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Nazov predmetu Statna skuska z biotechnologii

Pocet kreditov 6

Podmienky na absolvovanie predmetu

Statna skuska pozostavajuca z troch oblasti biotechnoldgii (molekularne biotechnoldgie, priemyselné
biotechnoldgie a nanobiotechnologie). Student si vyberie okruh z predmetu, na kotry sa ma moznost
pripravit a nasledne odpoveda z vybraného okruhu.

Komisia Statnej skusky hodnoti Studenta znamkou A-Fx.

Struéna osnova predmetu

1. Z&kladné principy technologii rekombinantnych DNA (molekularnych biotechnoldgii), produkcia bielkovin
v prokaryotickych a eukaryotickych hostiteloch

2. Terapeuticke rekombinantné bielkoviny (lieciva, enzymy, baktérie mliecneho kvasenia, protilatky)

3. Rastliny ako systémy pre produkciu rekombinantnych bielkovin (transfer rekombinantnej DNA do
rastliny, systém A. tumefaciens, mikroprojektilove bombardovanie, rekombinantna DNA v chloroplastoch,
docasna expresia rekombinantnych bielkovin v rastlinach), aplikacie technik rekombinantnych DNA v
rastlinach

4. Aplikacie technik rekombinantnych DNA v zivocichoch (Zivocichy ako objekty rekombinantnych technik
DNA, rekombinantna DNA a vektory pre mikroinjekciu, rekombinantna DNA a retrovirusove vektory,
rekombinantna DNA a embryonické kmernoveé bunky, knock own pre zniZenie expresie génov)

5. Priemyselné, environmentalne a energeticke aplikacie rekombinantnych DNA (rekombinantna DNA pre
produkciu restrikénych endonukleaz, vitaminov, aminokyselin, pigmentov, antibiotik, biopolymerov,
degradaciu xenobiotik, vyuzitie Skrobu a cukrov, vyuzitie lignoceluldzy, produkciu vodika)

6. Terapeutické nukleove kyseliny (antisense RNA, aptaméry, ribozymy a DNAzymy, interferujuce RNA) a
rekombinantné vakciny (podjednotkove vakciny, peptidoveé vakciny, DNA vakciny, atenuované vakciny)

7. Produkcia alkoholickych napojov fermentacnou cestou (pivo, vino, destilaty - odlisnosti vo vyrobnom
procese, priklady)

8. Produkcia organickych kyselin (kyselina mlie¢na, kyselina octova, kyselina citronova - odlisnosti vo
vyrobnom procese, priklady - mikroorganizmus, substraty, podmienky vyroby, produkty)

9. Produkcia nizkomolekulovych metabolitov mikroorganizmov (antibiotika, farbiva, vitaminy, aromy,
priklady - mikroorganizmus, substraty, podmienky vyroby, produkty)

10. Mikrobialne a enzymové biotransformacie (rozdiel, priklady technologii - enzymy, mikroorganizmy,
substraty, produkty)

11. Produkcia polymérnych metabolitov (enzymy - extracelularne a intracelularne, ostatné biopolyméry -
proteiny, polysacharidy - odliSnosti vo vyrobnom procese, priklady - mikroorganizmus, substraty,
podmienky vyroby produkty)

12. Aplikacie enzymovych procesov vo vybranych oblastiach potravinarskeho priemyslu (Skrob, maso,
mlieko, pivo, ovocné stavy a pod)



13. Nanomaterialy a ich klasifikacia, vlastnosti nanomaterialov, metody pripravy nanomaterialov na baze
kovov

14.Nanomaterialy v potravinarstve, nanonutraceutika, nanoenkapsulacia, nanoemulzie a ich priprava
15. Nanotechnologie v procese balenia potravin - vylepSene, aktivne a smart balenie - datove nosice a
indikatory

16. Nanotechnologie v polnohospodarstve - nanopriming, nanopesticidy a nanofertilizéry, ich spdsoby
aplikacie, precizne polnohospodarstvo

17. Nanotechnolégie v medicine - dorucovanie lieCiva, génova terapia, teranostika

18. Nanomaterialy - toxicita, dopad na l'udske zdravie, priciny a cesty expozicie, legislativa

Jazyk, ktorého znalost je potrebna na absolvovanie predmetu

slovensky jazyk



