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2150

Radiocesium v houbach jako zdroj kontaminace masa lovné zvére

V pribéhu sezony sledovat zejména podzemni houby a vzorky pldy v definovanych lokalitach za Gcelem gamaspektrometrického
stanoveni hmotnostni aktivity postéernobylského ¥7Cs. Z vysledkll je tfeba definovat intenzitu kontaminace v zavislosti na druhu
houby, datu sbéru a pfipadné i dalSich vlastnostech lokality a potravnich fetézcich lovné zvére.

prof. MVDr. Petr Dvorak, CSc.

2150

Kontaminace Elaphomyces granulatus **’Cs na Sumavé

Do masa divokych prasat se radiocesium dostavd zejména konzumaci podzemni huby Elaphomyces granulatus (jelénka obecnd),
kterou divokd prasata konzumuji. Cilem prdace je najit Elaphomyces granulatus v mistech sbéru potravy divokych prasat v hrani¢nich
oblastech Sumavy. Gamaspektrometrickou analyzou sledovat aktivitu ¥’Cs a “°K, stanovit jejich vzajemné koeficienty v zavislosti na
vlastnostech pudy lokality a dobé odbéru.

prof. MVDr. Petr Dvorak, CSc.

2190

Hlodavci — sentinelova zvirata pro detekci pfitomnosti zoonotickych agens na vybrané lokalité

V ptirodé Zijici, synantropni i v lidské péci drzeni hlodavci jsou obecné znami jako potencidlni rezervodrova zvifata mnoha patogent
s vyznamem pro veterinarni i humanni medicinu. V hlodavcich se mnoZstvi zoonotickych patogen( nachazi ve vysoké prevalenci a lze
tak snadno prokazat jejich vyskyt na lokalité. Zpracovany budou vzorky s cilem zjistit pfitomnost a prevalenci nasledujicich patogena:
Anaplasma phagocytophilum, Borrelia burgdorferi s.l., Borrelia myiamotoi, Francisella tularensis, Leptospira interrogans a Rickettsia

Spp.

Mgr. Alena Balazova, Ph.D.

2190

Vliv probiotik na mikrobialni komunitu stfeva pstruha duhového
Cilem prace je posoudit vliv probiotik na stfevni mikrobiom a srovnat rozdily ve skladbé mikrobidlni komunity stfeva pstruha
duhového. Student v rdmci své DP provede analyzu mikrobiomu s vyuZitim sekvenatoru MinlON a vysledky vyhodnoti.

doc. MVDr. Hana Bandouchova,
Ph.D., Dipl. ECZM

2190

Vliv fumonisind na mikrobialni komunitu stfeva pstruha duhového
Cilem prace je posoudit vliv fumonisinG v krmivu na stfevni mikrobiom a srovnat rozdily ve skladbé mikrobidlni komunity stfeva
pstruha duhového. Student v rdmci své DP provede analyzu mikrobiomu s vyuZzitim sekvenatoru MinlON a vysledky vyhodnoti.

doc. MVDr. Hana Bandouchova,
Ph.D., Dipl. ECZM

2190

Hodnoceni vlivu vybranych Iéciv na vodni prostiedi

Cilem bude posouzeni vlivu vybranych IéCiv na vyznamné zastupce bezobratlych vodniho prostredi (Daphnia magna, Tubifex tubifex).
Vybrani zastupci jsou dlleZitou soucasti potravniho fetézce ryb. Bude sledovana fada ukazatell (mortalita, morfologické zmény aj.).
Na zakladé vysledku testd bude vyhodnoceno potencialni ekologické riziko pro ryby. Ziskana data budou statisticky vyhodnocena.

Mgr. Barbora Havelkova, Ph.D.

2190

Posouzeni vlivu vybranych lIéciv na vyvojova stadia ryb

Posouzeni vlivu vybranych lé¢iv na vyvojova stadia ryb. Bude sledovana rada ukazateld (mortalita, morfologické zmény aj.). Na zakladé
vysledku testll bude vyhodnoceno potencidlni ekologické riziko pouZitého |éCiva pro ryby. Ziskand data budou statisticky
vyhodnocena.

Mgr. Barbora Havelkova, Ph.D.

2210

Vyuziti metody ELLA (enzyme-linked lectin assay) v analyze potravin

Metoda ELLA se ¢asto vyuZiva k detekci glykoprotein(, v potravinarstvi se viak zatim nepouZiva. Velky potencidl této metody spociva
v pouZiti lektinG. Lektiny jsou proteiny, které se vaZou na specifické sacharidy. Tato metoda by proto mohla nalézt uplatnéni zejména
v detekci hydrokoloid(, které mlze byt obtizné jinymi metodami stanovit. Cilem je vyvoj a optimalizace metody pro zvolenou matrici.

Mgr. Marie Bartlova, Ph.D.

2210

Obsah polyfenolickych latek v energetickych napojich
Spotfeba energetickych ndpoji v posledni dobé roste. Nutricni obsah energetickych napoji muiZe byt ovlivnén skladovanim.
V energetickych ndpojich jsou také pritomny polyfenolické latky. Cilem diplomové prace je modelovy experiment skladovani

MSc. Dani Dordevic, Ph.D.
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energetickych napoju 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 ndpoji mdze ovlivnit jejich
polyfenolicky profil.

