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l. Uvod

Vyzkumny ustav potravindrsky je svou cinnosti orientovan predevsim na zlepSeni urovné
stravovani nasi populace a na ozdraveni nabidky potravin na nasem trhu. Proto je zaméren na
zdokonalovani postupii pri zpracovani potravin od zacatku vyroby az po jejich konecnou
pripravu, na vyvoj specidalnich potravin pro skupiny obyvatel s mimoradnymi zdravotnimi
potravnimi naroky, na vyhledavani a vyvoj souvisejicich kontrolnich a hodnotitelskych metod,
analytiku, vietné provadeni specifickych rozborii a rovnéz na vyvoj a vyrobu potiebnych
specialnich méricich zarizeni a techniky. Aktivita ustavu v roce 1997 sestavala podobné jako v
predchazejicich letech z cinnosti hlavni - FeSeni vyzkumnych projektii a z cinnosti hospodarské,
spocivajici v plnéni zakazek, provadeni sluzeb, poradenské ¢i konzultacni cinnosti. Financni
prostiedky pro hlavni cinnost byly se strany MZe CR uvoliioviny na zdkladé rozpoctovych
opatieni. Vzhledem k soucasnému postaveni ustavu byly tedy projekty NAZV a GA CR
financovany vyhradne ucelovymi prostredky. Ostatni cinnosti véetné statnich zakazek byly
financné kryty na zakladé obchodnich smiuv v ramci hospodarské cinnosti.

Bylo reSeno celkem osmndct programovych a mimoprogramovych projektii NAZV (t7i se
zacdtkem FeSeni v roce 1997), ctyii projekty GA CR, jeden projekt zadany MPO CR (pivodné
MH CR) a dva mezindrodni granty. Pro Sest projektii z celkového vyctu byl rok 1997 poslednim
rokem veseni. Skladba jednotlivych ukolii odpovidala odbornému zaméreni ustavu a to jak v
oborech potravinarske chemie a biochemie, tak i v oblasti potravinarského inZenyrstvi a
techniky. Byl patrny vyraznéjsi trend k dosazeni konkrétnich, vétsinou materializovanych a v
praxi aplikovatelnych vysledkii. K tomu jiste napomohla i vyssi rozpracovanost projektii, které
pokracovaly vétsinou druhym, nebo i tietim rokem reseni.

Z nejvyznamnéjsich vysledkii dosazenych v ramci resent projektii v roce 1997 lze uvést napr.:
Funkéni model laboratorniho stavebnicového zaiizeni na vyzkum vlivu vysokého tlaku na
potravinaiské technologie, je isostatické zarizeni vhodné k netepelnému oSetieni potravin (t. zv.
tlakove pasteraci nebo pascalizaci) a predstavuje principialne zcela novou technologii
umoznujici netradicni zpracovani surovin ¢i polotovarit a vyvoj zcela novych produktii. Zarizeni
vystavovala spolupracujici organizace a vyrobce ZDAS a.s. na MSV 97 v Brné a ndsledné pri
presentaci na potravinarském veletrhu ziskalo ocenéni Zlata Salima 98.

Asepticka plnicka tekutych a kaSovitych hmot predstavuje prototyp prvniho tuzemského
zarizeni na asepticke plneni tekutych nebo kasovitych hmot, vietné heterogennich produktii s
obsahem kouskit o velikosti az 12 mm, zpracovanych aseptickym zpiisobem do vakii v systému
bag-in-box nebo bag-in-drum. Stroj je plné automatizovan a tvori logickou navaznost na drive
finalni vyrobu.

Kvasnicna dietetika se stopovymi prvky v biologicky ucinné formé jsou representovana
dietetickym pripravkem obsahujicim selen nebo podpurnym dietetickym pripravkem z kvasnicné
biomasy pro kombinovanou suplementaci selenem a jodem, ktera se jevi ze zdravotni stranky
Jjako priznivejsi. Oba pripravky jsou registrovany a chranény jako uZitny vzor.

