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Tematické okruhy ke statnim zavérecnym zkouskam magisterského studijniho
programu Technologie potravin

I. Potravinarska mikrobiologie

okruh je vymezen pfedméty Mikrobiologie potravin a kosmetiky a Principy uchovy potravin
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Vlastnosti vird, prokaryotickych a eukaryotickych mikroorganism( vyznamnych z hlediska
potravinarskych vyrob.

Katabolické a anabolické pochody u mikroorganismi spojenych s vyrobou potravin.

Vliv biotickych a abiotickych faktor( uplatriujicich se pfi vyrobé potravin a kosmetiky na
mikroorganismy.

Vlastnosti, metabolismus a funkce bakterii mlé¢ného kvaseni.

Mikrobidlni kultury pro potravinarské vyroby a zpUsoby jejich aplikace.

Probiotika, prebiotika, synbiotika.

Fermentované potraviny (mlécné, masné a rostlinné), mikrobialni vady.

Hlavni mikrobidlni rizika potravinarskych a kosmetickych vyrob, technologicky nezadouci
mikroorganismy, plivodci kaZeni a plivodci onemocnéni z potravin.

Metody stanoveni mikroorganismd v potravinach (kultivaéni, nekultivaéni a molekularné-
biologické), identifikace mikroorganismu.

Metody inaktivace mikroorganismu a kontrola Gcinnosti sanitac¢nich rezimd v potravinarskych
vyrobnich zadvodech a kontrolnich laboratofich.

Hygienicky design potravinarskych vyrobnich zavodi a vyrobnich zafizeni.

Termosterilace, vliv zahfevu na mikroorganismy, hodnoceni inaktivacniho ucinku zahfevu.
Fyzikalni metody pfimé inaktivace mikroorganism(i — zareni, ultrazvuk, vysoky hydrostaticky
tlak, pulzni elektrické pole a svételné pulzy.

Vliv aktivity vody na mikroorganismy — metody osmoanabiosy — susSeni, odparovani,
proslazovani, vymrazovani, soleni.

Vliv nizkych teplot na mikroorganismy — chladirenstvi a mrazirenstvi, skladovani potravin
v fizené a modifikované atmosfére.

Stabilizace potravin chemoanabiotickymi metodami — konzervace chemickymi latkami, uzeni,
okyselovani, alkoholizace, fytoncidy, antibiotika, bakteriociny.

Bariérova teorie —,prekazkovy efekt” proti rlstu mikroorganismd; minimalné opracované
potraviny.



Il. Chemie a analyza potravin

okruh je vymezen pfedméty Procesni chemie potravin a Provozni analyza potravin

10.

11.
12.
13.

Voda v potravindch a zmény jejiho obsahu: interakce, aktivita vody, povrchové jevy, pH a
pufracni kapacita potravin. Obsah vody a vodni aktivita, stanoveni.

Aminokyseliny, peptidy a bilkoviny: reakce volnych a vazanych aminokyselin, hlavnich a
vedlejsich funkcnich skupin, zmény pfti zpracovani potravin. Analyza aminokyselin a bilkovin a
jejich zmén.

Peptidy potravin; vznik peptid( a jejich zmény, biogenni aminy. Bilkoviny: chemické, nutri¢ni,
fyzikalni a texturni zmény pfi zpracovani potravin.

Bilkoviny potravinarskych komodit a jejich zmény pf¥i vyrobé a skladovani potravin.

Sacharidy a cukry: hlavni funkéni skupiny a jejich reakce. Derivaty cukrl. MoZnosti regulace
degradacnich reakci sacharidl a reakci neenzymového hnédnuti. Stanoveni sacharidl a
hlavnich reakénich produkt(.

Struktura a slozeni potravinarskych polysacharidd. Skrob a modifikace $krobl. Dextriny a
hydrokoloidy.

Lipidy a tuky: homo- a heterolipidy, mastné kyseliny a jejich zmény. Technologicky vyznamné
reakce tukl a mastnych kyselin. Modifikace triacylglyceroll, strukturni tuky. Zmény
doprovodnych latek lipid(i, potravinarské emulgatory. Analyza lipida a jejich zmén.

Pribéh chemickych zmén a enzymovych reakci v pribéhu zpracovani potravin a moznosti
jejich regulace. Reakce enzymového hnédnuti. Oxida¢ni zmény slozek neddrznych potravin a
jejich regulace v technologii, vyznamné redoxni systémy.

