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Olej z kavové sedliny jako surovina pro pfipravu jedlého obalu
Cilem bakalarské prace je extrahovat tuk z kdvové sedliny a aplikovat ho do jedlého obalu. Tuk z kavové sedliny bude extrahovan
2210 | pomoci studené a teplé techniky (metoda Soxhlet). Bude hodnocen nutriéni a antioxidaéni profil extrahovaného oleje a potom bude MSc. Dani Dordevi¢, Ph.D.
olej pouZit pro vyrobu jedlého oballl za poufZiti rGznych emulgéator(l. Vyrobeny obal bude analyzovan pomoci chemickych a fyzikalnich
metod a vysledky analyz budou statisticky vyhodnoceny.
Srovnani kvalitativni a kvantitativni analyzy pylového profilu jednodruhovych medt
2210 Jedn?u z moir)ostl' ider.1tifikace jedn,odruhovi/ch medlj;l J:e melissopalynologie. Cilem prace je srovnla’nl’ kvalita,tivnl’va kvantita’Fivnll’ Maer. Zdefika Javiirkova, Ph.D.
analyzy pylovych zrn jednodruhovych medU. Srovnani metod bude provedeno obrazovou analyzou na zdkladé morfologické
charakteristiky identifikovanych pylovych zrn v medech.
Stanoveni strukturalnich zmén u mrazené rybi svaloviny
2210 Mor'ské r'yby'patﬁ' k nejv(:astéj'i falléovan\?r,n pptraviném ’v trin’i siti CR. S ohJedem .r’1a prodlou'iem' L]drionosti jsou (“:astoo mraliené vryb}/ doc. MVDr. Matej Pospiech, Ph.D.
deklarovany jako ryby cerstvé. Cilem prace je srovnani rozdilu ve strukture Z linii u vybranych druhl ryb a dvou zplsob( mraZeni.
Hodnoceni zmén ve struktute Z linii bude provedeno histologicky za pomoci softwaru pro analyzu obrazu.
Hodnoceni vybranych parametrt hovéziho masa pochazejiciho ze zvitat porazenych bez omraéeni (halal) a masa zvifat
porazenych na béznych porazkach
Zvirata porazena pro muslimskou komunitu (halal) musi byt poraZzena bez omraceni. Podle nékterych publikaci se predpoklada lepsi Ine. F d Ali Abdullah
! X | ° g. Fouad Ali ulla
2360 | vykrveni zvifete, které ma vliv na senzorické vlastnosti masa i na Udrinost. Cilem prace bude hodnoceni vybranych parametr(i ABDULLAH. Ph.D
(hemova barviva, ztrata vody okapem, barva masa) u hovéziho masa pordieného bez omraceni a masa pochazejicich ze zvirat P
porazenych standardnim zplsobem. Student bude odebirat vzorky masa (halal i béZného) v trZni siti a bude stanovovat vyse uvedené
parametry. Svoje vysledky porovna s vysledky v recenzovanych ¢asopisech.
Hodnoceni vybranych vlastnosti vegetaridnského ,masa” (rostlinné nahrazky masa) a jeho porovnani s nékterymi
obvyklymi druhy masa Ing. Fouad Ali Abdullah
2360 | Vegetaridanské ,maso” je produktem moderni doby, které se zacalo objevovat na regalech obchodd. Zvy$eny zajem o tyto produkty

nas pfimélo k tomu, abychom studovali nutri¢ni a senzorické vlastnosti (v syrovém stavu a po tepelné Upravé) a porovnali je s béZnym
druhem masa (veprové, hovézi a kureci).

ABDULLAH, Ph.D.

2360

Analytické moZnosti stanoveni laktoferinu a lysozymu v mléce

Laktoferin a lysozym patfi mezi pfirozené inhibi¢ni latky vyskytujici se v mléce, mezi jejichZz vyznamné vlastnosti patfi ochrana proti
infekci mlécné Zlazy a gastrointestinalniho traktu mladat ¢i prodlouzeni trvanlivosti ¢erstvého mléka. Kromé antimikrobidlniho tcinku
maji jesté dalsi dlleZité fyziologické funkce. Naplni této prace bude sepsani literarni reSerSe zamérené ve vyznamné mife na rlizné
metody, které je mozno vyuzit ke stanoveni laktoferinu a lysozymu v mléce a ndsledné stanoveni téchto latek ve vzorcich mléka
pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie.