2210

Kvalita oleja z hroznovych semen ziskanych z rGznych kultivart z oblasti Kutné Hory

Cilem diplomové prace je zhodnotit kvalitu oleje z hroznovych jader rlznych odrdd révy vinné z konkrétni oblasti Kutné Hory. Oleje
budou vyrdbény technikami lisovani za studena, skladovany za rdznych podminek (svétlo a tma, pokojova teplota a teplota lednice)
a budou provedeny nasledujici analyzy: peroxidové Cislo, Cislo kyselosti, obsah malondialdehydu, obsah polyfenoll, obsah chlorofylu,
obsah karotenoidu a profil mastnych kyselin. VSechny ziskané vysledky budou statisticky vyhodnoceny pomoci t-testu a ANOVA testu.
Vysledky ukazou, jak vyznamné muZze kultivar vinné révy a typ skladovani ovlivnit chemické vlastnosti oleje z hroznovych jader.

MSc. Dani Dordevic, Ph.D.

2210

Srovnani metod pro stanoveni malondialdehydu v olejich

Malondialdehyd predstavuje sekundarni produkt oxidace a jedna se také o kancerogenni latku, ktera predstavuje zdravotni nebezpeci
pro spotrebitele. Ve védeckych publikacich je moZné najit celou fadu metod stanoveni malondialdehydu s riznymi modifikacemi.
Cilem prace bude zhodnotit spektrofotometrické a chromatografické metody stanoveni malondialdehydu. Materidlem pro vyzkum
budou slunecénicové a fepkové oleje s rliznym stupném oxidace. Vysledky prace ukdZou na rozdily mezi metodami a budou shrnuty
vSechny pozitivni a negativni vlastnosti metod: cena, ¢as a narocnost z pohledu praktické proveditelnosti. VSechny vysledky budou
statisticky zpracovany pomoci t-testu a ANOVA testu.

MSc. Dani Dordevic, Ph.D.

2210

Vyroba margarinu z dubovych Zaludi

Dubové Zaludy predstavuji surovinu, ktera zlstava kazdy rok ve velkych mnozstvich nepouzita. Vzhledem k tomu, Ze dubové Zaludy
obsahuji az 20 % tuku, mohou predstavovat dobry zdroj olejl, které se mohou pouZit pro vyrobu jedlych, ale také nejedlych produktd.
Cilem vyzkumu bude extrakce tuku z dubovych Zalud(i a vyroba margarinu. Experimentalné vyrobeny produkt bude monitorovan
chemickymi a fyzikalnimi metodami. VSechny vysledky budou statisticky zpracovany pomoci t-testu a ANOVA testu. Diplomova prace
ukaZe moZnosti pouZziti dubovych Zaludl pro vyrobu jedlych komodit jako je napf. margarin.

MSc. Dani Dordevic, Ph.D.

2210

Mezirocni srovnani morfometrickych parametra pyld
V praci budou srovnany morfometrické parametry pylovych zrn nejéastéji se vyskytujicich v medech v CR. Bude provedeno porovnéni
vysledkl méreni mezi vzorky pylQ sbiranych v rlznych letech. K méreni bude vyuZita melissopalynologicka analyza.

Mgr. Zdenka Javlrkova, Ph.D.

2210

Vazba bioaktivnich latek na modelové potravinové matrice

Bioaktivni latky jsou v soucasnosti bézné pouzivané jako pridavek do potravin. Interakce sloZzek potravin s bioaktivnimi latkami nejsou
dosud zndmy. V ramci prace bude ovéreno na vybranych bioaktivnich latkach, zda reaguji s polysacharidovou a proteinovou matrici.
Ovéreni bude zaloZeno na stanoveni rozdilu obsahu celkového obsahu polyfenolll po a pred digesci zvolené matrice. Soucasti budé
ovéreni zmény antioxidacniho ucinku matrice.

doc. MVDr. Matej Pospiech, Ph.D.

2210

Srovnani morfologické charakteristiky pylovych zrn snimanych rtiznymi mikroskopickymi technikami

Mikroskopickych technik vyuZivanych v melissopalynologické analyze existuje celd rfada. Pouzitd mikroskopickd technika rtznymi
zpUsoby ovliviiuje optickou drahu svétla a s tim spojené zobrazeni sledovanych objektl. Cilem prace je srovnat vliv mikroskopickych
technik na mérené morfologické charakteristiky pylovych zrn ve vybranych vzorcich medu. Pouzity budou mikroskopické techniky
svétlého pole, temného pole, fazovy kontrast a polarizace.

doc. MVDr. Matej Pospiech, Ph.D.

2210

Stanoveni rozdild pylového profilu medu v riznych mistech tlu na jednom stanovisti.

doc. MVDr. Matej Pospiech, Ph.D.
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Med jako pfirodni sladidlo se t&% vysoké oblibé spottebitell. V CR je malé mnozstvi jednodruhovych med(, které je déno jak
botanickych zastoupenim fléry, tak zplsobem chovu véel. V praci bude ovérena distribuce pylovych taxonu v rlznych pozicich Glu
s moznosti vyuZiti téchto znalosti pro produkci jednodruhovych med(. Pro ovéreni distribuce pylovych taxond bude pouZit med
z rliznych mednik( jednoho stanovisté pomoci melissopalynologické analyzy.

2360

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

Zvirata porazena pro muslimskou komunitu (halal) musi byt porazena bez omraceni. Podle nékterych publikaci se predpoklada lepsi
vykrveni zvifete, které ma vliv na senzorické vlastnosti masa i na udrznost. Cilem prace bude hodnoceni vybranych parametru
(hemova barviva, ztrdta vody okapem, barva masa) u hovéziho masa porazeného bez omraceni a masa pochdzejicich ze zvitat
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.

Ing. Fouad Ali Abdullah Abdullah,
Ph.D.

