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Sylabus přednášek 

Týden Náplň 
Počet 

hodin 
1.-2. Biochemie tvorby mléka. Chemické složení mléka a charakteristika mléka 

jako polydisperzního systému. Fyzikálně-chemické parametry mléka. 
2 

 Chemie mléčných bílkovin: Chemie kaseinů a dalších mléčných bílkovin. 
Fyzikálně-chemické vlastnosti. Reakce při technologických procesech, 
případně kulinárních úpravách. 

 

3.-4. Chemie mléčného tuku, laktózy a dalších mléčných sacharidů. 2 
 Fyzikálně-chemické vlastnosti. Reakce při technologických procesech, 

případně kulinárních úpravách. 
 

5.-6. Mléčné enzymy. Chemické změny jednotlivých složek mléka při jeho 
tepelném ošetření. 

2 

 Mléčná fermentace, hlavní metabolické cesty mléčné mikroflóry. Chemické 
procesy při výrobě a zrání sýrů. 

 

7.-8. Chemie a biochemie vajec: Chemické složení vajec. Biochemické procesy 
stárnutí vajec. Chemie vaječných výrobků. 

2 

 Chemické složení medu a umělého medu. Analytické parametry medu a 
průkaz porušení medu. 

 

9.-10. Chemické složení obilovin a výrobků z nich. 
Chemické složení luštěnin a okopanin. 

2 

11.-12. Aditivní látky v potravinách, analytické stanovení: Látky prodlužující 
údržnost; upravující aróma, barvu, texturu a další aditivní látky. 

2 

13.-14. Chemická kontaminace potravin. Endogenní a exogenní cizorodé látky 
v potravinách. 

2 
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Sylabus praktických cvičení (cvičení organizována jako 4 hodinová 1x za 14 dní) 

Týden Náplň 
Počet 

hodin 
1.-2. Úvod do chemie mléka a mléčných výrobků, vajec a medu a použitých 

analytických metod. 
Stanovení aktivní a titrační kyselosti mléka a mléčných výrobků.  
Stanovení laktosy v mléce polarimetricky. 
Stanovení vápníku v mléce komplexometrickou titrací. 

4 

3.-4. Stanovení chloridů v mléce.  
Stanovení NaCl v sýrech. 
Stanovení cholesterolu ve vejcích spektrofotometricky. 

4 

5.-6. Chemický rozbor medu: 
Stanovení hydroxymethylfurfuralu podle Winklera spektrofotometricky. 
Stanovení vody refraktometrem metodou Chatawayeovou revidovanou 
Wedmorem. 
Stanovení vodivosti medu. 
Důkaz porušení medu škrobovým sirupem, škrobovým cukrem a sladovými 
výtažky. 
Stanovení kyselosti medu. 
 

4 

7.-10. Stanovení cholesterolu v potravinách metodou HPLC.  
Stanovení mastných kyselin metodou GC. 
Evaluace nově zavedených metod. 

8 

11.-12. Zápočtový test. 
Nahrazovací cvičení. 

4 

13.-14. Zápočet. 4 
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Podmínky udělení zápočtu: v letním (8. semestru) jsou následující:  

• absolvování všech cvičení dle sylabu a průběžná příprava na cvičení  
• vypracování a předložení  protokolů jednotlivých úloh za příslušný semestr  
• úspěšné absolvování zápočtového testu (minimálně 60ti % úspěšnost)  

Zkouška: 
• Disciplína Chemie potravin je ukončena na konci 8. semestru zkouškou, která se 

skládá ze zkoušky praktické a zkoušky teoretické.  
• Absolvování teoretické zkoušky je možné až po úspěšném složení praktické zkoušky.  
• Posluchač se zapisuje na termín, který je termínem konání teoretické zkoušky.   
• Termín konání praktické zkoušky je zpravidla předchozí den, před konáním zkoušky 

teoretické, popř. stejný den. Není-li tomu tak, je student povinen respektovat 
informace garanta disciplíny (jedná se zejména o termíny opravné). 

• Nejméně jeden měsíc před začátkem zkouškového období jsou zveřejněny termíny 
zkoušek a Tématické okruhy ke zkoušce.   
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