Ing. Klara Bartdkovd, Ph.D.

2360

Stanoveni obsahu mastnych kyselin ve vybranych mlécnych vyrobcich

Mastné kyseliny jsou nejdaleZitéjsi a z nutricniho hlediska nejvyznamnéjsi slozkou lipidd. MIécny tuk obsahuje velké mnozstvi
mastnych kyselin zahrnujici nasycené, mononenasycené i polynenasycené mastné kyseliny s rGdznou délkou uhlovodikového retézce.
Naplini této prace bude stanoveni profilu mastnych kyselin v rdznych typech mléénych vyrobkd s vyuZitim plynové chromatografie.

Ing. Klara Bartakova, Ph.D.

2360

Vyskyt Staphylococcus aureus v raznych druzich potravin Zivocisného plivodu

MVDr. lvana Bednarova, Ph.D.
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S. aureus je nejen komenzalem teplokrevnych Zivocich( a ¢lovéka, ale i moznym patogenem zpUsobujicim alimentarni intoxikace. Jako
zdroj tohoto onemocnéni byla popsana celd fada potravin. Cilem této prace bude stanoveni vyskytu S. aureus ve vybranych
potravinach kultivacné s naslednou konfirmaci ziskanych izolatd pomoci polymerazové retézové reakce.

2360

Vybrané senzorické a fyzikalné chemické parametry vyrobk ze strojné oddéleného masa kapra

Cilem bude ptiprava jednoho aZ dvou experimentdlnich vyrobk( s pouZitim podilu strojné oddéleného masa kapra obecného a jejich
senzorické hodnoceni a fyzikdlné chemickd analyza. Navriena bude receptura vyrobk(ll, senzorické dotazniky formou otazek
zamérenych na chutnost vyrobki a intenzitu vnimani rybi chuti a viiné, provedena bude analyza vybranych parametr( (susina/vlhkost,
bilkoviny, tuk) suroviny a vyrobka.

doc. MVDr. Hana Buchtova, Ph.D.

2360

Hodnoceni vlivu riiznych tepelnych tGprav vybranych produkti rybolovu chemické parametry jejich masa

Cilem bude vyhodnotit vliv kulindrnich Uprav pouzivajicich teploty do 100 °C a nad 100 °C na chemické sloZeni masa vybraného
produktu rybolovu véetné degradacnich zmén probihajicich v hlavnich slozkach produktt (bilkoviny, tuky). Analyzovan bude obsah
susiny/vlhkosti, bilkovin a tuku a zmény celkového tékavého zdsaditého dusiku, islo kyselosti a obsah malondialdehydu.

doc. MVDr. Hana Buchtova, Ph.D.

2360

Vliv poruseni chladiciho Fetézce na vybrané mikrobiologické parametry Cerstvych ryb

Naplni této prace bude hodnoceni vlivu teploty a doby expozice zvysené teploté na vybrané mikrobiologické parametry (CPM, pocet
psychrotrofnich MO, pocet E. coli) u Cerstvych ryb rlznych trznich druhl (nizkotucné, stfedné tucné, tucné), a to i s ohledem na
zpUsob baleni vyrobku (prosté baleni, baleni v ochranné atmosfére, vakuové baleni). Vzorky budou pfipraveny v technologické dilné
Ustavu. U hotovych vyrobk( bude simulovano preruseni chladiciho fetézce v priibéhu jejich transportu. Vzorky budou vystaveny
teplotdm v rozmezi 0 az 25 °C po dobu 0,5 aZz 4 hodiny. Vysledkem bude stanoveni akceptovatelné doby preruseni chladiciho retézce,
ktera nebude mit vyznamny vliv na vysledek nasledného mikrobiologického vysetreni.

doc. MVDr. Sarka Bursova, Ph.D.