Mikrobiologickda metoda pro stanoveni kyseliny listové vypliiuje dosavadni mezeru v metodach
stanoveni a dosud nerealizovatelné kontrole obohacovaini potravin timto dulezZitym faktorem.
Metoda umoznuje pouzivat standardni laboratorni vybaveni a jeji uplatnéni je zaméreno na
podporu vyrobcu pri plnéni pozadavkii vyplyvajicich ze Zdkona o potravinach.

Jednoduchy matematicky model pro predikci rozloZeni teplot ve vrstvé homogenni potraviny v
pritbéhu mikrovinného ohievu je urcen pro vyvoj potravinarskych vyrobkii a obalii pro
mikrovinny ohiev. Podpiirny pocitacovy program umoznuje s urcitou presnosti simulovat priibéh
mikrovinného ohievu v zavislosti na parametrech pouzitého zarizeni a sledovat napr. rozlozeni
teplot v riiznych vrstvach vyrobkii. Umoziiuje vyznamné snizovat zdravotni rizika pri stravovani a
provadent ucinné kontroly.



Nutri¢éni hodnoty potravin typu fast food predstavuji jednu z nejvice poptavanych
a vyhledavanych oblasti informaci o nutricni hodnoté potravin. Nové experimentalné

ziskané

(3)
hodnoty jsou urceny k doplnéni Potravinovych tabulek Spolecnosti pro vyzZivu a k popularné
védeckym publikacim smérujicim ke zlepSeni stravovacich zvyklosti verejnosti.

Vyznacny podil na hospodarské cinnosti ustavu méla v predchozich letech tak zvana expertni
innost pro statni spravu, konkrétné MZe CR. V diisledku nepridéleni financnich prostiedki se
prestal ustav touto cinnosti v roce 1997 oficialné zabyvat. Protoze vsak $lo o cinnosti trvalejstho
razu, zejména tvorbu a udrzbu databank, ustav zajistil alespon jejich omezené pokracovani
viozenim vlastnich financnich prostredkii. Pouze databanka aditiv a enzymu byly
zakonzervovany, existuji, jejich stav je vSak na urovni roku 1996. Prevazujici cast hospodarské
cinnosti i nadadle zajistovala Vyzkumna zakladna potravinarské techniky v HruSovanech nad
Jevisovkou. V souvislosti s hospodarskou cinnosti je tfeba upozornit na rozsireni nabidky sluzeb
ustavu o pomoc pri zavadeni systemu HACCP v potravinarskych vyrobach. S tim vzce souvisi
spoluprace s TNO, (nizozemskou organizaci pro aplikovany védecky vyzkum), resp. jejim
ustavem pro vyzkum vyZivy a potravin, kde vznikl holandsko - Cesky projekt zabezpecujici
spoluprdci transferem holandskych zkuSenosti v oblasti zavadeéni systému HACCP v CR..

Nedilnou soucdsti cinnosti VUPP se dvouletym piisobenim stavaji aktivity akreditované
Centralni zkusebni laboratore a Centra potravinarskych technologii a techniky. Samoziejmosti
Jsou aktivity pracovnikii ustavu v riznych odbornych orgdanech a komisich a jejich lektorska,
recenzni a prednaskova cinnost véetné externi pedagogické cinnosti na vysokych Skolach.

Pres pomérne znacné financni nesndze zpiisobené predevsim viadnimi “balicky” se ustav v roce
1997 vyporadal uspésné se zadanymi ukoly, za coz patii podékovani vedeni iustavu vSem
spolupracovnikiim.

