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Sylabus přednášek 

Týden Náplň 
Počet 

hodin 

1. Úvod do chemie potravin, začlenění v rámci ostatních disciplín.  
Historie, vazba na veterinární hygienu, doporučená literatura.  

2 

2. Nutriční parametry potravin, biologická hodnota potravin. Potravina jako složitá 
směs chemických látek. Chemie základních nutrientů potravin: 
Aminokyseliny, peptidy, bílkoviny. 

2 

3. Chemie základních nutrientů potravin: Monosacharidy, oligosacharidy, 
polysacharidy a složené sacharidy. Sladidla, příslušná legislativa. 

2 

4. Chemie základních nutrientů potravin: Chemie potravinářských tuků. Problematika 
kažení tuků, autooxidace a další procesy.   

2 

5. Voda v potravinách. Vodní aktivita aw.. Maillardova reakce. Chemismus, význam, 
možnosti inhibice. 

2 

6. Maso jako chemická směs látek. 2 

7. Kontraktilní, sarkoplazmatické a stromatické bílkoviny masa – biochemie, aspekty 
významu vzhledem k procesům přeměny svaloviny v maso. 

2 

8. Specielní chemie myoglobinu a kolagenu. Chemická podstata barvy masa.  
Chemie želatiny.  

2 

9. Biochemie glykogenu ve vztahu k postmortálním biochemickým procesům. 
Biochemie postmortálního odbourávání nukleotidů, význam vzhledem k jakostnímu 
profilu masa. 

2 

10. Nástup rigoru mortis a jeho odeznívání - biochemické aspekty; biochemie zracích 
procesů v mase. 

2 

11. Chemie abnormálních zracích procesů PSE, DFD a DC masa. Fyzikálně-chemické 
parametry používané k jeho odhalení.  

2 

12. Chemické reakce, probíhající při hlavních technologických procesech zpracování 
masa a masných výrobků. 

2 

13. Chemické reakce, probíhající při hlavních technologických procesech zpracování 
masa a masných výrobků. - pokračování 

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

Týden Náplň 
Počet 

hodin 

1.-2. Úvodní cvičení (úvod do disciplíny, bezpečnost práce, úvod do chemie masa 
a masných výrobků; do problematiky analýz, prováděných na cvičení, 
vyhodnocování a interpretace výsledků) 

4 

3.-10. 

Úloha 1 

 
1.1. Enzymatické stanovení kyseliny mléčné v mase a masných výrobcích 
1.2. Stanovení pH masa 

 

4 

Úloha 2 2.1. Stanovení hydroxyprolinu v mase a masných výrobcích 
2.2. Stanovení histaminu v rybách tenkovrstvou chromatografií 

4 

Úloha 3 3.1. Stanovení amoniaku v mase pomocí ISE 
3.2. Stanovení amoniaku v mase spektrofotometricky 

4 

Úloha 4 4.1. Stanovení chloridů v masných výrobcích potenciometricky po předchozí 
mineralizaci 
4.2. Stanovení dusitanů v masných výrobcích spektrofotometricky 

4 

11.-12. Stanovení hydroxymethylfurfuralu v potravinách metodou UPLC. 
Zápočtový test. 

4 

13. Zápočet. 4 
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Podmínky udělení zápočtu:  v zimním (7. 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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