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2. Charakter kovalentní vazby. Polarita vazeb a její důsledky. Indukční efekt.

3. Faktory ovlivňující skupenství organických sloučenin.

4. Rozpustnost organických sloučenin, významná rozpouštědla. Emulze a emulgátory. Koloidní roztoky.

5. Kyselost organických sloučenin.

6. Typy isomerií. Isomerie na dvojné vazbě a biologické souvislosti.

7. Chiralita (optická isomerie) a biologické souvislosti.

8. Charakteristika průběhu heterolytických a homolytických reakcí.

9. Základní toxikologické pojmy. Podmínky působení akutních a kumulativních jedů.

10. Toxicita produktů redukce dusičnanů, oxidu uhelnatého a sulfanu.

11. Charakteristika (výroba, vlastnosti, použitelnost) pohonných hmot včetně alternativních (bioplyn, bionafta a tzv. bioethanol). 

12. Charakteristika dvojné vazby. Substituční reakce na benzenovém jádru. Polycyklické aromatické uhlovodíky (PAH).

13. Halogenderiváty uhlovodíků: pesticidy, polychlorované bifenyly (PCB), dioxiny, freony a teflony. Charakteristika vlastností a biologických účinků.

14. Oxidace, dehydrogenace a dehydratace alkoholů.

15. Methanol, ethanol, ethandiol, glycerol a diethylether – výroba, vlastnosti, užití.

16. Fyzikální a chemické vlastnosti fenolů.

17. Sirné sloučeniny: thioly, sulfidy, disulfidy, sulfonové kyseliny a jejich soli a amidy.

18. Zásaditost aminů. Biogenní aminy. Aminoalkoholy. Heterocyklické aminy.

19. Aldehydy a ketony: oxidovatelnost, reakce aldehydů s alkoholy, reakce aldos s primárními aminoskupinami v biologických materiálech (neenzymové hnědnutí). Chinony.

20. Formaldehyd, acetaldehyd a aceton – výroba, vlastnosti, užití.

21. Estery karboxylových a minerálních kyselin: vznik přímou esterifikací a reesterifikací, vlastnosti, hydrolyzovatelnost.

22. Dikarboxylové kyseliny. Zdravotní rizika kyseliny šťavelové a ftalátů.

23. Nenasycené mastné kyseliny: vlastnosti. Přehled biologicky významných nenasycených vyšších mastných kyselin.

24. Alifatické a aromatické hydroxykyseliny.

25. Deriváty kyselin uhličité a thiouhličité: fosgen, močovina, thiokyanáty a isothiokyanáty.

26. Charakteristika heterocyklických sloučenin. Pyrimidinové a purinové báze.

27. Alkaloidy: obecná charakteristika a přehled zemědělsky nejvýznamnějších

28. Alkaloidy lilkovitých plodin (brambor a rajčat).

29.  Fyzikální a chemické vlastnosti tuků. Tukové konstanty.
30.  Žluknutí tuků. Antioxidanty. Stravitelnost tuků.

31.  Vosky. Glycerolfosfatidy.
32. Obecné vlastnosti přirozených (kódovaných) aminokyselin.
33. Výživová hlediska přirozených (kódovaných) aminokyselin.
33. Peptidová vazba. Oligo- a polypeptidy.
34. Bílkoviny – struktura, srážecí reakce.

35. Odvozování genetických řad monosacharidů, významné monosacharidy.

Acyklická a cyklická struktura monosacharidů, anomerie a mutarotace.

Deriváty monosacharidů: estery, aminosacharidy, deoxysacharidy, oxidační produkty aldos.

36. Glykosidická vazba. Významné oligosacharidy.

37. Zásobní polysacharidy (škrob, glykogen, inulin).

Stavební polysacharidy (celulosa, hemicelulosy, pektiny, chitin).
Glykosidy: kyanogenní, glukosinoláty, saponiny.

38. Třísloviny a lignin.

Steroidní sloučeniny – steroly a žlučové kyseliny.

Monoterpeny až triterpeny.

Karotenoidy.

Rostlinná barviva – flavonoidy, anthokyany, betalainy.

Pyrrolová barviva – hemoglobin, myoglobin, žlučová barviva, chlorofyly.

Mykotoxiny.
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