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B305 Chemie a technologie potravin

|. Chemické discipliny

vychazi z predmétd Obecna a anorganicka chemie |, Organicka chemie |, Analyticka chemie l a ll,
Fyzikalni chemie | a prerekvizit téchto predmétu

1. Stavba atomu - elektronovy obal, atomové orbitaly, konfigurace; chemicka vazba (typy vazeb a s
tim souvisejici vlastnosti latek; teorie valen¢ni vazby, teorie molekulovych orbitall); periodické
trendy; chemickad reaktivita (chemicka rovnovdaha a faktory, které ji ovliviuiji).

2. Anorganické latky - viceatomové molekuly nekovl — oxidy, sulfidy, halogenidy, a dalsi substituéni
derivaty; struktura téchto latek (Lewisovy vzorce, stereochemie, VSEPR, symetrie jednoduchych
molekul, molekuldrni orbitaly, intermolekularnich interakce a vliv na fyzikalni a chemické
vlastnosti.

3. Acidobazické teorie — teorie kyselin a zasad, pH a pKa, neutralizace, hydrolyza, pufry; voda a jeji
vlastnosti - autoprotolyza, iontovy soucin vody, vyznam v biologii a chemii prostredi.

4. Organické slouceniny — hlavni ttidy (alkany, alkeny alkyny a areny), derivaty uhlovodikd; typy
vazeb, popis vazeb z hlediska hybridizace; Kyseliny a baze v organické chemii. Elektronové efekty,
rezonancni struktury; stereochemie a chiralita.

5. Typy organickych reakci. Substituce, eliminace, adice a presmyky. Acidobazické a redoxni reakce.
Znazornovani chemickych reakci pomoci Sipkového formalismu. Reakéni koordinaty.

6. Stavové chovani plynii - stavova rovnice idealniho plynu. Realny plyn. Fyzikalné-chemické
vlastnosti kapalin a pevnych latek.

7. Zaklady termodynamiky - I. a II. véta termodynamicka. Entalpie, entropie, vnitini energie, teplo,
prace. Energetika chemickych reakci, entalpické bilance.

8. Fazové rovnovahy v jednoslozkovych soustavach. Rovnovahy ve viceslozkovych systémech,
fazové diagramy. Klasifikace a popis disperznich soustav.

9. Chemicka kinetika: Rychlost chemické reakce, kineticka rovnice, rad reakce, polocas reakce.
Kinetika jednoduchych reakci (nulty, prvni, druhy fad). Teplotni zavislost rychlostni konstanty.

10.Zakladni pojmy analytické chemie — kvantitativni / kvalitativni analyza, vzorek, analyt, matrice,
analyticky signal, Sum, interferent, selektivita, citlivost, mez detekce, metody kalibrace a
kvantifikace (externi kalibrace, metoda pridavku standardu, metoda vnitfniho standardu);
zakladni metody chemické analyzy

11.Elektroanalytické metody — potenciometrie, voltametrie, polarografie;

12.Spektrometrické metody — atomova spektrometrie (absorpcni, emisni, rentgenova fluorescencni),
molekulova spektroskopie (elektronova, vibracni), nuklearni magneticka rezonance.

13.Separacni metody a hmotnostni spektrometrie — chromatografie (principy chromatografie,
plynova chromatografie, kapalinova chromatografie), hmotnostni spektrum, iontové zdroje
vhodné pro spojeni s chromatografickymi technikami, analyzatory iontd, elektromigracni metody
(elektroforéza).

. Biologické discipliny

vychazi z predmétu Biologie I, Biochemie | a I, Mikrobiologie a prerekvizit téchto predméti



1. Stavba a struktura prokaryotni a eukaryotni buriky, cytoskelet, bunécné organely, pletiva a
tkané - rozdily mezi prokaryoty a eukaryoty, funkce cytoskeletu a organel. Pfehled rostlinnych
pletiv a ZivociSnych tkani.

2. Nukleové kyseliny, geneticka informace a jeji odraz ve sloZeni biologickych organismu. VyuZziti
v molekularné-biologické analyze.

3. Fyziologie rostlin — primarni a sekunddrni metabolity. Zakladni metabolické procesy rostlin,
fotosyntéza, sekundarni metabolismus.

4. Fyziologie Zivocichi — traveni, hormony. Travici soustava a zpracovani Zivin. Endokrinni regulace
metabolismu.

5. Aminokyseliny, peptidy a bilkoviny — struktura, funkce, potravinaisky vyznamni zastupci.
6. Enzymy - struktura, funkce, kinetika, kofaktory, regulace a vyznamné potravinaiské enzymy.

7. Lipidy a biologické membrany; metabolismus lipidt; druhy lipidd, jejich funkce a metabolické
drahy.

8. Sacharidy a cukry a jejich metabolismus; rozdéleni sacharidd, hlavni metabolické drahy.

9. Metabolismus dusikatych latek. Katabolismus a anabolismus aminokyselin, cyklus mocoviny,
premény dusiku v organismech.

10.Citratovy cyklus a anaplerotické déje; vstupy a vystupy, propojeni s dalsSimi metabolickymi
cestami.

11.Principy latkové a energetické premény v organismech; aerobni a anaerobni respirace.
Mechanismy ziskavani energie, role ATP. Rozdily mezi aerobni a anaerobni respiraci, fermentace.

12.Technologicky vyznamné mikroorganismy; mikroorganismy vyuzivané v potravinarstvi (kvasinky,
mlécné bakterie, plisné).

13.Patogenni (toxinogenni) mikroorganismy. Pfehled patogen( a jejich plsobeni.