2360

Hodnoceni vlivu extraktu Skumpy (Rhus coriaria L.) na oxidacni stav zvéfiny

Maso zvéfe je nachylné k oxidaci, pozitivni role Skumpy/sumac (Rhus coriaria L.) proti oxidaci byla indikovdna kvili jeho
antioxidacnimu ucinku, studie se snaZi vyhodnotit vliv extraktu Skumpy (Rhus coriaria L.) na oxidacni stav masa zvére béhem
skladovani pfi chlazeni.

Ing. Fouad Ali Abdullah Abdullah,
Ph.D.

2360

Amoniak-sulfitovy karamel ve spojitosti s obsahem hydroxymethylfurfuralu v medu

Diplomova prace je zaméfena na stanoveni obsahu hydroxymethylfurfuralu (HMF) v medech za pouZiti kapalinové chromatografie.
Soucasti prace je modelova studie s pouzitim potravinarského barviva, amoniak-sulfitového karamelu E150d, kdy bude sledovan jeho
vliv na zmény koncentrace HMF. VSe bude vyhodnoceno v souladu s platnymi legislativnimi predpisy.

MVDr. Sandra Dluhosova, Ph.D.

2360

Stanoveni vodivosti v medu a souvislost s obsahem barviva E150d

V diplomové praci bude hodnocen vztah pfitomnosti potravinarského barviva E150d, amoniak-sulfitového karamelu, v medu a hodnot
elektrické vodivosti. Prace bude clenéna na analyzu cCistych medl a analyzu medovych roztokd obohacenych o barvivo E150d.
Hodnoceni bude provedeno dle aktudlnich pravnich dokument.

MVDr. Sandra Dluhosova, Ph.D.

2360

Charakterizace bakterii mlécného kvaseni izolovanych z potravin

Bakterie mlécného kvaseni (BMK) jsou velmi vyznamnou skupinou bakterii v oblasti potravinafstvi. Jsou nezastupitelnou soucasti
startovacich ¢i doplnkovych kultur, hraji ddlezitou roli pti vyrobé a konzervaci nejen fermentovanych mlécnych a masnych vyrobka.
Mohou se vsak podilet i na kazeni potravin, produkovat biogenni aminy a nést geny kddujici rezistenci k antimikrobialnim latkam.
Vzhledem k tomu, Ze jsou BMK velmi pocetnou heterogenni skupinou, cilem této diplomové prace bude jejich charakterizace
a typizace, kterd neni dostatecné védecky probadana.

Mgr. Marta Duskova, Ph.D.

2360

Antibioticka rezistence termotolerantnich kampylobakteri izolovanych z kachen

Cilem prace bude vyhodnotit u izolatd Campylobacter jejuni a C. coli zdomacich a divokych kachen rezistenci viéi vybranym
antibiotikim, posoudit rozdily mezi jednotlivymi lety a druhy kachen a porovnat ziskana data s publikovanymi adaji. Predmétem préace
bude vyhodnoceni stovek izolatd z let 2014, 2015 a 2019, u kterych jiz byla laboratorné stanovena minimalini inhibi¢ni koncentrace
agarovou diluéni metodou.

Mgr. Radka Huldnkov3, Ph.D.

2360

Vyvoj obsahu cistych svalovych bilkovin u Sunek v pribéhu vyrobniho procesu
Student nastuduje literaturu tykajici se jednotlivych krokl pfi vyrobé dusené Sunky, zmén v masném dile v prlibéhu vyrobniho procesu

Ing. FrantiSek Jezek, Ph.D.
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a obsahu a stanoveni Cistych svalovych bilkovin v masnych vyrobcich. Na zakladé ziskanych informaci vypracuje literarni prehled.
Student se bude aktivné podilet na pripravé vzork(, 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 autord. Nasledné shrne vysledky a vyvodi zavéry prace a z nich vyplyvajici doporuceni pro praxi.

2360

Porovnani chemického sloZeni trvanlivych fermentovanych masnych vyrobku

Student nastuduje literaturu tykajici se technologie vyroby a sloZeni trvanlivych fermentovanych masnych vyrobkd a legislativnich
pozadavkd na né. Na zakladé ziskanych informaci vypracuje literarni pfehled. Student se bude aktivné podilet na pfipravé vzork(,
chemickych analyzach stanoveni obsahu tuku, susiny, bilkovin, kolagenu, €istych svalovych bilkovin a popela podle zvolené metodiky.
Vysledky ziskané z analyz zpracuje a statisticky vyhodnoti s ohledem na legislativni poZadavky. Zjisténé vysledky porovna s dostupnymi
vysledky jinych autord. Nasledné shrne vysledky a vyvodi zavéry prace a z nich vyplyvajici doporuceni pro praxi.

Ing. FrantiSek Jezek, Ph.D.

2360

Srovnani vnitinich a vnéjSich parametrt uréujicich kvalitu vajec pochazejicich z éeskych a zahraniénich chovti

Na Ceském trhu se bézné vyskytuji vejce ze zahranicnich chov(. Néktefi spotiebitelé v tato vejce nemaji divéru a radéji preferuji vejce
¢eska. Cilem prace by bylo porovnat mezi sebou vejce, kterd pochézi z CR a zjinych zemi. Konktrétné vyhodnotit néktera kritéria
kvality vajec, a to jak parametry urcujici vnéjsi kvalitu vajec, tak i parametry vnitfni kvality vajec. Soucasti prace je také senzoricka
analyza zaloZzena na hédonickém hodnoceni.

Ing. Bc. Eliska Kabourkova, Ph.D.

