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Aplikace vybranych komplexnich mikrobialnich a rostlinnych extraktli v potravinaFstvi a kosmetice

Zamérfenim prdce je priprava a charakterizace ptirodnich mikrobialnich, fasovych a rostlinnych
extraktl se zamérenim na biologicky aktivni latky (vitaminy, provitaminy, antioxidanty, glukany). Cilem
je posoudit komplexni ucinek téchto extraktl a jejich smési a moZnosti aplikace do vhodnych
kosmetickych, potravinafskych a dalSich prirodnich produktl. Extrakty budou stabilizovany
enkapsulaci do rGznych typd organickych mikro- a nanocastic a vlaken. Charakterizace aplikacnich
forem bude provedena pomoci mikroskopickych, chromatografickych a rozptylovych technik. Soucasti
prace je kromé vyvoje metod analyzy sloZeni extraktt také testovani biologickych ucinkd a bezpeénosti
v souladu s aktudlni legislativou doporucenou EFSA. Dlouhodob3 stabilita extraktl bude sledovana v
modelovych i v redinych potravinach a rovnéz v modelovych fyziologickych podminkach, v bunéénych
kulturach i v kontaktu s lidskym organismem.

Skolitel: Marova lvana, prof. RNDr., CSc.

Benefity inteligentnich obalti v moderni dobé

Mezi dlleZité potravinové atributy patfi v dnesni dobé vyZivova hodnota, pfisady, geograficky plvod,
zpUsob zpracovani, cena, kvalita a bezpecnost potravin. Jednim z béznych konceptl v potravinaiském
primyslu, jak chranit potraviny, informovat zakazniky a podporovat prodej, je vénovat pozornost
baleni potravin. V posledni dobé se charakteristiky baleni potravin zacali vice zabyvat Sirokou Skalou
pozadavklli na jasné specifikace, funkénost a bezpecnost. Tato prace je zaméfena na vyvoj
inteligentnich potravinovych oballl (pfipadné oballi s pouZitim v jinych primyslovych odvétvich)
sledujici trendy cirkularni ekonomiky. Prace bude mit nasledujici ¢asti: identifikace aktivnich latek v
alespon jednom odpadu ziskaného z potravinarské vyroby, ndvrh metodiky pro izolaci aktivnich latek,
jejich modifikaci, pouZiti a nakonec vyvoj inteligentnich potravinovych oball. Tato prace bude mit
interdisciplinarni charakter a predpokldda propojeni nasledujicich oblasti: chemie potravin,
bioinZenyrstvi, nanotechnologie, materialové inzenyrstvi a chemie polymer(.

Skolitel: Koval¢ik Adridna, doc. Ing., Ph.D.

Biotechnologicka konverze lignocelul6zovych materialii na polyhydroxyalkanoaty

Cilem prace bude studium biotechnologické produkce polyhydroxyalkanodtd s vyuZitim vybranych
lignocelulézovych opadi potravinarskych vyrob a zasazeni procesu produkce polyesterd do konceptu
biorafinerie umozZnujici efektivni valorizaci téchto materiall. Prace bude zahrnovat posouzeni
kritickych charakteristik odpadnich lignocelulézovych materidll a jejich predupravy na vytéznost a
realizovatelnost procesu, optimalizaci kultivacnich podminek pomoci nastroji pokrocilé matematické
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statistiky a ndvrh optimalnich kultivacnich strategii a postupU. Soucasti prace bude také mozné vyuziti
pokrodilych analytickych technik pro monitoring procesu a vyuZiti kmend modifikovanych pomoci
nastrojl evoluéniho pfipadné i genetického inZenyrstvi.

Skolitel: Obruca Stanislav, doc. Ing., Ph.D.

Molekularné biologické pfistupy v analyze nukleovych kyselin a proteinti v potravinach a doplrncich
stravy

Nukleové kyselin a proteiny patfi mezi biopolymery, které jsou zakladnimi strukturnimi a funkénimi
molekulami vSech Zivych organismid. Zatimco nukleové kyseliny v sobé uchovavaji genetickou
informaci, tak proteiny maji v organismu funkce stavebni, transportni, katalytické, regulacni, ochranné
atd. Proteiny a nukleové kyseliny se také vyskytuji prakticky ve vSech potravinach z rostlinné a zivocisné
produkce. Velké nebezpeci u potravin zplsobuji kontaminace potravin nejriznéjSimi patogennimi
organismy, na druhou stranu celd fada mikroorganismd je vyuZivdna v potravinafstvi cilené a
probiotické bakterie ovliviiuji pozitivné mikrofléru tlustého stfeva. V ramci tohoto tématu budou
vyuzity metody molekularni biologie k charakterizace autenticity, sloZeni potravin, patogennich vird a
mikroorganism( s ddrazem na patogeny, které mohou byt primarné ¢i sekundarné zaneseny do
potravinové matrice. Pouzité metodické postupy maji Siroké moznosti vyuziti pfi analyze surovin,
potravin a medicinskych aplikacich. Pfedpoklada se spoluprdce se zahrani¢nim pracovistém.