[ll. Oborové discipliny
B305A Chemie a fyziologie vyZivy

vychazi z predmétd Hodnoceni nutri¢niho stavu populace, Nutri¢ni diagnostika a informatika,
Fyziologie vyzivy, VyZiva ¢lovéka

1. Makronutrienty — proteiny, sacharidy, lipidy, vlaknina. Struktura, funkce a biologicka hodnota
zakladnich Zivin. Vyznam pro rlst, vyvoj a energeticky metabolismus ¢lovéka.

2. Mikronutrienty — vitaminy, mineralni latky, stopové prvky, voda. Prehled hlavnich
mikronutrientd, jejich funkce, doporuceny pfijem, deficitni a toxické stavy.

3. Energetické a latkové bilance. Metody stanoveni energetické potieby, energeticka hodnota
stravy a biologicka dostupnost Zivin.

4. Anatomie a funkce traviciho traktu. Stavba a ¢innost GIT, traveni a vstirebavani Zivin. Role Zlaz
(jatra, pankreas) a ledvin ve vyZivé a detoxikaci.

5. Mo¢ a nutri¢ni diagnostika — fyzikalni parametry pro nutri¢ni diagnostiku, vyznamné chemické
latky moci, chemicka a mikroskopicka analyza moci.

6. Krevni obraz v nutricni diagnostice — slozky krve, krevni elementy, parametry krevniho obrazu a
nutriéni souvislosti



7. Glykémie a inzulinémie — glykemicky index potravin, testy inzulinové sensitivity a rezistence.

8. Analyza a interpretace laktatu — anaerobni vs. aerobni glykolyza, laktatova kfivka, anaerobni
prah.

9. Vliv vyzivy na biochemické markery krve - plazmatické proteiny, lipoproteiny a krevni lipidy;
souvislosti mezi dislipidemii, markery subklinického zanétu a markery onemocnéni jater

10.Hodnoceni slozeni téla. Metody pfimé i nepfimé (bioimpedance, DEXA, antropometrie). Vyznam
télesného sloZeni pro nutricni stav a zdravi.

11.Poruchy vyZivy, potravinové alergie a intolerance. Klinické projevy podvyzZivy a obezity, ptiklady
poruch metabolismu. Rozdil mezi alergiemi a intolerancemi, jejich diagnostika a prevence.

12.Epidemiologické a klinické studie ve vyZivé. Typy studii, design a metodika. Pfiklady vyznamnych
narodnich i mezinarodnich studii a jejich dopady na vyZivova doporuceni.

13.0rganizace a instituce ve vyZivé, nutri¢ni doporuéeni a intervence. Cinnost WHO, FAO, EFSA,
Ceskych instituci. Potraviny pro zvlastni vyzivu, doplnky stravy a nové potraviny.

B305B Analyza potravin a pfirodnich produkt(

vychazi z predmétld Chemie potravin, Analyza potravin a pfirodnich produktl, Potravinarské
zbozZiznalstvi, Zdravotni nezdvadnost potravin).

1. Zakladni Ziviny potravin a potravinaiskych surovin (bilkoviny, lipidy, sacharidy) — jejich obsah a
sloZeni ve vyznamnych potravinovych komoditach, struktura, chemické, fyzikdlné-chemické a
zdkladni biochemické vlastnosti.

2. Vedlejsi ziviny potravin (vitaminy, mineralni latky a stopové prvky) — vyznamné potravinarské
zdroje, struktura a formy jejich vyskytu, chemické a biochemické vlastnosti, stabilita a
vyuzitelnost.

3. Voda v potravinach — aktivita vody ve vyznamnych potravinach, interakce vody s dalsimi slozkami
potravin, disperzni soustavy.

4. Vyznamné reakce sloZek potravin pfi skladovani a technologickych Upravach.

5. Instrumentalni techniky v analyze potravin — pracovni charakteristiky (presnost,
specifita/selektivita, citlivost, mez detekce/stanovitelnosti, pracovni rozsah/linearita, robustnost).

6. Stanoveni celkového obsahu makronutrientu: bilkoviny (hrubé, Cisté a travitelné), lipidy
(neutralni, polarni), sacharidy (redukujici cukry, polysacharidy); voda/susina; mineraini latky.

7. Stanoveni hlavnich slozek makronutrientti a doprovodnych produktt jejich reakci:
aminokyseliny (zastoupeni v bilkovinach a peptidech), mastné kyseliny (zastoupeni v lipidech,
trans-mastné kyseliny, produkty hydrolytického a oxidaéniho Zluknuti), slozky nezmydelnitelného
podilu (steroly, tokoferoly, pigmenty, aj.), monosacharidy, oligosacharidy.

8. Stanoveni nutricné a senzoricky vyznamnych latek: vitaminy (hydrofilni a lipofilni), tékavé
slouceniny (nositelé aréma), organické kyseliny, alkoholy (ethanol, vyssi alkoholy), esenciaini
prvky.

9. Latky pfidatné (aditiva) - vyznamné skupiny aditivnich latek, jejich struktura, Géel pouZiti, principy
ucinku a stabilita, legislativni poZadavky, mozna rizika.



10.Priimyslové kontaminanty potravin — charakterizace hlavnich skupin, zdroje, vstup do potravnich
fetézcli, mechanismy prenosu, legislativni pozadavky, toxikologicka rizika.

11.Pfirodni toxiny, mykotoxiny - - charakterizace hlavnich skupin, zdroje, legislativni poZadavky,
toxikologicka rizika.

12.Technologické (procesni) potravinové kontaminanty — vyznamni zastupci, jejich struktury, zdroje,
legislativni pozadavky, toxikologicka rizika.

13.Tridéni jednotlivych druhi a skupin potravin a souvisejici definice, vyznam jednotlivych druhl a
skupin potravin ve vyZivé ¢lovéka. Zakladni poZadavky na jakost a nejcastéjsi zpusoby fal§ovani.
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