2360

Hodnoceni barvy a textury alternativ masnych vyrobku

Masné vyrobky (MV) byvaji v soucasné dobé dostupné také ve verzich pro vegetariany, dokonce i vegany. Otazkou je, zda, popf. do
jaké miry, jsou takovéto alternativni vyrobky skutecné MV podobné. Cilem prace je vzdjemné porovnani alternativnich MV
a odpovédét na otazku, zda se jedna skute¢né o adekvatni nahradu masa a MV.

Ing. Bc. Eliska Kabourkova, Ph.D.

2360

Vztah sloZeni krmné davky a zplGsobu chovu na kvalitu vepfového masa

Prace se zaméruje na stanoveni chemického slozeni masa, senzorického hodnoceni v syrovém stavu i po tepelné Upravé, i mikrobialni
udrznosti vakuové baleného masa. Student se bude podilet na zpracovani informaci od chovatel(, zakladnich chemickych analyzach,
pfipravé vzorkd pro senzorické hodnoceni, mikrobiologické vysetfeni i baleni vzorkll masa. Hypotézou je odhaleni miry odlisnosti
veprového masa pochazejiciho z domacich podminek drobnochovatell a ziskaného prostfednictvim technologie domaci porazky od
kvality veprového masa pochazejiciho z konvencnich chovi a porazeného na béznych jatkach.

MVDr. Ladislav Kaspar, Ph.D.

2360

Laktoferin v kozim mléce

Laktoferin je glykoprotein nachazejici se v mléce vétsiny savcl. Koncentrace laktoferinu v mléce se lisi, kromé druhu savce je ovlivnéna
i dalSimi faktory, napf.: plemenem, individualitou, poradim laktace, stadiem laktace, zdravotnim stavem. Laktoferin je multifunkéni
protein, ktery ma nezastupitelny vyznam pro stimulaci a rozvoj imunity novorozenych mladat. Cilem prace bude stanoveni
koncentrace laktoferinu v kozim mléce.

MVDr. Pavlina Navratilova, Ph.D.

2360

Vliv poruseni chladiciho fetézce na mikrobiologickou kvalitu vybranych druhti mletého masa

Prace bude formou modelovych studii hodnotit vliv neadekvatniho transportu v podobé poruseni chladirenského retézce pfi odbéru
a transportu vzorkllh mletého masa hovéziho a smési hovéziho a vepfového masa. Vzorky masa budou pfipraveny a zabaleny
v technologické dilné Ustavu. Nasledné bude simulovano poruseni chladiciho fetézce v rozmezi teplot 8-25 °C s dobou expozice teplot
1-4 hodiny. Mikrobiologické analyzy vzorki (ihned po expozici zvysené teploté (0 h), za 3 h a za 24 h po nédvratu do adekvatni teploty)
budou zaméreny na stanoveni celkového poctu mikroorganisma, poctll Escherichia coli a pfitomnost salmonel. Vysledky studie budou
hodnotit maximalni délku preruseni teplotniho fetézce, kterd nebude mit negativni dopad na vysledny mikrobiologicky profil vyrobkd,

doc. MVDr. Lenka Necidova, Ph.D.
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a jakym zplsobem se na pocétu mikroorganismu projevi doba zahdjeni vysetfeni vzorku, kterd uplyne od skonéeni plsobeni teploty
poruseni.

2360

Vliv poruseni chladiciho Fetézce na vybrané mikrobiologické parametry éerstvych fileti kapra obecného

Prace bude formou modelovych studii hodnotit vliv neadekvatniho transportu v podobé poruseni chladirenského retézce pii odbéru
a transportu vzorku cerstvych filetd kapra obecného. Vzorky chlazené ryby budou pfipraveny a zabaleny v technologické dilné Ustavu.
Nasledné bude simulovano poruseni chladiciho fetézce v rozmezi teplot 3-25 °C s dobou expozice teplot 1-4 hodiny. Mikrobiologické
analyzy vzorkl (ihned po expozici zvysené teploté (0 h), za 3 h a za 24 h po ndvratu do adekvatni teploty) budou zaméreny na
stanoveni celkového poctu mikroorganismu, po¢tl Escherichia coli. Vysledky studie budou hodnotit maximalni délku preruseni
teplotniho retézce, ktera nebude mit negativni dopad na vysledny mikrobiologicky profil vyrobkd, a jakym zplsobem se na poctu
mikroorganismU projevi doba zahajeni vysetieni vzorku, ktera uplyne od skonceni plsobeni teploty poruseni.

doc. MVDr. Lenka Necidovd, Ph.D.

2360

Identifikace Clostridium spp. pomoci molekularné genetickych metod

Student bude zapojen do realizace projektu NAZVA QK22010086. Prace bude zamérena na identifikaci bakterii Clostridium spp. a jimi
produkovanych toxinli pomoci metody real-time PCR, optimalizaci metodiky identifikace, testovani vzork(l a vyhodnoceni ziskanych
dat. Pro zvladnuti tématu se predpokladd dobra orientace studenta v metoddch molekuldrni genetiky, schopnost statistického
zpracovani dat a vyborna znalost AJ.

Ing. Michaela Nesvadbova, Ph.D.

2360

Identifikace Bacillus cereus pomoci molekularné genetickych metod

Student bude zapojen do realizace projektu NAZVA QK22010086. Prace bude zamérena na identifikaci bakterie Bacillus cereus
a produkovanych toxinl pomoci metody real-time PCR, optimalizaci metodiky identifikace, testovani vzorkd a vyhodnoceni ziskanych
dat. Pro zvladnuti tématu se predpoklada dobra orientace studenta v metodach molekuldrni genetiky, schopnost statistického
zpracovani dat a vyborna znalost AJ.

