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Nazov predmetu Statna skuska z biotechnologii

Pocet kreditov 6

Podmienky na absolvovanie predmetu

Statna skuska pozostavajuca zo Styroch oblasti biotechnoldgii (pofnohospodarske, environmentaine,
mikrobialne, enzymové biotechnoldgie). Student si vybera jeden z okruhov z biotechnoldgii, po&as pripravy
simdze rozpracovat jednotlivé body z okruhov a nasledne je preskusany z vybranej oblasti biotechnologii.
Komisia Statnej skusky hodnoti Studenta znamkou A-Fx.

Stru¢na osnova predmetu

1. Remediacné metody - vSeobecna charakteristika; zakladné delenia remediacnych metod (podla miesta
realizacie, principu .....); postavenie bioremediacnych pristupov a metod medzi konvenénymi
remediacnymi metodami

2. Mikrobialne procesy zohravajuce délezitu ulohu v prirodzenom transporte kovov a latok v zivotnom
prostredi a ich uplatnenie v bioremediacnych metddach

3. Biosorpcia a bioakumulacia ako procesy odstrafiovania toxickych Iatok (xenobiotik) a kovov

4. Fytoremediacia ako remediac¢na metoda odstranovania (radio)toxickych kovov a xenobiotik z
kontaminovaného prostredia (pdda a voda); hyperakumulacia kovov

5. Biotransfomacia a biodegradacia organickych latok (xenobiotik)

6. Domestikacie rastlin a zivocichov, geneticka variabilita, geneticke zdroje pre polnohospodarstvo, pddne
biotechnologie

7. Vyuzitie genetickych map v molekularnom slachteni, selekcia pomocou molekularnych markerov (MAS)
8. Techniky prenosu genov do rastlin a Zivocichov

9. Transgenne rastliny a zvierata v polnohospodarstve

10. Biotechnologie v lesnictve produkcii drevnej suroviny

11. Klasicke fermentacné technologie - vyroba sladu a piva (fazy - zariadenia, podmienky, mikroorganizmy,
surovina a produkt jednotlivych faz vyroby).

12. Klasické biotransformacné technoldgie - vyroba octu (typy vyrob, zariadenia, podmienky,
mikroorganizmy, surovina a definovanie produktu).

13. Moderné fermentacné technologie - vyroba antibiotik (fazy - zariadenia, podmienky, mikroorganizmy,
surovina a produkt jednotlivych faz vyroby).

14. Moderné biotransformacie - prakticke aplikacie (typ procesu, zariadenia, podmienky, mikroorganizmy,
surovina a definovanie produktu).

15. Produkcia extracelularnych a intracelularnych enzymov pomocou prirodzenych a GM producentov
(zakladny postup vyroby pre vybrany enzym a popis odli$nosti s ostatnymi uvedenymi moznostami).

16. Kinetika enzymovych reakcii, Michaelis-Mentenovej zavislost (vypocet a vyznam konstant Km a Vmax),
linearizovana forma MM zavislosti podla Lineweavera a Burka (vypocet a graficka interpretacia konstant
Km a Vmax).

17. Riadenie enzymovych reakcii - aktivacia enzymov (proenzymy, alostericka regulacia) a inhibicia



enzymov (kompetitivna, nekompetitivha a akompetitivna).

18. Rozsirenie diverzity technologicky vyuzitelnych enzymov (metddy stabilizacie enzymov, enzymoveé
inZinierstvo - kombinatorické a racionalne metody).

19. Polnohospodarsko-potravinarske aplikacie enzymov (procesy prebiehajuce v surovinach pred
spracovanim, krmovinarstvo, Skrobarenstvo, mliekarenstvo...).

20. Medicinsko-diagnostické aplikacie enzymov (inhibicia enzymov - civiliza¢né a infekéné ochorenia,
biosenzory).

Jazyk, ktorého znalost je potrebna na absolvovanie predmetu

slovensky jazyk



