prace bude zjisténi pfirozené
koncentrace SO: ve sledované potraviné a u sifenych vzork( z trzni sité srovnani s platnou legislativou.

E Mgr. Jan Pospisil

Vyskyt patogennich bakterii v uZitkové vodé v zelinaiském pramyslu

Cilem prace bude vyhodnotit vyskyt patogennich bakterii (zejména Clostridium perfringens a Bacillus cereus) filtraci zavlahové
2360 | a oplachové vody pouzivané v zemédélstvi a porovnat vysledky s Gdaji v odborné literatufe. Vzorky vod budou ziskany ve spolupracise | E| MVDr. Irena Svobodova, Ph.D.
Zelinafskou unii Cech a Moravy v rdmci projektu QK1810212, budou analyzovany kultivaéni metodou a izolaty budou konfirmovany
a druhové identifikovany molekularné biologickymi metodami.

Barevné charakteristiky medu

Barva medu je jednou z vlastnosti medu, kterd ma vyznamny vliv na rozhodovani spotrebitele pfi nakupu medu. Nékteti spotiebitelé
2360 | preferuji medy tmavé pfed medy svétlymi. Barva medu zavisi na chemickém sloZeni medu, botanickém plvodu medu, fyzikalnich | E Mgr. Matej Tkac
vlastnostech medu ¢i zplsobu o3etfeni. Barva medu se podili i na charakterizaci jednodruhovych medd (akatovych, repkovych,
lipovych atd.). U odebranych vzork( medu budou stanoveny barevné charakteristiky medu.

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

doc. MVDr. Sarka Bursova, Ph.D.
dékanka FVHE VETUNI



