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Produkce primyslové vyznamnych metabolitli pomoci vybranych druhd mikrofas

Predmétem disertacni prace bude studium moZnosti vyuZiti vybranych druhli autotrofnich a
heterotrofnich fas k ekonomicky a ekologicky efektivni produkci obohacené biomasy a vybranych
metabolitd vhodnych do krmiv, kosmetiky a potravinovych doplnk(. Biomasa mikrofas bude
charakterizovana jako celek, dale budou separovany a charakterizovany nékteré frakce (proteiny,
pigmenty, lipidy, polysacharidy) a vybrané biomolekuly. Ve spolupraci se zahrani¢nim pracovistém
bude analyzovana metabolickd aktivita na drovni jedné bunky (FTIR, Ramanova mikroskopie). U
ziskanych frakci a specifickych produktll bude testovdna bezpecnost a biologickd aktivita pomoci
bunécénych kultur.

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

Biotechnologicky potencial vybranych druhtli karotenogennich kvasinek

Predmétem disertacni prace bude studium biotechnologického potencidlu vybranych druh( kvasinek
za Ucelem produkce vybranych specializovanych metabolitd vhodnych do krmiv, potravin a
potravinovych doplnk(. Mikroorganismy budou vyuzity jednak k produkci obohacené biomasy a dale
k produkci vzacnych metabolitl typu nenasycenych MK, provitamin( a dalSich metabolit(, glukan,
antifungalnich latek a enzym. U uvedenych organism( pak vyuZit externi stres i vhodné substraty k
indukci enzymU. Bude sledovana produkce vybranych metabolitl v pribéhu celého ristu se zvlastnim
zamérfenim na lag fazi a adaptaci na rGzné podminky. Na Urovni jedné buriky bude pomoci
fluorescencnich metod a pritokové cytometrie studovana produkce, transport a molekularni
charakterizace metabolitd. U ziskanych produktl bude testovdna bezpecnost a biologicka aktivita
pomoci mikrobidlnich a humannich bunécénych kultur. Soucdsti prace bude (ve spoluprdci s
pramyslovym subjektem) optimalizace technologickych parametrd a ndvrh inovacnich fermentacnich
strategii, separace frakci biomasy a optimalizace izola¢niho postupu pro jednotlivé metabolity.

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

Pf¥iprava a charakterizace enzymaticky modifikovaného ligninu

DizertaCni prace je zamérena na izolaci a modifikaci ligninu z rlznych meziproduktd a odpadi
pramyslovych vyrob, napf. papirenského a potravinafskym prdmyslu. Lignin spolu s celulézou a
hemicelulézou patfi mezi tfi nejdlleZitéjsi slozky lignocelulézové biomasy. Kvili fenylpropanové
strukture ma lignin znaény potencial pro vyuZziti v oblasti paliv a specialnich produktd jako jsou uhlikova
vlakna, aktivni uhli, smésné organické kyseliny, pyrolyzni olej, nanocastice a aktivni plnivo pro
polymery. Lignin pfitomny v rostlindach ma antioxidacni a antibakteridlni vlastnosti. Aplikace ligninu



zavisi na jeho chemické strukture a fyzikdlnich vlastnostech. Enzymatickd modifikace umozniuje ovlivnit
jeho molekularni hmotnost, polydispersitu, Cistotu, zavedeni novych funkénich skupin, a tim rozsireni
jeho poutziti. Enzymatickou modifikaci je mozna pfima degradace ligninu selektivnim zplsobem, ¢imz
se minimalizuje tvorba nezddoucich produktd. Rozvoj izolacnich a strukturné-analytickych metod v
uplynulych dvou desetiletich zpUlsobil vzrist poctu nové identifikovanych struktur lignint a moznosti
jejich valorizace. Cilem préace je navrhnout vhodné enzymatické systémy a postupy pro zhodnoceni
ligninu pro vyuziti v kosmetice, biomediciné a funkénich polymernich systémech napfriklad pro pouZiti
v obalové technice pro potravinarstvi.

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

Vyuziti termofilnich prokaryot k biotechnologické produkci polyhydroxyalkanoati a dalsich
metabolitl s vysokou pfidanou hodnotou

Termofilni prokaryota maji celou rfadu unikatnich vlastnosti, diky kterym je mozné je povazovat za
velice zajimavé produkéni jednotky v mikrobidlnich biotechnologiich. V rdmci této disertacni prace
bude podrobné studovan biotechnologicky potencial dvou velice zajimavych termofilnich bakterii —
gram-negativni bakterie Schlegelella thermodepolymerans a také gram-pozitivni bakterie
Aneurinibacillus sp. H1. U obou bakterii byla v nedavné dobé popsana schopnost produkce
polyhydroxyalkanoatli — biopolymerdl, které mohou predstavovat velice zajimavou ekologickou
alternativu k petrochemickym plastim. V ramci priace bude produkce polyhydroxyalkanoatd
studovana s vyuZzitim celé fady kultivaénich i molekularné-biologickych metod. Zaroven budou v rdmci
prace aplikovany nastroje metabolického inzenyrstvi k vylepSeni produkénich charakteristik obou
bakterii a to nejen v kontextu produkce polyhydroxyalkanoat( ale také dalsich metabolitli s vysokou
pfidanou hodnotou.

