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Téma a anotace bakalafské prace
Paryby v obchodni siti Ceské republiky
Studiem dostupné odborné literatury bude vypracovana literarni reserse tykajici se prodeje a vyuzivani paryb v EU. Prizkumem
obchodni sité v CR budou ziskdny a zpracovany informaci o typech vyrobk{ a druzich paryb prodavanych v CR. Bude zpracovan,
okomentovén a vyhodnocen seznam druhii paryb nabizenych v obchodni siti CR. Dale bude zhodnoceno dodriovéni platné
legislativy tykajici se znaceni produktl ze zvitat, véetné spravného uvadéni komercnich a védeckych nazvu.
Vliv pfidavku selenu a zinku na vybrané biochemické parametry pstruha duhového
VyZiva ryb zasadnim zplisobem ovliviiuje vsechny pochody v organismu. V soucasné dobé se trendy v oblasti vyZivy orientuji na
zkoumani rGznych pridavkd do krmiv, které mohou pozitivné ovliviiovat zdravi konzument(. Soucasné trendy ve vyZivé zvirat
véetné akvakultury jsou orientovany na omezovani pouZiti antibiotik a chemickych latek a snazi se vyuZivat aditiva, kterd
pozitivné ovliviiuji imunitni systém ryb, coZz se mazZe uplatnit pfi zdolavani zatéZovych situaci v chovu, a prispét tak k lepSimu
welfare chovanych ryb. Mezi takovéto pridavky patfi napf. i selen a zinek. Jedna se o praci, kdy student po seznameni se
s problematikou zpracuje a vyhodnoti hodnoty vybranych biochemickych ukazatell krevni plazmy pokusnych skupin ryb
krmenych krmivem s pfidavkem selenu a zinku a kontrolni skupiny ryb.
Obsah polyfenolickych latek v energetickych napojich
Spotfeba energetickych napojd v posledni dobé roste. Nutri¢ni obsah energetickych napojid muize byt ovlivnén skladovanim.
V energetickych napojich jsou také prfitomny polyfenolické latky. Cilem bakalarské prace je udélat modelovy experiment
skladovani energetickych napoji za extrémnich podminek (vysoka a nizka teplota) a sledovat obsah polyfenolickych latek po
takovém skladovani. Metodika bude zahrnovat spektrofotometrické a chromatografické metody. VSechny vysledky budou
statisticky zpracovany pomoci t-testu, anova testu a principal component analysis. Vysledky ukaZou, jestli skladovani
energetickych napojd mize ovlivnit jejich polyfenolicky profil.
Vyroba dZzemu z morusovniku pomoci techniky sous-vide
Cilem bakaldrské prace bude hodnoceni pfijatelnosti dZzemu z morusovniku na zdkladé jeho antioxidaéniho profilu pfi pouZiti
odlisnych teplot a zplisobu zpracovani. Vzorkem bude dZzem zhotoveny z morusovniku (Morus alba). Vyroba diemu bude
zahrnovat standardni princip vyroby vafenim a vyrobu pomoci techniky sous-vide za rlGznych teplot ve vakuu. Vzorky
experimentdlné vyrobeného dZzemu budou analyzovany chemickymi analyzami (antioxidacni kapacita, obsah polyfenolickych
latek, obsah organickych kyselin), texturalnimi a senzorickymi analyzami. Prace ukaZze moznost vyroby dZzemu z morusovniku
pomoci sous-vide techniky a také jak tato technika ovliviiuje chemické, texturalni a senzorické vlastnosti dzemu z morusovniku.
Vsechny vysledky budou statisticky vyhodnoceny pomoci t-testu a anova testu.
Vliv rGznych druhi sladidel na glykemicky index susenek
Sladidla hraji vyznamnou roli v naSem jidelnicku. Pfirodni i uméla sladidla maji vliv na zdravi ¢lovéka a zaroven také zasadné
ovliviuji senzorické vlastnosti potraviny. Néktera sladidla nepodporuji vznik zubniho kazu a mohou byt také alternativnim
reSenim sladké chuti pro diabetiky ¢i osoby s nadvdhou. Vyhodou nékterych sladidel je nizkd nebo nulovd hodnota glykemického
indexu. Cilem prace bude zjistit vliv rdznych sladidel na glykemicky index susenek vyrobenych z alternativni mouky.
Vliv skladovacich podminek na barvu medu
Skladovaci podminky ovliviiuji chovani latek obsazenych v medu. Nékteré z obsahovych latek ovliviuji zbarveni medu, které se
béhem pribéhu skladovani mize ménit. Prace se bude vénovat zméné barvy medu za rGznych podminek. V pravidelnych
intervalech bude probihat méreni barvy medu a vliv danych podminek.
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Hodnoceni faktord udrinosti u susenych merunék.