Ing. Michaela Nesvadbov4, Ph.D.

2360

Identifikace Helicobacter spp. pomoci molekularné genetickych metod

Prace bude zamérena na identifikaci druh( bakterie Helicobacter spp. pomoci metody real-time PCR ze vzork( ziskanych
z hospodarskych a pet zvifat a z potravin. Pro zvladnuti tématu se predpokladd dobra orientace studenta v metodach molekularni
genetiky, schopnost statistického zpracovdni dat a vybornd znalost AJ.

Ing. Michaela Nesvadbov4, Ph.D.

2360

Mikrobiologické parametry filetli tresky obecné v kontextu poruseni poZzadované teploty skladovani

V réamci této prace bude hodnocen vliv poruseni chladiciho fetézce na vybrané mikrobiologické parametry filetd tresky obecné. Vzorky
budou baleny v balici dilné Ustavu a nasledné skladovany pfi poZadované teploté. U balenych vzorkl budou provadény modelové
studie simulujici naruseni chladirenského fetézce v prlbéhu jejich transportu. Vysledkem bude stanoveni akceptovatelné doby
poruseni chladiciho retézce, ktera nebude mit vyznamny vliv na vysledek mikrobiologického vysetreni.

Mgr. Alena Skockova, Ph.D.

2360

Antibioticka rezistence termotolerantnich kampylobakter( izolovanych z divokych prasat

Cilem préace bude vyhodnotit u izolatd Campylobacter coli a C. jejuni z divokych prasat rezistenci vici vybranym antibiotikim, posoudit
rozdily mezi druhy, jednotlivymi léty a porovnat ziskana data s publikovanymi udaji. Predmétem price bude vyhodnoceni stovek
izolatl z let 2014-2019, u kterych jiz byla laboratorné stanovena minimalni inhibi¢ni koncentrace agarovou dilu¢ni metodou.

MVDr. Irena Svobodova, Ph.D.

2360

Vyskyt Helicobacter pylori v mléénych vyrobcich

Mléko a mlécné vyrobky mohou byt vyznamnym zdrojem patogenni bakterie Helicobacter pylori, a tak se podilet na jeho siteni tohoto
v lidské populaci. V soucasnosti je vice neZz 50 % svétové populace je v touto bakterii infikovano a pribéh infekce mlze kondit az
nadorovymi zménami v Gl. Cilem prace bude detekovat vyskyt H. pylori v riznych druzich mléénych vyrobkd pomoci molekuldrné

MVDr. Zora Stastkova, Ph.D.
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biologickych metod a zjistit tak mozné riziko nakazy ¢lovéka po konzumaci téchto vyrobka.

Moinosti ovlivnéni pfirozenych antibakteridlnich latek v mléce

Ptrirozené antimikrobialni latky v mléce mohou byt ovlivnény fadou faktorl, jejichz aktualni literarni prehled je nezbytny pro
podchyceni aspektl, které jsou vtomto ohledu klicové a mohou nasmérovat dalsi aktivity v této oblasti. Experimentalni stanoveni
s vyuzitim metody HPLC ukaZe realny obsah téchto latek v mléce.

2360 E | prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.

Stanoveni salmonel v organech prasat

Bakterie rodu Salmonella jsou jednou z hlavnich pficin alimentdrnich onemocnéni v zemich EU. Jde o druhého nejcastéji hlaSeného
puvodce zoondz v EU v roce 2019. Ackoliv nejvyssi pocet vzorkd potravin pozitivnich na salmonelu Ize pfipsat produkci driibeZe (maso
2360 | a vejce), je v nékterych zemich EU vepfové maso povaZovdno za hlavni zdroj infekce u lidi. PFi zpracovéni jate¢né upravenych tél | E MVDr. Helena Vesela, Ph.D.
prasat mlze dojit k jejich kontaminaci salmonelou prostfednictvim infikovanych tkani, stfevniho obsahu nebo z prostredi jatek. Cilem
diplomové prace bude zpracovat literarni resSersi zabyvajici se vyskytem salmonely u prasat v dobé porazky a jejiho rozsifeni do
potravniho retézce. Praktickou casti prace bude bakteriologické vysetreni vzork(. Vysledky budou statisticky zpracovany.

Vliv dietarné podaného pelyriku pravého na profil vybranych Zivin kureci svaloviny

VyuZivani rostlinnych aditiv s antibiotickym, popt. antikokcidialnim ucinkem jako doplnkd komercniho krmiva je cilem recentniho
vyzkumu v chovech dribeze. Dietarni zaclenéni bylinnych vytazki maze kromé jiného ovliviiovat kvantitativni i kvalitativni parametry
produkéni driibeZze. Cilem diplomové prace je vyhodnotit vliv obohaceni komeréni krmné smési definovanym podilem pelyriku doc. MVDr. Radka Dobgikovi
2420 | pravého na vybrané parametry Zivinového profilu findlniho Zivoci$ného produktu, tj. kufeci svaloviny, u hybridnich slepi¢ek Ross 308 | E Ph.D ’
vykrmovanych v plné kontrolovanych podminkach prostfedi do stafi 42 dn0G. Pokusné skupiny jsou krmeny 1%, 5% a 10% podily T
pelynku v dieté. Kontrolni skupina pak standardni komercni smési bez pridavku pelynku. S vyuZitim statistické analyzy dat bude
vyhodnocen vliv rlznych davek dietdrné podaného pelyrniku na vybrané ukazatele chemického (Zivinového) profilu kureci svaloviny,
a to voda, susina, NL, tuk, popeloviny, apod.