2360

Vliv poruseni chladiciho Fetézce na vybrané mikrobiologické parametry chlazeného drlibeziho masa

V ramci této prace bude hodnocen vliv teploty a doby expozice zvySené teploté na vybrané mikrobiologické parametry (CPM, pocet
psychrotrofnich MO, pocet E. coli, Salmonella spp.) u chlazené porcované drlibeze rliznych trznich druha (krky, prsa, kfidla, stehna),
ato i sohledem na zplsob baleni vyrobku (prosté baleni, baleni v ochranné atmosfére). Vzorky budou pfipraveny v technologické
dilné Ustavu. U hotovych vyrobk( bude simulovano preruseni chladiciho fetézce v prabéhu jejich transportu. Vzorky budou vystaveny
teplotdm v rozmezi 4 az 25 °C po dobu 0,5 aZz 4 hodiny. Vysledkem bude stanoveni akceptovatelné doby preruseni chladiciho retézce,
kterd nebude mit vyznamny vliv na vysledek nasledného mikrobiologického vysetieni.

doc. MVDr. Sarka Bursova, Ph.D.

2360

Stanoveni 4-methylimidazolu v medu pomoci modernich instrumentalnich metod
Diplomova prace je zaméfena na optimalizaci metodiky pro stanoveni 4-methylimidazolu v medu. Zvolenou analytickou metodou je
kapalinova chromatografie s tandemovou hmotnostni detekci.

MVDr. Sandra Dluhosova, Ph.D.

2360

Srovnani obsahu cholesterolu v syrovém a trznim ESL mléce
Diplomova prace je zamérena na stanoveni cholesterolu v syrovém kravském mléce a polotuéném trznim ESL mléce. Analyty jsou
stanoveny kapalinovou chromatografii s UV a fluorescencni detekci.

MVDr. Sandra Dluhosova, Ph.D.

2360

Vliv skladovani mléka na obsah lipofilnich vitamint
Diplomova prace je zamérena na stanoveni retinolu a tokoferolu v ESL mléce a vliv skladovani na tyto vybrané parametry. Metodou
stanoveni je kapalinova chromatografie s UV a fluorescencni detekci.

MVDr. Sandra Dluhosova, Ph.D.

2360

Charakterizace bakterii mlécného kvaseni izolovanych z potravin

Mgr. Marta Duskova, Ph.D.
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Bakterie mlécného kvaseni (BMK) jsou velmi vyznamnou skupinou bakterii v oblasti potravinarstvi. Jsou nezastupitelnou soucasti
startovacich ¢i doplrikovych kultur, hraji daleZitou roli pfi vyrobé a konzervaci nejen fermentovanych mléénych a masnych vyrobk.
Mohou se vsak podilet i na kazeni potravin, produkovat biogenni aminy a nést geny kédujici rezistenci k antimikrobialnim latkam.
Vzhledem ktomu, Ze jsou BMK velmi pocetnou heterogenni skupinou, cilem této diplomové prace bude jejich charakterizace
a typizace, kterd neni dostatecné védecky probadana.

2360

Vibrio spp. v mofskych rybach a plodech more

Cilem prace bude vyhodnotit vyskyt jednotlivych druhl rodu Vibrio s dlirazem na patogenni druhy (V. parahaemolyticus, V. vulnificus)
v morskych rybach a plodech mote (mlzi, korysi, hlavonoZci). Vzorky budou analyzovany kultivacni metodou, konfirmovany a druhové
identifikovany molekuldrné biologickymi metodami. Planované analyzy jsou soucasti reseni projektu QK1810212 Rychlé, komplexni
a multiplexni metody pro simultanni detekci pdvodcl alimentarnich onemocnéni v potravinach Zivoc¢isného a rostlinného pavodu.

Mgr. Radka Hulankov4, Ph.D.