Pro stabilizaci susenych merunék je vyuZivina kombinace bariérovych vlastnosti. Jako hlavni jsou obsah vody, obsah sacharidl
a obsah pfidanych eventudlné pfirozenych antioxidantl. V praci bude v priibéhu 6 mési¢niho skladovani hodnocen obsah vody,
celkova kyselost, obsah sacharidl, obsah oxidu sifi¢itého, obsah prfirodnich antioxidantl (polyfenoly) a celkova antioxidacni
aktivita. Jako doprovodni kritérium bude méfena barva susenych plodi merunék. Pro hodnoceni budou pouzity 3 ceské odrady
merunék. Vysledky budou vyhodnoceny jako vliv odrlidy a vliv skladovani na fyzikdlné chemické a senzorické vlastnosti plodd
merunék.

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 ramci prace bude ovéreno na vybranych bioaktivnich latkach, jestlize reaguji s polysacharidovou a proteinovou matrici.
Ovéreni bude zaloZeno na stanoveni rozdilu obsahu celkového obsahu polyfenolli po a pred digesci zvolené matrice. Soucasti
budé ovéreni zmény antioxidacniho ucinku matrice.

Hodnoceni interakce vlakniny a kvasu z hlediska jejich vlivu na senzorickou jakost bezlepkového chleba

Konzumace bezlepkovych pekarskych vyrobk( je pro fadu konzument( jedinou moZnosti ze zdravotnich divod(. Primyslové
vyrabéné bezlepkové chleby dostupné v trini siti jsou vSak ¢asto hlife hodnoceny ve srovnani s béznymi variantami chlebd, a to
jak ze senzorického, tak i nutricniho hlediska. BéZznou praxi je pouzivani drozdi misto kvasu a soucasné velmi nizky obsah
vldkniny. Prace bude v teoretické casti zamérena na nutricni a senzorickou hodnotu bezlepkovych pekarskych vyrobkd.
V praktické casti bude provedeno pokusné peceni vzorkd bezlepkového chleba s riznymi podily kvasu a soucasné pridavky
raznych druhd vldkniny. Instrumentdlné bude stanovena textura a barva jednotlivych vzorkd, dale bude provedena senzoricka
analyza zamérena na klicové deskriptory bezlepkového chleba a také stanovena vlhkost chlebd. Diléim cilem prace je stanovit
optimalni kombinaci podilu kvasu a pfidavku vlakniny v chlebu s ohledem na jeho senzorickou pfijatelnost.

Vliv kvasu na senzorickou jakost bezlepkového chleba a jeji zmény v pribéhu skladovani

Bezlepkové pekarské vyrobky jsou obvykle pfipravovany pfimou metodou vedeni za pouZiti drozdi. Tato metoda v3ak vede
k vyrobklm s nizsi senzorickou jakosti ve srovnani s kvasovymi vyrobky, které se vyznacuji typickou pfijemné navinulou chuti,
vyraznéjsi vini a pomalejsim vysychanim. Soucasti teoretické casti prace bude popis technologie vyroby bezlepkovych vyrobki
pfimym i nepfimym vedenim a rozbor dopadl kazdé z metod na jakost a Udrznost chleb(. Praktickd ¢ast se bude zabyvat
pokusnym pecenim vzorkll bezlepkového chleba sdlrazem na rlzné podily kvasu pripraveného z bezlepkovych mouk
a naslednou analyzou pfipravenych vzorkl, kterd bude zahrnovat senzorickou analyzu, instrumentalni analyzu textury, vizualni
analyzu snimkd potizenych USB mikroskopem a stanoveni vlhkosti. Diléim cilem préce je stanovit optimalni podil a druh kvasu
s ohledem na senzorickou pfijatelnost bezlepkového chleba v pribéhu skladovani.