Ing. Jiii Celba, CSc.
reditel ustavu
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Il. Vysledky vyzkumné €innosti

1. ZPRACOVATELSKE TECHNOLOGIE A TECHNIKA

Aseptické plnéni, nastroj k modernizaci, uspore nakladu a energie

pfi vyrobé potravin

Projekt NAZV (1996 - 1997)

Odpovédny tesitel: Karel Kyhos

Projekt byl Gspésné dokoncen. Byla vyvinuta a odzkousena asepticka plnicka vakl s aseptickymi
ventily systému bag-in-box , bag-in-drum, kterd umoziuje plnit tekuté i kaSovité produkty
vyrobené aseptickym zplisobem. Lze plnit i heterogenni produkty s kousky o velikosti hrany 12
mm. Plnicka je vybavena objemovym dévkovacim cerpadlem s moznosti plynule regulovat
pritocné mnozstvi a sledovat pocet otacek pro pozadovanou davku. Veskeré operace jsou fizeny
vestavénym pocitacem, ktery rovnéz hlida teplotu v plnici hlavé a zajistuje tak dokonalou sterilitu
vnitiniho prostfedi plniciho prostoru. Sanitace a sterilace stroje jsou rovnéz fizeny pocitacem. Tak
je vylouCena moznost zasahu do stézejnich operaci zajiStujicich asepti¢nost plnéni. Zatizeni je
vybaveno sanitacnim zazemim, jehoZ soucasti je pristroj k indikaci koncentrace Cisticiho roztoku a
vyplachové vody. Stroj je mozno pfipojit i na existujici Cistici okruhy zakaznika. K provozu stroje
je tfeba téchto médii: el. proud 3x380V, tlakova para 2,5 bar, studena pitna voda, tlakovy vzduch 5
bar.

Hepatické enzymy sladkovodnich ryb

Projekt GA CR (1995 - 1997)

Odpovédny tesitel: Ing. Jiri Kucera, CSc.

Byly izolovany a charakterizovany nékteré dehydrogenasy a hydrolasy vyskytujici se v
hepatopankreatu kapra. Z dehydrogenas to byla predev§im laktat dehydrogenasa, malat
dehydrogenasa, superoxid dismutasa a glukéza 6-fosfat dehydrogenasa. Z hydrolas pak predev§im
kysela a alkalickd fosfatasa, z kinas hexokinasa. Laktat dehydrogenasa byla izolovana
jednostupiiovou vysoce ucinnou metodou zaloZenou na thiofilni chromatografii, coz je jeden z méla
prikladd ucinnosti thiofilni chromatografie mimo oblast immunoglobulinti a prvni piiklad pouziti
thiofilni chromatografie pro izolaci dehydrogenas. Dale byly izolovany aspartatové proteasy
hepatopankreatu kapra a porovnany s aspartatovymi proteasami zaludku pstruha a pepsinem a
gastricsinem savci. Bylo zjisténo, Ze v pfipad¢ hepatopankreatu kapra se jedna o kathepsin
gastricsinového typu a v pfipad¢ pstruha o gastricsin. Byly také izolovany a charakterizovany
metalothioneiny hepatopankreatu kapra a prokdzana specializace téchto proteinii na jednotlivé

kovy.

Interakce potravin a mikrovin - vychodisko pro navrh a technologii
hotovych pokrmu

Projekt NAZV (1996 - 1998)

Odpovédny tesitel: Ing. Jirina Housova, CSc.

Pokracovaly experimenty s cilem posoudit funkénost a pravdivost predpovédi prubchu
mikrovinného ohfevu potravinaiského vyrobku plochého tvaru pomoci jednoduchého
matematického modelu, vyvinutého v ramci projektu. Model byl piedveden na workshopu k
mezinarodni konferenci, uspofadané v ramci feSeni projektu PECO. Porovnani vypoctu a
experimentl s rdznymi potravinami (bramborova kase, omacky, prilohové knedliky, téstoviny) bylo
doplnéno analyzou citlivosti modelu, formulujici parametry, vyrazn€ ovlivilujici piesnost vypoctu.
Specialni sada experimentti byla provedena s cilem stanovit vliv samotného zafizeni na efektivnost



vyuziti jeho vykonu pifi malych objemech zatézi - jsou k dispozici vysledky pro béZna mikrovinna
zafizeni s riznou kombinaci vykonll a objemu dutiny. Pribéh a vysledek mikrovinného ohievu byl
sledovan pro dalsi typy vyrobkd z aktudlni tuzemské nabidky (sterilované hotové pokrmy,
zmrazené vyrobky) s cilem ziskat dal$i podklady pro pfipravovanou metodickou pitirucku k vyrobé
vyrobktli pro mikrovinny ohiev.