Stanoveni vlivu prodlouzené délky laktace na mnoistvi a sloZzeni mléka a pocet somatickych bunék v mléce dojnic ve
vybraném chovu

Jednim ze zplsobd, jak zlepsit udrzitelnost pti produkci kravského mléka, je prodlouzZeni laktace nad jeji normovanou délku, tj. 305
dni. Toho je moZzné dosahnout cilenym managementem chovu dojnic, napf. prodlouZzenim inseminacniho intervalu, ale dochazi
k tomu i neimysiné, pokud se u dojnic po porodu vyskytnou reprodukéni poruchy. ProdlouZeni laktace mlZe byt provazeno zlepsenim
2420 perzistence laktacni kfivky, dosazenim vyssi uzitkovosti na vrcholu laktace a celkové produkce mléka, prodlouzenim Zivotnosti dojnic E
a snizenim rizika vyskytu metabolickych onemocnéni v poporodnim obdobi. Na druhou stranu béhem prodlouzené laktace dochazi
i ke zméné ve sloZeni mléka a ovlivnén muzZe byt i zdravotni stav mlécné Zlazy. Cilem prace tedy bude porovnat mnoiZstvi a sloZeni
mléka a pocet somatickych bunék v mléce u dojnic s normovanou (305 dni) a s prodlouzenou laktaci (do 400 dni). Do kazdé skupiny
bude zafazeno minimalné 10 dojnic z vybraného chovu. Sledovanymi parametry budou obsah proteinu, tuku, laktézy, mocoviny
a pocet somatickych bunék. Data pro zpracovani prace budou ziskana z vysledk( kontroly uZitkovosti daného chovu. Vysledky budou
statisticky vyhodnoceny.

Mgr. Ing. Ludmila K¥iZzova, Ph.D.

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

doc. MVDr. Sarka Bursova, Ph.D.
dékanka FVHE VETUNI
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Priikaz modifikované celulézy v masnych vyrobcich mikroskopickymi metodami
2210 Modifikovana celulosa se pridava do potravin pro své zahustujici schopnosti. Jeji detekce vsak muze byt obtizna zejména v pripadé Mgr. Marie Bartlovd, Ph.D.

modifikovanych forem. Cilem diplomové prace je vyvoj metodického postupu pro detekci modifikované celulézy v masnych vyrobcich.
Ovéreny budou metody cilenych barveni PAS Calleja a Toulidinova ModF na vyrobcich z trzni siti s rlznymi formami celuldzy.

2210

Vliv polyfenolli na zménu alergenicity susenek

Polyfenoly jsou bioaktivni latky, jejichz vyznamnym zdrojem v mouce mohou byt pluchy. Bylo prokazano, ze fenolické slouceniny tvotri
rozpustné a nerozpustné komplexy s proteiny a tato interakce mlzZe mit za nasledek zménu proteinové imunoreaktivity. Cilem prace
bude zjistit, jaky je vliv polyfenold na zménu alergenicity v susenkdach s rGznym obsahem pluch metodou sendvicového enzymatického
imunosorbentniho testu (ELISA).

Ing. Lenka Havlova, Ph.D.

2210

Mikroskopické vysetieni potravin obsahujicich hmyz jako surovinu

Podle v soucasnosti platné legislativy jsou vybrané druhy hmyzu nebo jeho ¢asti povazovany za novou potravinu. Dozorové organy
zaznamenavaji zvyseny zajem o hmyz ze strany osob, které se chtéji zabyvat jeho chovem, také ze strany vyrobcl a dovozcl potravin
a v neposledni fadé i ze strany spotiebitell. Bakalarska prace bude zamérena na moznost vyuziti mikroskopickych metod k prlikazu
pouZiti hmyzu jako suroviny ve vyrobcich dostupnych na trhu v CR.

Mgr. Zderika Javarkova, Ph.D.

2210

Vliv skladovacich podminek na barvu medu

Skladovaci podminky ovliviiuji chovani latek obsazenych v medu. Nékteré z obsahovych latek ovliviiuji zbarveni medu, které se béhem
prabéhu 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.

Mgr. Zdenka Javlrkova, Ph.D.

2210

Hodnoceni jakostnich a technologickych parametri u dZemu ze zelenych plodt ofesaku kralovského (Juglans regia)
Vlasské ofechy patfi mezi velmi zdravé a oblibené plody. JiZz nezralé plody obsahuji fadu prospésnych latek, vitamin( a minerald, které
byly potvrzeny i moderni védou. Cilem diplomové prace je priprava dzemu ze zelenych plodd otesaku kralovského, resp. oresaku
vlasského (Juglans regia) a nasledné hodnoceni jakostnich a technologickych parametrd. Prakticka ¢ast bude zamérena na pripravu
dZzemu ze zdkladnich surovin a déale hodnoceni zakladnich parametr(, jakymi jsou stanoveni refraktometrické susiny a kyselosti,
analyza antioxidac¢niho a fenolického profilu a v neposledni fadé také senzorické hodnoceni vysledného produktu. Vyhodnoceni
vysledkd bude provedeno statisticky.

Mgr. Hana Koudelkova
Mikulaskova, Ph.D.

2210

Vliv kulindrniho zpracovani hmyzu na obsah bioaktivnich latek

Hmyz je povaZovan za novou potravinu a je povolen jako potravina ve vyZivé lidi. Z hlediska zaclenéni hmyzu, jako nové potraviny je
vhodné ovérit i jejich funkéni vlastnosti a vliv zpracovatelskych technologii. V praci bude ovéfen vliv rlznych zplsobU zpracovani
hmyzu (mrazeni, blansirovani, vareni, syrové) na obsah bioaktivnich latek. Vliv zpracovani hmyzu bude ovéfen srovnanim kontroly
a zvolenych zpuUsobl kulindrniho zpracovani hmyzu za pomoci antiradikidlovych metod a rovnéZ stanoveni celkového mnoZstvi
polyfenolll a obsahu volnych aminokyselin a peptidd.

doc. MVDr. Matej Pospiech, Ph.D.