Hodnoceni vybranych parametri hovéziho masa pochazejiciho ze zvifat porazenych bez omraceni (halal) a masa
zvirat porazenych na béznych porazkach

Zvitata pordzena pro muslimskou komunitu (halal) musi byt porazena bez omraceni. Podle nékterych publikaci se predpoklada
lepsi vykrveni zvitete, které ma vliv na senzorické vlastnosti masa i na jeho udrznost. Cilem prace bude hodnoceni vybranych
parametr( (hemova barviva, ztrata vody okapem, barva masa) u hovéziho masa porazeného bez omraceni a masa pochazejicich
ze zvitat porazenych standardnim zplsobem. Student bude odebirat vzorky masa (halal i béZného) v trini siti a bude stanovovat
vySe uvedené parametry. Svoje vysledky porovna s vysledky v recenzovanych casopisech.
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Hydrolyticka stabilita a oxidace u rostlinnych ndhrazek masnych vyrobku

Znadény zéjem o rostlinné nahrazky masnych vyrobk( ze strany spottebitelll je vysledkem zajmu konzument( o zdravy Zivotni styl
a ochranu zivotniho prostfedi. Cilem prace je hodnoceni hydrolytické stability, oxidace a senzorickych vlastnosti rostlinnych
nahrazek masnych vyrobk( béhem doby jejich skladovani. Hodnoceny budou rostlinné nahrazky masnych vyrobkd balené
rGznymi zpGsoby a bé&Zné dostupné v trini siti v CR.

Porovnani aktivity vody v rostlinnych alternativach mlécnych vyrobkl a odpovidajicich mléénych vyrobcich

Naplni bakalarské prace bude stanoveni aktivity vody s vyuZitim aw-metru v analozich mléénych vyrobkd na bazi rostlinnych
proteind a porovnani ziskanych hodnot s aktivitou vody v mlé¢nych vyrobcich odpovidajiciho typu.

Zastoupeni laktoferinu v kravském mléce

V ramci bakalarské prace bude stanoven obsah laktoferinu jako pfirozené antibakterialni latky ve vzorcich syrového kravského
mléka s vyuzitim kapalinové chromatografie.

Moznosti méreni pH v tenké vrstvé vzorku

Méreni hodnot pH je dnes rutinni zaleZitosti. Pro roztoky pouZivame vétsinou elektrody s banickovou membranou a pro méreni
v pevnych matricich obsahujici dostatek vody pouzivame vpichovaci iontové selektivni elektrodu (ISE) na pH. S rozvojem vyrobk
balenych v ochranné atmosfére a také jejich Gpravé pro pohodli konzumenta, cozZ je pfedevsim nakrdjeni ¢i naplatkovani vzorku
se v pfipadé potfeby zméfit pH dostdvame do problematické situace. U krajenych masnych vyrobkd 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 méfici komurce. Méla by umozniovat 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 narezt masnych vyrobkl nebo platkd masa.

Stanoveni steroll v rostlinnych alternativach mléénych vyrobkd

Bakalafska prace je zamérena na stanoveni obsahu sterold v alternativach mlécnych vyrobk( na rostlinné bazi. Analyty jsou
stanoveny vysoko ucinnou kapalinovou chromatografii s UV detekci.

Vliv skladovani na barevné parametry u masnych vyrobki

Pomoci pfistroje Superchroma S-Spex budou stanovovany parametry L*a*b* a nasledné dopocitdny parametry C*, h* a AE*
u masnych vyrobk, které budou uchovavany v rliznych obalech a skladovany pti chladnickové teploté.