Skolitel: Brazda Véclav, doc. Mgr., Ph.D.

Technologie cisténi odpadnich vod z potravinaiského priimyslu v ramci cirkularni ekonomiky

Odpadni voda vznikajici pfi vyrobé potravin a pfi zemédélskych cinnostech je hlavnim zdrojem
znecisténi Zivotniho prostredi. Zpracovani odpadnich vod z potravinarského primyslu je velmi obtizné
a nakladné, protoZe odpadni voda z potravinafského primyslu mize obsahovat velké mnoZstvi Zivin,
organického uhliku, dusikatych organickych [4dtek, anorganickych Iatek, suspendovanych a
rozpusténych pevnych latek a jinych slouenin. Disertacni prace by se méla zabyvat vyuzitim jinych
typl odpadu vznikajicich v potravinarském primyslu a méla by studovat jejich transformaci a vyuziti v
procesu ¢isténi odpadnich vod, pficemz by po vyuZiti primarniho odpadu nemél vznikat novy odpad,
ale vedlejsi produkt, ktery je mozné dale zuZitkovat.

Skolitel: Divié Pavel, doc. Ing., Ph.D.

Vliv potravin, doplnku stravy a chemikalii na epigenetické modifikace a lokalni struktury nukleovych
kyselin

Environmentalni epigenetika popisuje, jak faktory prostfedi ovliviiuji bunéénou epigenetiku, a lidské
zdravi. Epigenetické znacky a lokalni struktury méni prostorovou konformaci chromatinu a reguluji
expresi genl. Faktory prostfedi s epigenetickymi Gc¢inky zahrnuji chovani, vyZivu, chemikalie a
pramyslové znecistujici latky. Bioaktivni slozky potravin mohou po cely Zivot spoustét ochranné
epigenetické modifikace. V rdmci tohoto tématu se bude pomoci molekularné biologickych metod

zkoumat jak potraviny a doplnky stravy ovliviiuji epigenom v oblasti zdravi a nemoci. Pochopeni
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molekularnich Géinkd chovani, Zivin a znecdistujicich latek maze byt relevantni pro rozvoj preventivnich
strategii a individualizovanych zdravotnich programi. Obnovenim bunééné diferenciace by potraviny
a potravinové dopliiky s pozitivnimi epigenetickymi vlivy mohly pfedstavovat potencidlni strategii pro
prevenci a [é¢bu mnoha nemoci.

Skolitel: Brazda Véclav, doc. Mgr., Ph.D.

Vzajemné porovndni strukturniho a aromatického profilu vin vyrobenych z tradicnich a nové
vyslechténych odrid révy vinné péstovanych v Ceské republice

V ramci této prace budou analyzovany vzorky vin vyrobenych z tradi¢nich a nové vyslechténych odrad
révy vinné péstovanych v CR. Bude provedena komplexni charakterizace vzork( vin pomoci technik
kapalinové a plynové chromatografie, dalSich instrumentalnich technik, napf. molekulové a atomové
spektrometrie, Ci s vyuzitim zakladnich analytickych metod, popf. senzorické analyzy. Analyzy budou
provadény v dlouhodobém horizontu s cilem zajisténi vysokého poctu vzorkl o co nejvétsi variabilité.
Vysledky budou zpracovany pomoci vicerozmérnych statistickych metod. Budou zkoumany kvalitativni
vztahy mezi plvodnimi a nové vyslechténymi odridami a vytvoreny profil zkoumanych vin bude vyuzit
pro ovéreni autenticity ¢eskych vin.

Skolitel: Vitova Eva, doc. Ing., Ph.D.

3D kompozity na bazi bakterialni celulézy

Prace je zamérena na navrh technologie pfipravy 3D kompozitli na bazi bakteriadlni celuldzy. Kvili
sniZzeni ceny bude snaha pouzit na produkci bakteridlni celuldézy rlizné potravinarské odpady. Cilem
prace bude modifikovat reologické a mechanické vlastnosti nanovlaken bakterialni celuldzy tak, aby
bylo mozné pripravit mechanicky stabilni kompozity rdznych tvarQ a pérovitosti. Budou zkoumani
rtzné technologie napfiklad 1) produkce 3D kompozit( in situ béhem kultivace bakterie Acetobacter
xylinus, 2) 3D tisk, 3) lyofilizace, 4) extrakce superkritickym oxidem uhli¢itym a 5) michani s jinymi
polymery. Aplikace budou zaméreny na pfipravu nosi¢l bioaktivnich vzorkd s pouzitim v kosmetice, v
oSetfovatelstvi, elektronice a v potravinarskych obalech.

Skolitel: Koval¢ik Adridna, doc. Ing., Ph.D.



https://www.fch.vut.cz/lide/brazda-vaclav-198713
https://www.fch.vut.cz/lide/vitova-eva-2056
https://www.fch.vut.cz/lide/kovalcik-adriana-201963

