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Téma a anotace bakalarské prace
Prikaz modifikované celulézy v masnych vyrobcich mikroskopickymi metodami
Modifikovand celuléza se pfiddva do potravin pro své zahustujici schopnosti. Jeji detekce vsak mulze byt obtiznd zejména
v pfipadé modifikovanych forem. Cilem bakalarské prace je vyvoj metodického postupu pro detekci modifikované celuldzy
v masnych vyrobcich. Ovéreny budou metody cilenych barveni PAS Calleja a Toluidinova Mod¥ na vyrobcich z trzni sité s rdznymi
formami celuldzy.
Zkoumani oxidacni a hydrolytické stability tuku extrahovaného z korene pampelisky
Kofen pampelisky je IéCiva rostlina, ktera se tradi¢né pouZivd krlznym terapeutickym ucellim. Kofen obsahuje nékolik
bioaktivnich slouéenin, které maji potencidlni zdravotni pfinosy. Tuk z kofene pampelisky bude extrahovan pomoci Soxhletova
ptistroje s petroléterem a dietyléterem jako rozpoustédlem. Cilem bakalarské praci bude prozkoumat oxidaéni a hydrolytickou
stabilitu tuku extrahovaného z kofene pampelisky. Extrahovany tuk bude nasledné podroben testim oxidacni a hydrolytické
stability. Pro test oxidacni stability bude extrahovany tuk vystaven vzduchu pfi pokojové teploté béhem rdznych casovych
intervalll, a také bude skladovdn ve tmavé lahvi bez pfistupu vzduchu. Rozsah oxidacni stability bude stanoven mérenim
peroxidového Cisla (PV) a reaktivnich latek s kyselinou thiobarbiturovou (TBARS). Pro test hydrolytické stability bude extrahovany
tuk podroben kyselé hydrolyze pomoci kyseliny chlorovodikové a rozsah hydrolyzy bude stanoven méfenim obsahu volnych
mastnych kyselin (FFA). Obsah bioaktivnich latek bude stanoven pomoci antioxidacni kapacity. Vysledky budou statisticky
zhodnoceny. Celkové vysledky naznaci, jakou oxidacni a hydrolytickou stabilitu ma tuk extrahovany z kofene pampelisky a jestli
je bohaty na antioxidacni Iatky.
Rust Bacillus cereus za podminek rozvozu pokrmti
Bacillus cereus je vsudypfitomny mikroorganismus, ktery mlZe snadno kontaminovat potraviny a pokrmy prevainé
prostiednictvim spor. B. cereus je schopny vyvolat dvé formy alimentdrniho onemocnéni — diarhogenni a emeticky syndrom.
Bakalafska prace bude zamérena na sledovani rlstu B. cereus ve vybraném pokrmu za simulace podminek, které mohou nastat
pfi rozvozu pokrmd.
Toxigenni potencial Bacillus cereus ze vzorkl rostlinnych alternativ masa
Bakterie Bacillus cereus jsou Siroce distribuovany v Zivotnim prostredi a vzhledem k perzistenci spor a schopnosti produkovat
rdzné toxiny, hraji daleZitou roli v bezpecnosti potravin. V poslednich letech zpUsobuji toxiny B. cereus vice hromadnych otrav
z potravin nezZ jiné a mnohdy znaméjsi toxigenni bakterie. B. cereus predstavuje velkou vyzvu pro potravinarsky pramysl, jelikoz
se mlZe snadno rozsifit do rliznych potravin predevsim prostfednictvim plodin. Rostlinné alternativy masa jsou tak potencidlnim
zdrojem téchto bakterii a pfi nedodrzeni podminek tepelného opracovani a skladovani mohou stat za vznikem alimentarniho
onemocnéni. Cilem prace bude detekovat geny pro produkci toxinl u ziskanych izolatl B. cereus pomoci metody multiplex PCR.
Persistent pinking nebo premature browning v hovézich burgerech v zavislosti na oSetieni masa
Mleté hovézi maso standardné méni barvu béhem tepelné Upravy po dosazeni 70 °C v dlsledku denaturace myoglobinu.
V zavislosti na vyskytu prevazujici redoxni formy myoglobinu viak miZe dojit k barevnému prechodu pfed dosazenim teploty
70 °C, nebo naopak je burger na fezu i po 70 °C stale rliZovy. Cilem bude zhodnotit vliv baleni (vakuové, ochranna atmosféra) na
barevné prechody pfi pouziti teplot 60 nebo 70 °C.
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Pavod sporogennich bakterii v houbové omaéce
| vtepelné opracovaném pokrmu, houbové omacce, Ize pomnoZenim detekovat pritomnost sporogennich bakterii. PGvod E  doc. MVDr. Josef Kamenik, CSc., MBA

2360 kontaminujici mikrobioty bude zjistovan mikrobiologickym vysetfenim dilCich sloZek v recepture i analyzou prostredi pfipravy
pokrmu.
Spektrofotometrické stanoveni oxidu sificitého ve vzorcich bilého vina
Student stanovi obsah SOz, véetné kvantifikace podilu vazané a volné formy a provede srovnani s vysledky dosazenymi klasickou
2360 jodometrickou titraéni metodou. Vzorky budou méfeny obéma metodami vidy pfed a po pfidani zndmého mnoiZstvi standardu = E Mgr. Jan Pospisil
S0,. Cilem prace bude posouzeni vhodnosti dané metody pro zvolenou matrici a srovnani namérenych koncentraci SOz s platnou
legislativou.

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