Stanoveni bifidobakterii v probiotikach

Probiotika jsou v popredi zajmu Siroké vefejnosti. Castou sou&asti probiotickych kultur v dopliicich stravy jsou i bifidobakterie.
Avsak jejich izolace a odliseni od ostatnich bakterii mlécného kvaseni v probiotickych kulturach neni snadné. Metody pro
kontrolu kvality probiotickych kultur nejsou zatim dostatecné. Cilem bakalarské prace bude izolace bifidobakterii z probiotickych
preparatl pomoci rGznych Zivnych médii a stanoveni nejvhodnéjsiho izolaéniho agaru. Soucasti prace bude také identifikace
izolatl pomoci biochemickych vlastnosti a hmotnostni spektrometrie MALDI-TOF.

Helicobacter pylori v alternativnich zdrojich masa

Helicobacter pylori je vyznamnym patogennim mikroorganismem, ktery zplsobuje Sirokou 3$kalu onemocnéni
gastrointestinalniho traktu. Odhaduje se, Ze 50 % svétové populace je touto bakterii infikovdno. Cesty prenosu nejsou doposud
presné znamy, predpoklada se vsak, Ze potraviny hraji vyznamnou roli pfi vzniku této infekce. Predmétem této prace bude
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detekce H. pylori v alternativnich zdrojich masa a porovndni vyslednych dat s dostupnou literaturou.
Mikrobiologicka kvalita zeleninovych salata
Cilem prace bude vyhodnotit vyskyt vybranych patogennich bakterii v pranych a nepranych balenych salatovych smésich, kli¢cich
a obédovych zeleninovych salatech z trzni sité a porovnat vysledky s udaji v odborné literatufe. Vzorky byly ziskany v ramci
projektu QK22010086 a analyzovany pomoci klasickych kultivaénich metod a metod molekuldrné-biologickych.
Evropské syry s chranénym oznacenim v trini siti Ceské republiky
Obsahem prace bude prehled sortimentu syrd s chranénym oznacenim plvodu, s chranénym zemépisnym oznacenim a zarucené
tradiéni speciality dostupné v trzni siti CR. Budou hodnoceny senzoricky, bude sledovana jejich oblibenost konzumenty a vybrané
vlastnosti.
Vliv zmrazovani na fyzikalné chemické ukazatele jakosti Spekack
Student nastuduje literaturu tykajici se vybranych masnych vyrobkd a mrazirenského skladovani. Dale se zaméfi na studium
metod stanoveni hydrolytickych a oxidacnich zmén v prabéhu skladovani. Na zakladé ziskanych informaci vypracuje literarni
prehled. Student se bude aktivné podilet na pfipravé vzorkd, chemickych analyzdch hydrolytickych a oxidacnich produktl podle
vybrané metodiky. Vysledky ziskané z analyz zpracuje a statisticky vyhodnoti s ohledem na dobu mrazirenského skladovani.
Zjisténé vysledky porovna s dostupnymi vysledky jinych autor(. Nasledné shrne vysledky a vyvodi zavéry préace a z nich vyplyvajici
doporuceni pro praxi.
Vliv zmrazovani na barevné a texturni parametry Spekack
Student nastuduje literaturu tykajici se vybranych masnych vyrobkd a mrazirenského skladovani. Dale se zaméfi na studium
metod stanoveni barevnych a texturnich zmén v pribéhu skladovani. Na zakladé ziskanych informaci vypracuje literarni prehled.
Student se bude aktivné podilet na ptipravé vzorkd, instrumentalnim stanoveni barvy a textury vzorkd podle vybrané metodiky.
Vysledky ziskané z analyz zpracuje a statisticky vyhodnoti s ohledem na dobu mrazirenského skladovéni. Zjisténé vysledky
porovna s dostupnymi vysledky jinych autor(. Nasledné shrne vysledky a vyvodi zavéry prace a z nich vyplyvajici doporuceni pro
praxi.
Srovnani vnitinich a vnéjSich parametrt urcujicich kvalitu vajec pochazejicich z éeskych a zahranic¢nich chovti
Na ceském trhu se bézné vyskytuji vejce ze zahranicnich chovl. Néktefi spottebitelé v tato vejce nemaji dlvéru a radéji preferuji
vejce ¢eskd. Cilem prace bude porovnat mezi sebou vejce, kterd pochazi z CR a zjinych zemi. Konktrétné vyhodnotit néktera
kritéria kvality vajec, a to jak parametry urcujici vnéjsi kvalitu vajec, tak i parametry vnitrni kvality vajec. Soucasti prace je také
senzorickd analyza zaloZzena na hédonickém hodnoceni.
Stanoveni délky lag faze Bacillus cereus ve vzorcich bramborové kase
Bramborova kase je oblibenou pfilohou, za urcitych podminek skladovani vsak dovoluje rlist sporogenni bakterie Bacillus cereus.