(5)
Modelovani a intenzifikace vybranych tepelnych procest
Projekt GA CR (1996 - 1997)
Odpovédny fesitel: prof. Ing. Jiri Sestdk, DrSc. (FS CVUT)
Spolutesitelé: Ing. Milan Houska, CSc., Ing. Rudolf Grée, Karel Kyhos, Ing. Martin Dostal
VUPP je spolufesitelskou organizaci. V ramci tohoto projektu byla v roce 1997 feSena ve VUPP
predevsim tematika vakuového chlazeni kusovitych potravin . Byla dokoncena stavba aparatury a
programové vybaveni na snimani teploty potravin ve vice mistech najednou pomoci termoclanki a
soucasného elektronického snimani celkového absolutniho tlaku ve vakuovém chladi¢i. Tato
aparatura byla pouzita pfi sledovani experimentalniho vakuového chlazeni vybranych druhii
kusovych potravin i pfi sledovani jejich pfedchoziho ohfevu. Vétsi Cast experimentd byla
provedena tak, Ze byl proveden ohiev potraviny ve vrouci vodé¢ mimo aparaturu pro chlazeni, ¢ast
experimentl byla provedena tak, Ze dana potravina byla ohfivana pfimo ve vakuové aparatuie ve
varné lazni a i s touto lazni chlazena. Pti druhém zptisobu chlazeni nedochazi sice k tak velkym
ztratam vody z potraviny diky chlazeni, avSak neni mozno kontrolovat bilanci hmoty a vlastni
méfeni teploty vzorku je velmi komplikované. Poznatkem zasadniho vyznamu je fakt, ze ocekavany
teplotni profil pfi vakuovém chlazeni kusovych potravin nebylo mozno stanovit, protoze potraviny
jsou prakticky tak porézni, ze dochazi k intensivnimu odpafovani z celého objemu potraviny
najednou. Bylo zjisténo, Ze vakuové chlazeni predstavuje jakousi “chladici” analogii mikrovinnému
ohfevu (max. rozdil mezi riznymi misty prifezu +1°C). Na zaklad¢ predstav o prestupu hmoty
(vodni pary) pies mezifazové rozhrani o plose rovné celkové plose pori, ktera je timérna objemu
daného kusu potraviny, byl vytvoien jednoduchy matematicky model procesu, popsany v ¢lanku
zaslaném k publikaci ve védeckém Casopise Potravinarské védy. Matematicky model vakuového
chlazeni kapalnych potravin byl presentovan na mezinarodni konferenci - workshopu s nazvem
“Modelling of Thermal Properties and Behaviour of Foods”, potadaného v Praze na Fakulté€ strojni
CVUT. Dale byla feSena studie vedeni tepla v kompozitnim hranolu v aplikaci na chlazeni
horkym rozlivem plnéného krabicového mléka ve vrstveném obalu ELOPAK v prubézném
chladicim tunelu s dusikovou atmosférou. Byl navrzen analyticky model popisu nestacionarniho
teplotniho pole v hranolu s uvazovanim zény vnitini cirkulace a ovéfovan numerickou simulaci
metodou konecnych prvki (program COSMOS) i metodou kontrolnich objemli (program
FLUENT). V ramci tohoto projektu byla rovnéz feSena problematika pfimého odporového ohievu
heterogennich kapalnych potravin.

Modelovani tepelnych procesu v potravnim retézci jako nastroj odhadu
rizika pro metodu HACCP

Projekt NAZV (1996 - 2000)

Odpovédny tesitel: Ing. Milan Houska, CSc.