2360

Vliv pouZitych surovin na vlastnosti jogurtt

Obsahem diplomové prace bude sledovani a hodnoceni vlivu pouZitych surovin na vlastnosti jogurtd. Budou pripraveny modelové
vzorky za pouziti dvou forem mlékarskych kultur, s ptidavky rlznych zahustovadel (susené mléko, susena syrovatka, Skrob)
a ochucujicich sloZzek. Bude sledovan a hodnocen prlibéh fermentace (pH, tvorba gelu) a vlastnosti finalnich vyrobka.

doc. MVDr. Bohumira Janstova,
Ph.D.

2360

Vyvoj obsahu ¢istych svalovych bilkovin u Sunek v pribéhu vyrobniho procesu

Student nastuduje literaturu tykajici se jednotlivych krok( pfi vyrobé dusené Sunky, zmén v masném dile v pridbéhu vyrobniho
procesu a obsahu a stanoveni Cistych svalovych bilkovin v masnych vyrobcich. Na zakladé ziskanych informaci vypracuje literarni
prehled. Student se bude aktivné podilet na pfipravé vzorkd, chemickych analyzach stanoveni obsahu cistych svalovych bilkovin podle
zvolené metodiky. Vysledky ziskané z analyz zpracuje a statisticky vyhodnoti s ohledem na fazi vyrobniho procesu. Zjisténé vysledky
porovna s dostupnymi vysledky jinych autor(l. Nasledné shrne vysledky a vyvodi zavéry prace a z nich vyplyvajici doporuceni pro praxi.

Ing. FrantiSek JeZek, Ph.D.

2360

Vztah jakostni odchylky veprového masa ke kvalité Sunky nejvyssi jakosti

Prace predstavuje kompletaci informaci, které mohou mit prakticky dopad na jakostni parametry veprové Sunky. Experimentalni ¢ast
bude zamérena na analyzu vlivu genetické prislusnosti prasat, typu a druhu krmné davky na vyskyt PSE zmén v Sunkach nejvyssi
jakosti. Student se bude podilet na ziskani informaci u vybranych chovatel, mérenim pH masa na porazce a dohledu pfi bourani
masa. Hypotézou je odhaleni pficin vzniku jakostnich odchylek vepfového masa v zavislosti na genetické pfislusnosti zvifat a mozného
rozdilného typu krmiva u rldznych chovatell. V experimentdlni Casti se budou sledovat hodnoty pH svaloviny a technologické
vlastnosti masa z rliznych geneticky pfislusnych plemen prasat s oéekavanim vyssiho podilu vyskytu destruktivnich zén v Sunkach
vyrobenych ze zvirat vySlechténych na extrémni zmasilost.

MVDr. Ladislav Kaspar, Ph.D.

2360

Vztah sloZeni krmné davky a zpUsobu chovu na kvalitu vepfového masa

Prace se zaméruje na ziskani vysledkl zakladnich analyz — stanoveni chemického slozeni masa, senzorického hodnoceni v syrovém
stavu i po tepelné Upravé, mikrobidlni Udrinosti vakuové baleného masa. Student se bude podilet na zpracovani informaci od
chovateld, zakladnich chemickych analyzach, mikrobiologickém vysetfeni i baleni vzork( masa. Hypotézou je odhaleni miry odlisnosti
veprového masa pochazejiciho z domacich podminek drobnochovatell a ziskaného prostfednictvim technologie domaci porazky od
kvality vepfového masa pochazejiciho z konvenénich chovll a porazeného na béznych jatkach.

MVDr. Ladislav Kaspar, Ph.D.

2360

Vyskyt Listeria monocytogenes v ready-to-eat potravinach
Ready-to-eat (RTE) potraviny, jsou definovdny jako potraviny urcené k pfimé spotiebé, bez nutnosti tepelného osetreni. Tato skupina
potravin zahrnuje riznorodou $kalu potravin, které mohou byt syrové, varené, chlazené, ale i mrazené. Vzhledem k chybéjici tepelné

MVDr. Pavlina Navratilova, Ph.D.
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upravé pred konzumaci, predstavuji tyto potraviny potencionalni zdravotni riziko pro konzumenty. Riziko spociva v mozné
kontaminaci RTE potravin patogennimi mikroorganismy béhem jejich vyroby, manipulace a skladovani. V RTE potravinach se mohou
vyskytovat vyznamné patogeny, jednim z nich je Listeria monocytogenes, Cilem prace bude detekce, pfipadné stanoveni poctu
L. monocytogenes v RTE potravinach.