Na vzorcich bramborové kase bez i po umélé kontaminaci bude sledovana dynamika rlistu B. cereus pfi skladovani v teploté
20 °C.
Stanoveni vybranych parametrt 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
(pH, aktivita vody).
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Ryby a rybi vyrobky jako zdroj vapniku
Cilem bakalarské prace bude stanovit obsah vapniku ve vzorcich ryb a rybich vyrobkd metodou plamenové atomové absorpéni
spektrometrie FAAS. Student zpracuje reSerSi zaméfenou na vyznam vdapniku ve vyZivé a metody jeho stanoveni. Seznami se
s praci v laboratofi. Vzorky ke stanoveni pfipravi mineralizaci na mokré cesté v uzavieném systému smési kyseliny dusi¢né
a peroxidu vodiku. Obsah vapniku bude stanoven metodou FAAS s plamenem acetylen-oxid dusny. Kalibrace pro stanoveni
vapniku bude pfipravena v prostfedi roztoku lanthanu 1 g/l. Obsah vapniku bude vyjadien v mg/kg a hodnoty porovnany
s hodnotami referencniho pfijmu vapniku.
Stanoveni koncentrace vapniku a zinku v alternativnich potravinach
Predmétem bakalarské prace bude stanoveni vapniku a zinku ve vegetarianskych a veganskych potravinach predevsim typu
mlécnych vyrobk(l. Dale pak porovnani obsahu vapniku a zinku se srovnatelnymi béZznymi vyrobky a vyhodnotit tyto vyrobky
z hlediska doporuceného denniho pfijmu danych prvkl. K danému tématu student nejprve zpracuje literarni resersi. Nasledné se
postupné seznami spraci vlaboratofi a s pfipravou vzork( k mineralizaci. Poté si osvoji zaklady atomové absorpéni
spektrometrie a provede vlastni stanoveni touto metodou. Obsah prvkl stanovi v klasickych i alternativnich vyrobcich
a provedete statistické vyhodnoceni.
Stanoveni alkalické fosfatazy v mléce
Prace bude zamérena na stanoveni aktivity alkalické fosfatazy v mléce. Stanoveni bude provadéno na pfistroji Fluorophos
referencni metodou.
Stanoveni bodu mrznuti v konzumnim mléce
Cilem prace je stanoveni hodnoty bodu mrznuti kryoskopickou metodou v rlznych druzich konzumnich mlék (mléko
pasterované, UHT, ESL).
Vliv poruseni chladiciho fetézce na vybrané mikrobiologické parametry mletého hovéziho masa
Prace bude formou modelovych studii hodnotit vliv neadekvatniho transportu v podobé poruseni chladirenského retézce pfi
odbéru a transportu vzorkd mletého hovéziho masa. Vzorky mletého masa budou pfipraveny a zabaleny v technologické dilné
Ustavu nebo zakoupeny v trini siti (v pfipadé baleni v ochranné atmosfére). Nasledné bude simulovano poruseni chladiciho
fetézce v rozmezi teplot 3—25 °C s dobou expozice teplot 1-4 hodiny. Mikrobiologické analyzy vzork( (ihned po expozici zvysené
teploté (0 h), za 3 h a za 24 h po navratu do adekvatni teploty) budou zaméreny na stanoveni celkového poctu mikroorganism
a pocth Escherichia coli. Vysledky studie budou hodnotit maximalni délku preruseni teplotniho tetézce, kterd nebude mit
negativni dopad na vysledny mikrobiologicky profil vyrobkd, a jakym zplsobem se na pocCtu mikroorganisml projevi doba
zahdjeni vysetreni vzorku, ktera uplyne od skonceni plsobeni teploty poruseni.
Obsah oxidu sifi€itého v suSeném zazvoru
Student bude stanovovat obsah SO, véetné podilu vazané a volné formy, ve vzorcich su$eného zazvoru z trini sité CR. Pro
zjisténi hodnot prirozeného obsahu v matrici bude soucasti pokusu i skupina nesifenych vyrobkd. Zavérem prace bude zjisténi
ptirozené koncentrace SOz ve sledované potraviné a u sifenych vzorkd z trZni sité srovnani s platnou legislativou.
Zmény obsahu oxidu sifi¢itého v prtibéhu skladovani dzeml a marmelad
Student bude v pribéhu skladovani vyrobkl v danych ¢asovych intervalech stanovovat obsah SO», véetné kvantifikace podilu
vazané a volné formy. Predpokladem je postupny pokles obsahu volné (aktivni) formy SO2 ve prospéch vazané formy. Zavérem
prace bude posouzeni rychlosti konverze aktivni formy SO2 pro danou matrici, posouzeni dopadu na Udrznost vyrobku a srovnani
ziskanych koncentraci SOz s platnou legislativou.
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Téma a anotace bakalafské prace