Mineralni latky (makro- a mikroelementy), fenolické latky, vitaminy, enzymy, kontaminanty a
jejich zmény. Barva potravin, barviva a jejich stabilita v technologii.

Zakladni vazkové, odmérné a spektrofotometrické metody a jejich aplikace v provozni analyze
potravin. Derivatizace funkcnich skupin.

Provozni chromatografické, elektromigracni, optické a termické metody a jejich aplikace.
Reologické metody a jejich aplikace, analyza obrazu. Senzorické metody.

Mikrobiologické a biochemické provozni metody a jejich aplikace.



lll. Technologie potravinaiskych vyrob

okruh je vymezen zejména predméty Technologie potravin oboru | a Il; Vyroba potravin a nutri¢ni
hodnota

Pozn.: student je zkousen pouze z technologii, které si zvolil v pfedmétu Technologie potravin oboru
lall
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Prvovyroba mléka, zdkladni oSetifeni. Tekuté mlécné vyrobky. Vyroba mléénych potravin
bohatych na tuk.

Vyroba zahusténého mléka, suseného mléka, zpracovani syrovatky a mlécnych bilkovinnych
koncentratl. Kojenecka a détska vyZiva.

Technologie fermentovanych mléénych vyrobkd.

Technologie a procesy vyroby pfirodnich syrli a tvarohu; tavenych syr(.

Olejniny, procesy ziskavani surovych rostlinnych olej.

Procesy rafinace olejd a tuk(. Potravinarské emulgatory.

Procesy modifikace triacylglycerol(, vyroba strukturnich tuk( a tukovych nasad. Vyroba
tukovych disperzi a emulgovanych tukd.

Detergent a detergence. Vychozi suroviny.

Technologie vyroby detergent(, zakladni aplikacni vlastnosti. Mydlo.

Kosmetika, vlastnosti klZe, suroviny pro kosmetiku. Technologie vyroby kosmetickych
pripravkd a jejich aplikaéni vlastnosti.

Primarni zpracovani obilovin a jeho principy (dekontaminace, hydrotermicka Uprava), mlynska
technologie — zakladni vyrobni postupy a zfizeni. Pfehled vyrobk( ze psSenice a Zita.
Sekundarni zpracovani obilovin a jeho principy, suroviny (prehled, hodnoceni jakosti),
technologie vyroby chleba a pediva, zakladni postupy, charakteristika vyrobkd.

Vyroba jemného a trvanlivého peciva, zadkladni technologické postupy, specidlni suroviny,
prehled a charakteristika vyrobk.

Technologie vyroby ostatnich ceredlnich produktl (téstovin, a snack vyrobkd). Prehled,
charakteristika, hodnoceni jakosti.

Technologie zpracovani kakaovych bobu, vyroba ¢okolady a kakaového prasku, kakaové maslo
a jeho nahrady.

Technologie vyroby cukrovinek (kandyty, fondan a Zelé), cukrovinky pro zvlastni vyzivu.
Technologie cukru — cukrovka, téZeni a ¢isténi stavy, zahtivani a odparovani.

Rafinace cukru, krystalizace, odstfedovani, suseni a skladovani cukru, vyrobky.

Vyroba cukru ze tftiny. Nepotravinafské aplikace cukru, vodni a tepelné hospodafstvi.
Technologie bramborového a psSeni¢ného skrobu, modifikované Skroby.

Chemické derivaty skrobu (ethery, estery, zesiténé Skroby), dextriny, kyselda a enzymova
hydrolyza Skrobu.

SloZeni a technologické vlastnosti masa.

SloZeni a technologické vlastnosti ovoce a zeleniny.

Technologie ziskavani masa pfi jatecnich operacich.

Zpracovani krve, kiZi a tukd.

Technologie masnych vyrobkd.

Technologie zpracovani ryb.

Technologie zpracovani ovoce a zeleniny.

Balené vody, nealkoholické napoje.

Technologie zpracovani vajec.

Vyroba hotovych pokrmu a lahldek.

VyuZziti a likvidace odpad(l v potravinafsko-zemédeélském komplexu.

Systémy fizeni jakosti a zdravotni nezavadnosti uplatriované pfi vyrobé potravin, legislativni
pozadavky, spravna vyrobni a hygienicka praxe.