2360

Vliv poruseni chladiciho fetézce na vybrané mikrobiologické parametry mletého masa

V ramci této prace bude hodnocen vliv teploty a doby expozice zvysené teploté na vybrané mikrobiologické parametry (CPM, pocet
psychrotrofnich MO, pocet E. coli) u mletého masa rizného druhu (libové, Cisté hovézi, s vepfovym masem, ostatni), a to i s ohledem
na zpUsob baleni vyrobku (prosté baleni, baleni v ochranné atmosfére). Vzorky budou pfipraveny v technologické dilné ustavu.
U hotovych vyrobk( bude simulovano preruseni chladiciho fetézce v pribéhu jejich transportu. Vzorky budou vystaveny teplotam
v rozmezi 2 az 25 °C po dobu 0,5 aZ 4 hodiny. Vysledkem bude stanoveni akceptovatelné doby preruseni chladiciho retézce, ktera
nebude mit vyznamny vliv na vysledek nasledného mikrobiologického vysetreni.

MVDr. Lenka Necidova, Ph.D.

2360

Hodnoceni mikrobiologického obrazu tepelné neopracovanych masnych vyrobkd

Prace bude zamérena na hodnoceni vyskytu vybranych patogennich mikroorganism( (salmonely, Staphylococcus aureus, Yersinia
enterocolitica) a kontaminujici mikrofléry v tepelné neopracovanych masnych vyrobcich bézné dostupnych v trzni siti. V praktické casti
se bude student/ka aktivné ucastnit ziskani vzorkd z trzni sité, jejich zpracovani v laboratofi, kultivaci, konfirmaci a vyhodnoceni
ziskanych vysledk(. Ziskana data budou porovnana s Udaji publikovanymi v recenzovanych Casopisech. Pfedpoklada se dobra znalost
anglictiny a prace s odbornymi databazemi.

prof. MVDr. Iva Steinhauserova,
CSc.

2360

Zdravotni nezavadnost masnych vyrobkt uréenych k pfimé spotiebé

Zadana prace zhodnoti vyskyt vybranych patogennich mikroorganismu (Clostridium perfringens, E. coli 0157:H7 a Listeria spp.) a déle
mikroorganism0 podilejicich se na kazeni u masnych vyrobka, které jsou dle Nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 zafazeny do kategorie
potravin uréenych k pfimé spotfebé. Bude se jednat o vyrobky masné, pfipadné rybi. V teoretické ¢asti student/ka charakterizuje
uvedena agens, véetné jejich kultivacniho stanoveni, vyskytu u podobnych potravin a mozZnosti konfirmace. V praktické ¢asti se bude
student/ka aktivné ucastnit ziskani vzork( z trini sité, jejich zpracovani v laboratofi, kultivaci, konfirmaci a vyhodnoceni vysledki.
Ziskana data student zpracuje, srovna a oddiskutuje s Udaji publikovanymi v recenzovanych periodicich.

MVDr. Irena Svobodova, Ph.D.

2360

Stanoveni vyskytu Helicobacter pylori ve vybranych typech potravin

Potraviny mohou byt vyznamnym zdrojem patogenni bakterie Helicobacter pylori. Odhaduje se, Ze vice nez 50 % svétové populace je
v soucasnosti infikovano bakterii H. pylori. ZpUsoby prenosu H. pylori nejsou dosud presné znamy, ale ukazuje se, Ze potraviny miZou
hrat vyznamnou roli v Sifeni tohoto patogenu v lidské populaci. Cilem prace bude stanoveni H. pylori v riznych vybranych druzich
potravin predevsim s vyuZitim metod molekularni biologie.

MVDr. Zora Stastkova, Ph.D.