2210

Vyroba nanocastic z kavové sedliny a jejich charakteristika

Kévova sedlina patii mezi pevny odpad vznikajici pfi pripravé kdvy, ale stale je bohatym zdrojem rdznych bioaktivnich latek, které
disponuji antioxidacnimi vlastnostmi. Cilem bakalarské prace je charakterizace samotné kavové sedliny a nasledna vyroba nanocastic
z kdvové sedliny za poufZiti mechanického zplsobu (mleti) a chemického zplsobu (hydrolyza) a srovnani vlastnosti takto ziskanych

doc. MVDr. Matej Pospiech, Ph.D.
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produktl, které budou analyzovany nasledujicimi metodami: obsah celkovych polyfenolli; antioxidacni aktivita mérena metodou
FRAP, DPPH a ABTS a také za poutiti vysokoucinné kapalinové chromatografie; obsah tuku a obsah organickych kyselin.

Nové moznosti mobilni analytiky — méfeni sodiku v potravinach in situ
Z hlediska kvality a bezpecnosti potravin se nyni vede velka debata o vlivu sodiku a soleni potravin. Z analytického hlediska je nutno
vzorky odebrat, dopravit do laboratore a tam stanovit sodik pfislusSnou metodou (vétSinou FAAS ¢i ISE na sodik). Nyni se objevuje

2360 | moZnost zmé&fit sodik pfimo na misté odbéru — potravinafsky zavod, prodejna apod. Byla vyvinuta sodikova elektroda, které by méla MVDr. Jifi Bednaf, Ph.D.
umét zmérit obsah sodiku v prostfedi s dostate¢nym obsahem vody podobné jak je to zndmo u elektrod na méreni pH. Cilem préace
bude vyzkouset a porovnat mozZnosti této elektrody se standartnimi postupy méreni sodnych iontl v potravinach jako jsou metody
FAAS nebo ISE na sodik.
Vliv skladovani na barevné parametry u masnych vyrobku
2360 Pomoci’ pﬁ'st’roje %upercljroma S-Spex F)u,dou stoanolvovény parametry L*’a*b* a néslsdné dopooévl'tény parametry C¥*, ’h* a AE* Ing. Jana Dolezalova, Ph.D.
u masnych vyrobkd, které budou uchovéavany v rlznych obalech a skladovany v chladnicce. V pribéhu pokusu bude také stanoven
obsah soli pomoci sodikové elektrody pfed samotnym skladovanim a na konci pokusu.
Porovnani barevnych parametrt a pH vepfového masa upraveného metodou sous-vide
2360 | Vzorky vepiového masa budou pomoci pfistroje Superchroma S-Spex a pH metru proméfeny pfed Upravou a po Upravé. U metody Ing. Jana Dolezalova, Ph.D.
sous-vide budou nastaveny rlizné ¢asové a teplotni parametry. Budou sledovany zmeény pfi rliznych koncentracich soli.
Porovnani barevnych parametrti a pH hovéziho masa upraveného metodou sous-vide
2360 | Vzorky hovéziho masa budou pomoci pfistroje Superchroma S-Spex a pH metru proméfeny pfed Upravou a po Upravé. U metody Ing. Jana Dolezalova, Ph.D.
sous-vide budou nastaveny rlizné Casové a teplotni parametry. Budou sledovany zmény pfi rGznych koncentracich soli.
Zmény v obsahu bilkovin a tuku ve vepfovém mase po tepelné Gpravé pecenim
2360 Veprové mas.o r,nt‘]%e pc.eéenl'm ztrajcit az 4,0% své hmotnt?sti. Pfitom se nezt.ra'ci jenorrj voc.ia, ale také cenné iiviny,, jak9 jsqu Ing. Jana Dolezalovd, Ph.D.
sarkoplazmatické bilkoviny a tuk. Cilem prace bude stanovit metodou podle Kjeldahla (bilkoviny) a Soxhleta (tuky) podily bilkovin
a tuku v mase (pecenég, plec) pe¢eném v pecicich saécich a porovnat s podily ve vypecich zadrZzenych v pecicich saccich.
Antimikrobialni rezistence S. aureus z pokrml a prostiedi provozoven stravovacich sluzeb
Staphylococcus aureus patfi mezi vyznamné bakterie v oblasti potravinaiské mikrobiologie, zejména schopnosti produkovat
enterotoxiny a vyvolat stafylokokovou enterotoxikdzu. S tizivym celosvétovym problémem rostouciho poctu bakterii rezistentnich
2360 | k antimikrobidlnim latkam je dileZité sledovat rezistence i u stafylokokl izolovanych z pokrm( a prostfedi provozoven stravovacich Mgr. Marta Duskova, Ph.D.
sluzeb, nebot potravinarsky retézec je jednou z nejdalezitéjsich cest Sifeni rezistence k antimikrobialnim latkam. Cilem této diplomové
prace bude stanoveni rezistence k antimikrobidlnim latkam diskovou difuzni metodou. Vysledky budou interpretovany podle kritérii
CLSI a EUCAST. U rezistentnich kmend budou detekovany geny rezistence metodou PCR.
Stanoveni bakterii rodu Carnobacterium pomoci modifikovaného MRS média
Bakvterie mléénéhp kvaéelnl' Vrodu'Carnobacterium se (j:asto,izolujl' z mfasny'lch V\'/rcv>lb'kl‘] i Cerstvého masa Tfl podileji se na senzorick?ch doc. MVDr. Josef Kamenik, CSc.,
2360 | zméndch na konci doby Gdrinosti. Vzhledem k ristovym narokim se je ale nedafi izolovat na standardnim MRS agaru. V zahraniéi se

proto pouzivda modifikace s absenci octanu sodného. Cilem DP bude zjistit pfitomnost bakterii vyse uvedeného rodu ve vzorcich Sunek
i Cerstvého masa pfi pouZiti standardniho i modifikovaného MRS média.