Mikrobiologicka kvalita uZitkové vody v zelinafském 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 ziskdny ve spolupraci se Zelina¥skou unii Cech a Moravy v ramci projektu QK1810212, zpracovany membranovou
filtraci a analyzovany pomoci klasickych kultivacnich metod a metod molekularné-biologickych.

Vyskyt patogennich bakterii v uZitkové vodé v zelinaFském priimyslu

Cilem prace bude vyhodnotit vyskyt patogennich bakterii (zejména Clostridium perfringens a Bacillus cereus) filtraci zavlahové
a oplachové vody pouzivané v zemédélstvi a porovnat vysledky s udaji v odborné literature. Vzorky vod budou ziskany ve
spolupraci se Zelinafskou unii Cech a Moravy v ramci projektu QK1810212, budou analyzovany kultivaéni metodou a izolaty
budou konfirmovany a druhové identifikovany molekularné biologickymi metodami.

Parametry hodnoceni medovicovych medi

Podle vyhlasky ¢. 76/2003 Sh., v platném znéni se med podle plvodu déli na kvétovy a medovicovy. Hlavnim kritériem pro toto
rozdéleni je hodnota elektrické vodivosti. Na charakterizaci vlastnosti medovicovych med se podileji i dal$i parametry jako jsou
barva, optickd otacivost, soucdet glukdzy a fruktdzy, a pfitomnost mikroskopickych prvkl charakteristickych pro medovicové
medy. Tato prace je experimentalniho charakteru a bude zamérena na komplexni posouzeni vlastnosti medovicovych medt jako
jsou stanoveni elektrické vodivosti, optické otacivosti, barvy, souctu glukdzy a fruktézy, a mikroskopickou analyzu u rdznych
vzorkl medovicovych med.

Srovnani jakostnich parametrl u vajec z riznych zemi EU

V EU je vice nez 350 milion nosnic, které kazdy rok snesou pfriblizné 6,7 milionu tun vajec. EU podporuje producenty vajec
prostiednictvim obchodnich norem, které jsou zapracovany do legislativy. Cilem bakalarské prace bude zpracovat literarni resersi
zabyvajici se vnéjsimi a vnitinimi jakostnimi parametry vajec s ohledem na platnou legislativu. V praktické ¢asti bude provedeno
stanoveni vybranych jakostnich parametrli (pH, Ubytek hmotnosti vejce, Haughovy jednotky, index bilku, index Zloutku aj.)
v zavislosti na dobé a teploté skladovani u vajec z riznych zemi EU. Vysledky budou statisticky zpracovany.