2360

Moznosti konzumace tvarohti u osob s lakt6zovou intoleranci
Cilem prace bude stanoveni a posouzeni obsahu laktdézy u zastupclh tvarohl z trini sité. Na zakladé vysledk(l bude mozno
charakterizovat vyrobky vhodné pro osoby s laktézovou intoleranci.

prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.

2410

Porovnani vyskytu nalezl na kGzi u rtiznych druht a kategorii zvifat porazenych na jatkach

KGzZe a jeji stav vyznamné ovliviiuje zdravotni stav zvirat. Mezi jednotlivymi druhy a kategoriemi potravinovych zvirat existuji rozdily ve
zdravotni Urovni kliZze a tim také rozdily ve zdravi ovliviiovaném poruchami kdZe. Cilem prace bude porovnat Uroven zdravi kliZe
u rGznych druh( potravinovych zvifat. Budou sledovany poskozeni kliZe v disledku akutnich procesd, chronickych procesq,
parazitarnich invazi, tumordznich nélez(l a ostatnich. Porovnavany budou nalezy na kiZi u nasledujicich kategorii potravinovych zvifat:

MVDr. Lenka Valkova
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dojnice, jalovice, byci, telata, prasnice, prasata ve vykrmu, selata, ovce, jehnata, kozy, klzlata, krélici, nosnice, brojlefi, krity, husy,
kachny chované v chovech v CR a poraZené na jatkach v CR. Hodnoceny budou tdaje ziskané z desetiletého obdobi sledovani nalezd
na jatkach. Z dosazenych vysledk(i bude dovozena zdravotni Grover kize potravinovych zvifat v CR. Vysledky budou porovnavany
statisticky s vyuzitim Chi kvadrat testu.

2410

Vyskyt cysticerkozy u zvifat porazenych na jatkach

Cysticerkdza je parazitarni onemocnéni potravinovych zvifat zplisobené vyvojovymi stadii (cysticerky) tasemnic, parazitujicich
v dospélém stadiu u rdznych druh( zvitat a ¢lovéka. Cysticerkdéza pfipada v Uvahu u skotu (boubel Cysticercus bovis u skotu — dospélec
Taenia saginata u Clovéka), dale u prasat (boubel Cysticercus cellulosae u prasat — dospélec Taenia solium u ¢lovéka), dale u ovci
(boubel Cysticercus ovis u ovci — dospélec Taenia ovis u pst). S ohledem na moZzna onemocnéni ¢lovéka je Uroven vyskytu cysticerkozy
u porazenych zvirat velmi vyznamné. Bude sledovana uroven vyskytu cysticerkézy u skotu, prasat a ovci a vyhodnocovano riziko
nakazeni pro ¢lovéka. Bude porovndavan vyskyt cysticerkdzy mezi jednotlivymi druhy zvifat s cilem zjistit, u kterych kategorii (dojnice,
jalovice, byci ve vykrmu, telata, prasnice, prasata ve vykrmu, selata, ovce, jehnata) se cysticerkdza vyskytuje nejcastéji. Podle moznosti
bude sledovan vyskyt boubele tasemnic v srde¢nim svalu, ve Zvykacich svalech, ve svaloviné koncetin a invaze celého téla. Hodnoceny
budou Udaje ziskané z desetiletého obdobi sledovani nalezi na jatkach. Z dosazenych vysledkd bude dovozeno riziko vyskytu
cysticerkd u potravinovych zvitat v CR. Vysledky budou porovnévany statisticky s vyuZzitim Chi kvadrat testu.