IVa. Potravinaiska biochemie
okruh je vymezen predmétem Potravinarskd biochemie a jeho prerekvizit

1. Struktura, tfidéni, vlastnosti a specifické funkce kédovanych aminokyselin.

Nekddované aminokyseliny. Biogenni aminy a deaminace aminokyselin. Metabolicky osud
amonného iontu.

2. Senzoricky vyznamné peptidy. Struktura, tfidéni a biologické funkce protein(. Proteiny mléka,
masa, vajec a obilovin. Svinovani a denaturace protein(. Zesiténi protein(.

3. Enzymy: klasifikace, struktura a mechanismus plsobeni enzym(l. Enzymova kinetika, faktory
ovlivilujici aktivitu enzyma. Regulace enzymové aktivity. Typy inhibice enzymd.

4. Obecné vlastnosti technickych enzymovych preparatl pouzivanych v potravinarskych
technologiich. Zdroje a vyvoj novych enzymu. Imobilizované enzymy. Enzymy $ité na miru.

5. Vyznamné oxidoreduktasy (napf. askorbdatoxidasa, askorbatperoxidasa, peroxidasa,
lipoxygenasa, polyfenoloxidasa) uplatiujici se pfi skladovani a zpracovani potravin.
Mechanismus reakce enzymového hnédnuti.

6. Enzymy vyuzivané pro hydrolyzu protein(i. Hydrolyzaty protein( - jejich vlastnosti a vyuZziti.
Horké peptidy a odstranéni hotké chuti. Traveni bilkovin.

7. Tridéni, struktura, funkéni vlastnosti rostlinnych a Zivocisnych lipidl. Transport a metabolismus
lipidd (hydrolytické sStépeni triacylglyceroll, B-oxidace mastnych kyselin a biosyntéza
triacylglyceroll, fosfolipidd a cholesterolu). Technologicky vyznamné reakce fosfolipidd,
triacylglyceroll a mastnych kyselin, na kterych se podileji lipasy.

8. Tridéni, struktura a funkéni vlastnosti rostlinnych a Zivocisnych (poly)sacharidl. Hydrolytické a
fosforolytické Stépeni oligo- a polysacharid(. Glykolyza a vyznamné fermentacni procesy u
mikroorganism{. Glukogeneze. Syntéza sachardzy, skrobu a celulézy v rostlinach. Primyslové
vyznamné enzymy degradujici Skrob a polysacharidy bunécnych stén.

9. Imunomagnetickd separace a detekce bakteridlnich bunék. Princip proteomické detekce
patogenl a potravinarskych toxind.

10. Struktura nukleotidd, DNA, RNA. Polymerdzovd retézovd reakce a jeji vyuziti. Priprava
rekombinantnich proteint. Transgenni rostliny.



IVb. Procesy potravinarskych vyrob

okruh je vymezen zejména predméty Vybrané procesy potravinarskych a biochemickych vyrob,
Fyzikdalni a koloidni vlastnosti potravin, Baleni potravin

1. Procesy spojené s vyménou tepla a termofyzikalni vlastnosti potravin: sdileni tepla, neustdleny
ohrev a chlazeni, zmrazovani.

2. Procesy spojené se sdilenim hmoty - difdzni procesy: absorpce, extrakce, adsorpce, destilace
a rektifikace.

3. Procesy spojené s odstranénim vody: odparovani, suseni, lyofilizace, reverzni osmosa.

4. Procesy pfipravy a stabilizace potravinarskych disperznich soustav. Distribuce velikosti ¢astic,
granulometricka analyza, desintegrace pevnych hmot.

5. Nukleace, krystalizace, srdzeni, tvorba gelu. Tvorba a hodnoceni textury potravin.

6. Separacni procesy: filtrace, membrdnové procesy, elektrodialyza, chromatografické procesy;
sedimentace a odstifedovani.

7. Proudénitekutin, reologické vlastnosti redlnych nenewtonskych médii a metody jejich méreni.

8. Reologické a mechanické vlastnosti polotuhych a tuhych potravin. Projevy a hodnoceni
viskoelastickych vlastnosti a pevnosti.

9. Baleni potravin, funkcni vlastnosti materiall pouzivanych pro baleni potravin, pasivni a aktivni
ochranna funkce obald.

10. Zakladni principy konstrukce balicich stroj, legislativni a ekologické aspekty baleni.

11. Nové trendy a inZenyrska feSeni pfi zpracovani potravinarskych surovin.



