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V oblasti mikrobiologie se studenti seznami s nasledujici problematikou:

BAKTERIE MLECNEHO KVASENI (BMK)
- vyuziti BMK pro potraviny;
- vlastnosti BMK dulezité z hlediska technologického a senzorického;
- izolace novych kmenu bakterii mlé&ného kvaseni s funkénimi viastnostmi;
- klasické mikrobiologické metody pro stanoveni BMK a dalSich mikroorganismu;
- stanoveni genu pomoci polymerazové rfetézové reakce (PCR) dulezitych pro identifikaci
BMK a jejich vlastnosti
- stanoveni BMK pomoci Real-time PCR;
- mikrobiologicka legislativa

BAKTERIE MLECNEHO KVASENi JAKO PROBIOTIKA
- vyuziti BKM pro pozitivni efekt na zdravi lidi a zvifat do potravnich doplrikd, pro prevenci
onemocneéni urovaginalniho traktu

- hodnoceni probiotickych vilastnosti u zastupcu rodu Lactobacillus a Bifidobacterium

- funkéni vlastnosti probiotik - produkce biologicky aktivnich sloucenin
- produkce antimikrobialnich latek
- schopnost redukce obsahu cholesterolu v médiich
- hodnoceni schopnosti adherence

- hodnoceni vlivu prebiotik na rist probiotickych mikroorganismt

- hodnoceni stability probiotickych mikroorganismu ve vyrobcich

- metody mikroenkapsulace probiotickych mikroorganismi

Vyvoj novych mléénych fermentovanych vyrobku, funkénich potravin a potravnich
doplnku.