MVDr. Lenka Valkova
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Porovnani analytickych metod stanoveni antioxidacni kapacity medu

Antioxida¢ni kapacita je jeden z novéjSich parametrd urcenych k hodnoceni schopnosti potravin, napoji ¢i vyZivovych doplrikd
vychytavat volné radikaly a zamezovat tak jejich Skodlivym ucinkm. V oblasti stanoveni antioxidacni kapacity bylo v poslednich
desetiletich popsano mnoho metod, kterymi Ize antioxidacni kapacitu vyjadrit, nékteré vsak nebyly srovnavany, nebo jejich pouziti
neni pro urc¢itou komoditu vhodné. Cilem prace bude porovnat metody stanoveni antioxidacni kapacity v medech a soucasné zméfrit
zménu antioxidacni kapacity vybranych med béhem skladovani. Medy jsou sloZitd matrice, metody stanoveni antioxidacni kapacity
maji specifika zejména s ohledem na preanalytickou pfipravu vzorku, pro pfesné stanoveni je nutné specifikovat optimalni metodu.
Skladovanim se méni antioxidaéni kapacita, je mozné posoudit rlizné podminky pro skladovani a jejich vliv na antioxidacni kapacitu
v medech. V prvni fazi bude nutné ovéfit pouZitelnost metod (ABTS, DPPH, ORAC, FRAP) pro stanoveni antioxidacni kapacity
v medech, v dalsi fazi pak Ize stanovit zménu antioxidac¢ni kapacity v medech béhem skladovani v riznych podminkach.

MVDr. Martin Hostovsky, Ph.D.
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Vyhodnoceni faktorl ovliviiujicich koncentraci kyseliny citronové v mléce

Citraty predstavuji vyznamnou soucast mléka a spole¢né s vapnikem jsou duleZité z hlediska zpracovani a kvality mléka. Kyselina
citronova v mléce se nachazi prevainé ve formé rozpustného citratu a dale vazana na kasein. Faktory, které ovliviuji koncentraci
kyseliny citronové v mléce, nejsou dobre zndmy a jsou uvadény i kontroverzni vysledky napf. ve vztahu k energetickému metabolismu
dojnic. Koncentrace kyseliny citronové v mléce bude sledovana na zdkladé vysledkd kontroly uZitkovosti, kde je tato kyselina
pravidelné mérena, ve vybraném chovu dojnic. Bude provedeno vyhodnoceni vlivu faze laktace, ro¢niho obdobi, energetického
metabolismu na jeji koncentraci a dale budou vyhodnoceny vztahy mezi touto kyselinou a dalsimi slozkami mléka.

doc. MVDr. Alena Pechova, CSc.
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Vliv krmné davky na hmotnostni pFirtistky kralikd ve vztahu ke sloZeni podavané krmné smési

Pfedmétem feSeni prace bude sledovani a hodnoceni vybranych rlstovych schopnosti, tzn. Zivd hmotnost a hmotnostni prirlstky,
kralikG ve vybraném chovu. Zivd hmotnost jedincl zjisténd individudlnim véZenim bude zaznamendna v pravidelnych intervalech, a to
od odstavu do porazkové hmotnosti. Hodnoceni se bude vénovat také komponentnimu a Zivinovému sloZeni krmnych davek, tj.
v zavislosti na pouzité krmné smési pro vykrm kralikd. Nutriéni sloZzeni krmnych davek bude zaméreno na stanoveni obsahu zakladnich

Mgr. Katefina Sedlakova, Ph.D.
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Zivin a vybranych minerélnich latek a porovnano s nutricnimi pozadavky na vyzivu krélikG. Rozdily v obsahu Zivin a v pfirGstcich
hmotnosti mezi sledovanymi skupinami budou statisticky srovnany pomoci analyzy rozptylu (ANOVA). Bude zjiStén vliv krmnych davek
na bazi vybranych kompletnich krmnych smési na hmotnostni pfirlstky v chovu vykrmovych kralikd. Lze pfedpokladat vliv pouzité
krmné davky s ohledem k druhu poddvané kompletni krmné smési na hmotnostni pFirdstky ve vykrmu kralikd.