Cerstvé syry z pohledu laktézové intolerance

Cilem prace bude stanoveni a posouzeni obsahu laktdzy u vyznamnych zastupcl Cerstvych syrli. Na zakladé vysledk( bude mozno
charakterizovat vyrobky vhodné pro osoby s laktézovou intoleranci.

Moznosti konzumace tvarohti u osob s laktézovou intoleranci

Cilem prace bude stanoveni a posouzeni obsahu laktézy u zastupcl tvaroh( z trini sité. Na zakladé vysledkd bude mozno
charakterizovat vyrobky vhodné pro osoby s laktézovou intoleranci.

SloZeni smési plynti v ochranné atmosféie baleného cerstvého masa uvadéného na trh

Baleni Cerstvého masa do modifikované atmosféry je jedna z nejlepsich metod k prodlouzeni trvanlivosti, kterd umoznuje
distribuci vzhledové atraktivniho a cenové dostupného produktu do trini sité. Cilem této prace bude monitoring slozeni smési
plynl v ochranné atmosfére baleného cerstvého masa, které je uvadéné na trh a porovnani s Udaji uvddénymi v odborné
literature. Také bude posuzovana pfipadna zména v zastoupeni jednotlivych plynd v pribéhu skladovani.

Bezpecnost potravin z pohledu systému rychlého varovani

Student se seznami se systémem rychlého varovani se zamérenim na potraviny, popiSe souvisejici legislativu a ¢innost RASFF.
Z portalu RASFF a ze zprav Ministerstva zemédélstvi ziska data za sledované obdobi, zhodnoti je v jednotlivych ¢lenskych statech
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a porovnd je s CR. Zjisténé vysledky zaznamend, vyhodnoti a vie sepise v bakalaiské praci.
Biopotraviny a jejich uvadéni na trh v Ceské republice
2410 Student se seznami s problematikou uvadéni biopotravin na trh se zamérenim na platnou pravni Upravu. Zpracuje a vyhodnoti
data, kterd jsou volné dostupna ze zprdv Ministerstva zemédélstvi, zamérend na problematiku uvadéni biopotravin na trh ve
sledovaném obdobi. Zjisténé vysledky zaznamena, vyhodnoti a vie sepise v bakalarské praci.
Porovnani obsahu esencialnich aminokyselin u vybranych komodit rostlinného pivodu ve vztahu k vyZivé zvirat
Prace je sméfrovana do oblasti hledani pfirodnich zdrojli esencialnich Zivin, pro moZné omezeni syntetickych, resp. primyslové
vyrdbénych a v podobé aditivnich latek pridavanych Zivin do krmnych smési. Esencidlni Ziviny mohou pozitivnim zplsobem
ovlivnit nejen zdravotni stav zvifete, ale u hospodarskych zvifat prostfednictvim jejich zivocisSnych produktl a potravin pozitivné
pUsobit na zdravotni stav lidské populace. Z vySe uvedeného ma kazda krmna komodita v krmné ddvce nebo krmné smési své
2420 specifické postaveni a mlZe tak preventivné plsobit na zdravi zvifete i na bezpecnou a funkéni produkci surovin a potravin = H prof. Ing. Eva Strakovd, Ph.D.
Zivocisného pavodu. Cilem prace bude provést srovnani vybranych komodit, které tvori zaklad krmnych davek a krmnych smési
ve vyzivé zvifat, v obsahu hrubého proteinu a esencidlnich aminokyselin; pozornost bude zaméfena i na vyjadreni podilu
esencidlnich aminokyselin k celkovému obsahu aminokyselin ve vybranych komoditach. Sledovdni bude vychazet
z reprezentativniho souboru vybranych rostlinnych komodit pro mozné statistické vyhodnoceni dosazenych vysledk(i. Na zakladé
dosazenych vysledku se predpokladaji vyznamné rozdily u sledovanych komodit zejména u obsahu aminokyseliny arginin.
* typ bakalarské prdce: E...experimentadlni, H... hodnotici
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