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Nazov predmetu:

POTRAVINARSKA MYKOLOGIA

Gestor:
doc. Ing. D. Tanc¢inova, PhD.
Vyucujuci:
doc. Ing. D. Tanc¢inova, PhD.
Rozsah:
4 kreditov, 40 vyucovacich hodin, prednasky a praktické cvi¢enia
Témy prednasok:
1. prednaska

Faktory ovplyvhujuce rast a rozmnoZovanie mikroskopickych hub v potravinach.
Rozmnozovanie mikroskopickych hub.

2. prednaska

Mikroskopické huby v potravinach rastlinného pdévodu
3. prednaska

Vyuzitie mikroskopickych hub v potravinarstve a biotechnolégiach
4. prednaska

Termorezistentné mikroskopické huby a ich vyznam v potravinarstve. Prednasajluca
Ing. Elena Pieckova, MPH, PhD. (Slovenska zdravotnicka univerzita)

5. prednaska

Mykotoxiny a ich producenti v potravinach a v surovinach na vyrobu potravin

Témy cviceni:
1. cvi€enie
Uvod do predmetu mykoldgia
Zasady bezpelnosti a hygieny prace v mykologickom laboratériu
Zakladné pojmy v mykologii

2. cvicenie

Metdédy detekcie mikroskopickych hib v potravinarstve (kvantitativne a

kvalitativhe metddy, Zivné pbdy, izolacia a identifikacia)

Morfologicka charakteristika mikroskopickych hub vyznamna pri identifikacii hub
e mikroskopovanie réznych typov mycélii

3. cviCenie
Zygomycéty vyznamné v potravinarstve
e zakladna charakteristika, vyznam v potravinarstve

e makroskopicka a mikroskopické pozorovanie zastupcov najCastejSie
kontaminujucich potraviny (Mucor, Absidia, Rhizopus, Syncephalastrum)
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4. cviCenie

1. Ciastkova pisomna skuska (20 bodov)
Ascomycéty vyznamné v potravinarstve
e zdakladna charakteristika, vyznam v potravinarstve
e rody Eurotium, Talaromyces, Emericella, Byssochlamys, Sordaria,
Chaetomium atd’. kontaminujuce potraviny a suroviny na vyrobu potravin
o xerofilné a termorezistentné askomycéty
e mikroskopické pozorovanie zastupcov radov Eurotiales, Sordariales

5. cviGenie

Mitospérické askomycéty (1. Cast)
e vSeobecna charakteristika rodov Epicoccum, Phoma, Cladosporium,
Alternaria, Bipolaris so zameranim na ich vyznam v potravinarstve
e makroskopicka charakteristika a mikroskopické pozorovanie zastupcov
uvedenych rodov

6. cviCenie
Mitosporické askomycéty (2. Cast)
e vSeobecna charakteristika rodov Aspergillus, Fusarium, Acremonium,
Trichoderma so zameranim na ich vyznam v potravinarstve

e makroskopicka charakteristika a mikroskopické pozorovanie zastupcov
uvedenych rodov

7. cvicenie

Mitospérické askomycéty (3. Cast)
e vdeobecna charakteristika rodov Penicillum a Scopulariopsis so
zameranim na ich vyznam v potravinarstve
e makroskopicka charakteristika a mikroskopické pozorovanie zastupcov
uvedenych rodov
e Mykologické vySetrenie obilnin, muky atd'.

7. a. cvicenie

Vyhodnotenie mykologického vySetrenia analyzovanych vzoriek
e mykoticka kontaminacia analyzovanych rastlinnych substratov
o vypocet KTJ mikroskopickych hub v 1 grame substratu
¢ identifikacia rodov mikroskopickych hub

8. cvicenie

2. Ciastkova pisomna skuska (15 bodov)
Bazidiomycéty vyznamne v potravinarstve
e vSeobecna charakteristika, vyznam pri mykologickom posudzovani kvality
obilnin
e makroskopicka charakteristika a mikroskopické pozorovanie zastupcov
(Ustilago, Tilletia)
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9. cvicenie

Kvasinky a im podobné organizmy
e VSeobecna charakteristika a ich vyuZitie v potravinarstve
e Mikroskopické pozorovanie zastupcov (Saccharomyces, Geotrichum atd'.)

10. cvicenie

Metddy stanovenia pritomnosti mykotoxinov v potravinach
Metddy stanovenia schopnosti viaknitych mikroskopickych hub produkovat
mykotoxiny v podmienkach in vitro

e testovanie vybranych izoldtov rodov Aspergillus a Penicillium na
schopnost’ produkovat vybrané mykotoxiny TLC metédou

11. cvienie

Vyhodnotenie spracovania mykologického vySetrenia analyzovanych vzoriek
Oprava Ciastkovych pisomnych skisok
Zapocet

Podmienky zapoctu:

1. 100 % aktivna ucast na prednaskach a praktickych cvi¢eniach

2. napisanie priebeznych pisomnych skusok (20 + 15 bodov)

3. Odovzdanie protokolu o mykologickom vysSetreni obilnin, muky a dal$ich surovin (5
bodov)

4. Na udelenie zapoctu je potrebné ziskat minimalne 15 bodov
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