Srovnani nutriéni hodnoty tuku svaloviny brojlerovych kurat a kachen

Predmétem reseni diplomové prace bude posouzeni nutri¢ni hodnoty tuku svaloviny jednoho zastupce hrabavé drlibeze (brojlerové
kure) a jednoho zastupce vodni drlbeZe (brojlerova kachna). Cilem prace bude ziskat vzorky prsni a stehenni svaloviny dle pohlavi
brojlerovych kurat Ross 308 a brojlerovych kachen Cherry Valley, které budou podrobeny chemické analyze, kterd umozni posouzeni
nutricni hodnoty tuku prostrednictvim jeho kvality, tzn. posouzenim zastoupeni jednotlivych skupin mastnych kyselin dle typu
svaloviny, dle pohlavi a dle zvoleného zastupce drlibeZe. Posouzena bude kvalita tuku u brojlerovych kurat a brojlerovych kachen, a to
2420 | prostfednictvim zastoupeni jednotlivych skupin mastnych kyselin (nasycené mastné kyseliny, omega 3 a omega 6 mastné kyseliny). Pfi | H prof. Ing. Eva Strakova, Ph.D.
posuzovani nutricni hodnoty tuku bude pozornost zamérena nejen na posouzeni vlivu zastupce vykrmové drlibeze, ale i vlivu o jaky
typ svaloviny se jedna a vliv pohlavi. Vzorky svaloviny budou ziskdny z chovu pfi pouziti standardnich komerénich krmnych smési
doporucenych pro uvedené hybridni kombinace dribeZe. Sledovani bude realizovano na reprezentativnim souboru cilovych zvifat pro
mozné statistické vyhodnoceni dosazenych vysledkl. Hypotéza: na zakladé dosazenych vysledkl se predpokladaji vyznamné zmény
v kvalité tuku mezi sledovanym typem svaloviny i mezi pohlavim u zastupce hrabavé dribeze i vodni dribeZe. Pfedevsim se vsak
ocekavaji zmény v kvalité tuku u sledovaného typu svaloviny i pohlavi mezi hrabavou a vodni dribezi.

Dietetické hledisko vyuZiti masa kormorana velkého (Phalacrocorax carbo)

V této diplomové praci bude vyhodnoceno nutri¢ni sloZeni svaloviny kormorana s diirazem na statisticky porovnatelné rozdily mezi
2420 | svalovinou prsni a stehenni (tuk, mastné kyseliny). Kormoran je v nékterych zemich béZné konzumovdn, i kdyZ neni zndmo sloZeni | H Ing. Lucie Vsetickova, Ph.D.
jeho masa. Ukolem této prace je tuto problematiku osvétlit a ziskané vysledky porovnat s nutriénimi hodnotami masa jinych béiné

vyuZivanych divoce Zijicich ptakl (napf. kachna divokd, bazant).

Intenzita rastu selat v pfedvykrmu ve vztahu k jejich hmotnosti pfi odstavu

Nizka Zivda hmotnost odstavovanych selat, ¢asto v dUsledku vysoké Cetnosti selat ve vrhu u soucasného genofondu hybridnich prasnic,
muzZe byt vyznamnym faktorem (limitem) v komeréni produkci vepfového masa. Tento fakt vSak stdle neni nékterymi producenty
patficné zohlednovan s tim, Ze nasledné opomijeni potfebnych opatifeni v managementu chovu této kategorie prasat mlze zdsadné
ovliviiovat i celkovou ekonomiku produkce. Cilem diplomové prace bude zhodnotit vliv Zivé hmotnosti selat finalnich hybrid( pfi
odstavu na jejich intenzitu rlstu za celé obdobi predvykrmu. V béZzném komerénim chovu prasat bude u shodného hybridniho
genofondu sledovana hypotéza, zda pri stejném véku odstavovanych selat ovlivriuje vlastni vysSe jejich Zivé hmotnosti i naslednou
intenzitu rdstu v obdobi pfedvykrmu. V daném chovu bude zjistovana hmotnost odstavovanych selat v jednotlivych vrzich a poté bude
u téchto selat zjiSténa jejich Zivd hmotnost na konci predvykrmu. Zjisténa data budou pomoci korelacni analyzy vyhodnocena ke
zjisténi vyse zavislosti mezi fenotypovou proménlivosti hodnot odstavové hmotnosti a hodnot primérného denniho pfirlistku selat.

2420 H| prof. Ing. David Zapletal, Ph.D.

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