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

Studium bioaktivnich latek v je€meni a sladu

Je¢men a dalsi obiloviny pafi mezi zakladni slozky lidské stravy a jako surovina jsou vuzivany pro vyrobu
rdznych potravin a ndpoju. JeCmen je zdrojem nejen zdravi prospésnych fenolickych latek, ale i
alergen, lepku a prekurzor( senzoricky aktivnich latek. Fenolické latky jsou silné antioxidanty a maji
prekurzorl béhem technologie sladovani mohou negativné ovlivnit chut a vani finalniho vyrobku.
Cilem prace bude sledovat obsah fenolickych kyselin, flavonoid(, tokold, folatd, lepku a prekurzord
senzoricky aktivnich latek v riznych odridach je¢mene a z nich vyrobeném sladu metodami LC/PDA,
LC/MS, GC/MS a ELISA. Odridy jeémene s vys$simi obsahy bioaktivnich fenolickych latek a niz$im
obsahem lepku mohou byt vyuZity pro vyrobu potravin a ndpoju se zdravotnim benefitem.

Skolitel: doc. RNDr. Renata Mikulikovd, Ph.D.

Studium lipidti jako prekursori senzoricky aktivnich latek v napojich na bazi obilovin



Rostlinné suroviny (obiloviny) pro vyrobu napojl obsahuji zasobni a funkéni lipidy, které mohou byt za
urcitych podminek degradovany a oxidovany za vzniku senzoricky aktivnich latek — aldehydd (napf.
tran-2-noneanal) a alkoholl (napft. cis-hex-3-en-1-ol). Tyto senzoricky aktivni latky se mohou vytvaret
béhem technologického procesu vyroby napojt a mohou ovlivnit chut findlniho vyrobku. Cilem prace
bude sledovat obsah lipid{l a profilu mastnych kyselin v zdkladni suroviné metodami GC/FID a GC/MS,
jejich zmény béhem technologického zpracovani v souvislosti s enzymovou aktivitou lipasy a
lipoxygenasy. Déale bude sledovan obsah senzoricky aktivnich latek vznikajicich z lipidd béhem
technologické vyroby napoji na bazi obilovin a slad metodou HS-SPME/GC/MS.

Skolitel: doc. RNDr. Renata Mikulikova, Ph.D.

Molekularné biologické pFistupy v analyze nukleovych kyselin a proteinti v potravinach a doplricich
stravy

Nukleové kyselin a proteiny patfi mezi biopolymery, které jsou zakladnimi strukturnimi a funkénimi
molekulami vSech Zivych organismi. 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 nebezpedi u potravin zpUsobuji kontaminace potravin nejriiznéjSimi patogennimi
organismy, na druhou stranu celd rada mikroorganism( je vyuZivana v potravinarstvi cilené a
probiotické bakterie ovliviiuji pozitivné mikrofléru tlustého streva. V ramci tohoto tématu budou
vyuzity metody molekuldrni biologie k charakterizace autenticity, sloZeni potravin, patogennich virll a
mikroorganism( s dlrazem 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 spoluprace se zahrani¢nim pracovistém.

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

Vliv ptirodnich a syntetickych latek v potravinach na proteiny, 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 gen(. Faktory prostfedi s epigenetickymi Ucinky 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 molekuldrné biologickych metod
zkoumat jak potraviny a dopliky stravy ovliviiuji epigenom v oblasti zdravi a nemoci. Pochopeni
molekularnich G¢inkd chovani, Zivin a znedistujicich latek muze byt relevantni pro rozvoj preventivnich
strategii a individualizovanych zdravotnich programi. Obnovenim bunécné diferenciace by potraviny
a potravinové doplnky s pozitivnimi epigenetickymi vlivy mohly predstavovat potencidlni strategii pro
prevenci a lécbu mnoha nemoci.

Skolitel: Brazda Vaclav, doc. Mer., Ph.D.

Vliv pfidavku rostlinnych oleji na senzorickou kvalitu analogti éerstvych syrt



Syrové analogy jsou definovany jako produkty, u nichz jsou mlé¢na bilkovina a/nebo tuk ¢asteé¢né nebo
zcela nahrazeny nemlécénou surovinou, zejména rostlinného plvodu. V zavislosti na pouZitych
surovinach mohou nabizet fadu pozitivnich nutriénich aspekt(: vyssi podil nenasycenych mastnych
kyselin, nizsi nebo Zadny obsah cholesterolu, snizeny obsah bilkovin, sodiku aj.; na druhou stranu
nemlécné suroviny mohou negativné ovlivnit senzorické vlastnosti vyrobku.

Na trhu je v soucasné dobé dostupny uz pomérné siroky sortiment rtiznych produkt(i, problémem je
dosud nedostatecna legislativa.

V ramci disertacni prace bude nejprve optimalizovana technologie vyroby Ccerstvych syrl v
laboratornim/poloprovoznim méfitku, nasledné budou vyrobeny modelové vzorky analogd s
pridavkem vybranych ofechovych oleji (mandlovy, liskoorechovy, vlassky).

K charakterizaci vyrobenych vzork(i budou vyuZity techniky plynové a kapalinové chromatografie
(stanoveni vonnych a chutovych latek), a deskriptivni senzoricka analyza. Zarover budou analyzovany
oleje jako hlavni pouZita surovina. Hlavnim cilem bude posoudit vliv pfidanych ofechovych olejli na
senzorickou kvalitu/chutnost vyrobenych analog(.

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




