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Seznam témat k profilové
maturitni zkousce
precmét ANALYTICKA CHEMIE

Studijni kod a obor:
Forma zkousky:

29-42-M/01 Analyza potravin

Témata

Kvalitativni analyza Kvantitativni analyza

¢ Vazkova analyza
e Odmérna analyza
o Alkalimetrie

o Acidimetrie

o Manganometrie

o Jodometrie

o Argentometrie

o Chelatometrie

o Stanoveni vody a susiny

o Stanoveni popela, pisku, alkality popela
o Stanoveni makroprvki (Na, K, Ca, Mg, Cl, P, S) a mikroprvkii (I, Fe, Cu, Zn)
o Stanoveni bilkovin, aminokyselin

o Stanoveni cukrt

o Stanoveni polysacharidi
o Stanoveni lipidti a doprovodnych latek lipid
o Stanoveni tukovych cisel

o Stanoveni vitaminu

o Stanoveni senzoricky vyznamnych latek (alkoholy, karbonylové slouceniny, karboxylové kyseliny, silice a

pryskyfice, tfisloviny)
o Stanoveni potravinarskych aditiv (konzervacni latky, nahradni sladidla)
o Stanoveni kontaminanti (dusitany, dusi¢nany, tézké kovy a dalsi kontaminanty)

o Chemicky rozbor pitné a odpadni vody

¢ Instrumentalni metody analytické

o Optické metody - fotometrie, refraktometrie, polarimetrie

o Elektrochemické metody - potenciometrie, konduktometrie, polarografie, elektrolyza

o Separacni metody — plynova a kapalinova chromatografie, papirova chromatografie a chromatografie

na tenké vrstvé

o Ostatni metody — viskozimetrie, méreni hustoty

Vypocty:

¢ pfiprava roztokl dané koncentrace
¢ standardizace titracnich cinidel v odmérné analyze
¢ vypocty u jednotlivych typti stanoveni

V Praze dne 1. zari 2026.