MBA
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Hodnoceni vaznosti masa jako ztraty odkapem a ztraty pfi tepelném opracovani
2360 Schopnost masa vézat vodu se hodnoti rliznymi parametry. Casto pouZivanou metodou je ztrata odkapem, pfip. i ztrata tepelnou doc. MVDr. Josef Kamenik, CSc.,

Upravou. Vybrané vzorky veprového a hovéziho masa budou hodnoceny vySe zminénymi metodami spolu s méfenim hodnot pH.
Vysledky budou statisticky vyhodnoceny k zjisténi korelace mezi namérenymi daty.

MBA

2360

Vyskyt sporogennich bakterii v rostlinnych alternativach masa a mozZnost prezivani po tepelné tGpravé

Bude provedena bakteriologicka analyza vybranych 10 vzorka rostlinnych alternativ masa (burgery, mleta masa, imitace steak)
zamérena na prlikaz sporogennich bakterii (Bacillus, Clostridium, Paenibacillus). Vyrobky budou tepelné upraveny dle pokynd vyrobce
a skladovany pfi pokojové teploté po dobu 24 hod. Nasledné budou vySetfeny na pfitomnost sporogennich bakterii.

doc. MVDr. Josef Kamenik, CSc.,
MBA

2360

Porovnani obsahu soli v alternativnich potravinach typu masnych vyrobku s tradi¢nimi produkty

Sodik je jeden z nejvice sledovanych prvkl v potravinach z hlediska zdravého Zivotniho stylu. Diky jeho nadmérné konzumaci u velké
Casti svétové populace se jeho stanoveni vénuje velkd pozornost. Predmétem této diplomové prace bude stanoveni obsahu sodiku,
resp. soli vbéznych potravindch a jejich vegetaridanskych alternativach. Jednotlivé vyrobky pak budou vyhodnoceny z hlediska
doporuceného denniho prijmu soli. Student se bude nejprve zabyvat literarni resersi k danému tématu. Postupné se seznami s praci
v laboratofi, zvladne techniku mikrovinné mineralizace vzorkd a techniku plamenové atomové absorpcni spektrometrie. Poté provede
vlastni stanoveni obsahu soli v klasickych i alternativnich vyrobcich a vysledky vyhodnoti statisticky.

Ing. Blanka Macharackova, Ph.D.

2360

Zmény v obsahu vybranych mineralnich prvki ve vepfovém mase po tepelné tpravé pecenim

Vepiové maso mize pecenim ztratit az 40 % své hmotnosti. Pfitom se neztraci jenom voda, ale také cenné Ziviny, jako jsou mineralni
latky. Cilem prace bude stanovit metodou AAS vybrané prvky (Zelezo, zinek, méd, sodik, draslik, vapnik, horcik) v peCeném mase
i vypeku zachyceném v pecicim sacku. Analyzovany budou 2 druhy masa (vepfova pecené a veprova plec) pfi 2 parametrech peceni
(teplota 70 °C a 80 °C v jadie masa).

Ing. Blanka Macharackova, Ph.D.

2360

Ryby a rybi vyrobky jako zdroj vapniku

Mezi vyznamné Zivocisné zdroje vapniku patfi rybi vyrobky, napf. konzervované sardinky. Cilem této diplomové prace bude stanovit
obsah vapniku ve vzorcich ryb a rybich vyrobkd metodou plamenové atomové absorpcéni spektrometrie FAAS. Student zpracuje resersSi
zamérenou na vyznam vapniku ve vyZzivé 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.

Ing. Blanka Macharackova, Ph.D.

2360

Srovnani mnozstvi vapniku v rostlinnych mlécnych vyrobcich s tradicnimi potravinami

Obsah vapniku se u jednotlivych potravin znacné lisi. Nej¢astéjSim zdrojem vapniku je pro vétSinu populace mléko a mlécné vyrobky.
Vzhledem ke zvysujici se popularité rostlinné stravy je vhodné se zamérit na pokryti zakladnich Zivin. Cilem této diplomové prace bude
stanovit mnoZstvi vapniku v rostlinnych mlécnych vyrobcich a srovnat ho s mnoZstvim vapniku v tradi¢nich potravindch. Obsah
vapniku bude stanovovan metodou plamenové atomové absorpcéni spektrometrie. Vzorky budou pripraveny mineralizaci na mokré
cesté. Obsah vapniku bude vyjadien v mg/kg a hodnoty budou porovnany s hodnotami referenéniho pfijmu vapniku.

Ing. Blanka Macharackova, Ph.D.

2360

Moznosti konzumace tvaroht u osob s laktézovou intoleranci.
Cilem price bude stanoveni a posouzeni obsahu laktdézy u zastupch tvarohl z trini sité. Na zakladé vysledk(l bude mozZno

prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.
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charakterizovat vyrobky vhodné pro osoby s laktézovou intoleranci.

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

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