V roce 1997 byl vypracovan systém pro modelovani teplotni historie kusovych potravin, tvofeny
skupinou tfi programtl, které spolupracuji a na sebe navazuji. Systém je mozno pouzit k predikci
teplotni historie kusovych potravin pii znalosti ¢asového prubchu teploty okolniho prostiedi
potraviny a rychlosti proudéni v jejim okoli. Program COSTHERM 2 umozni predikovat tepelné
vlastnosti potraviny pii zadani jejitho zakladniho slozeni a hustoty. Je predikovan i poc¢atek mrznuti
, prubéh entalpie, mérné tepelné kapacity, tepelné a teplotni vodivosti a mnozstvi vymrazené vody v
rozsahu teplot od -40 do 100° C. Byl zaveden novy postup stanoveni tepelné vodivosti. Program
SURFHEAT umoziiuje uzivateli stanovit soucinitel pfestupu tepla z nebo do potraviny na zakladeé
databaze geometrickych usporadani piipadu a s vyuzitim cca 400 kriteridlnich nebo empirickych
rovnic. Na zaklad¢ vyse uvedenych dat je mozno pristoupit k feSeni ¢asového pribéhu teplotniho
pole v dané potraviné. K tomu slouzi program HEATSOLV, ktery poskytne udaje o tomto
teplotnim poli v grafické i numerické podobé. Na zaklad¢ téchto vysledkll 1ze stanovovat kinetiku
zmrazovani a rozmrazovani, chlazeni a ohfevu za rdznych geometrickych usporadani. Dosud



existujici dostupné programy se zabyvaly pouze bilancovanim energie a nefesily kinetiku procest.
Navic je programové vybaveni aplikovatelné na béZném osobnim pocitaci a jeho obsluha je
jednoducha a nevyzaduje dlouhodoby vycvik a Skoleni. Vypocty lze provadeét pro jednoduché tvary
téles ( deska, valec, koule), ale i pro komplikovana télesa diky zavedeni tvarového faktoru.
Software muize byt vyuzit v konstrukénich kancelafich vyrobcli potravinaiskych stroji, v
projek¢nich organizacich ale i pfimo v technickych utvarech vyrobnich zavodd. Pro oblast
tekutych potravin byl ve spolupraci se Strojni fakultou CVUT
(6)

vypracovan vypoctovy program TUPLEX, ktery umoziuje numerické feseni tlakového a teplotniho
pole pii proudéni vazkych kapalnych potravin v deskovych a trubkovych vyménicich. Byly
sledovany teplotni historie nejrizikovéjSich komodit a provedeny predikce mozného ristu
vybranych patogennich a nepatogennich mikroorganismd.

Reometrie a senzorika potravin

Projekt GA CR (1996 - 1998)

Odpovédny tesitel: Ing. Milan Houska, CSc.

Spoluiesitelé: prof. Ing. Jan Pokorny, DrSc. (FPBT VSCHT), prof. Ing. Jiii Sestdk, DrSc. (FS
CVuT)

V roce 1997 byla propracovana metodika méfeni na prototypu oscilaéniho reometru (VUPP), pro
ktery byl vypracovan uzivatelsky navod k obsluze a provedena kalibrace zakladnich funkénich
prvkil (generatoru periodickych deformaci a torzniho systému méfeni krouticiho momentu). V
ramci feSeni projektu byla zkoumana korelace mezi senzorickym a piistrojovym hodnocenim
viskozity newtonskych kapalnych potravin, kterda byla dale vyuzita pro stanoveni rozsahu
smykovych rychlosti pii senzorickém hodnoceni nenewtonskych kapalnych potravin. Tato unikatni
prace byla pfipravena k publikaci v casopise Journal of Texture Studies. Soucasti feSeni projektu
bylo i proméfeni reologickych vlastnosti vybranych potravin za extremnich teplot a tlakii (VUPP,
FS CVUT) na rotaénim reometru Brookfield a zejména HVA 6 ANTON PAAR a ziskana unikatni
reometricka data pro mléko, kondenzované mléko jako funkce teploty a smykové rychlosti.

V ramci kruhového mezilaboratorniho mezinarodniho testu (projekt COST 93, koordinator prof.
W. E. L. Spiess, jde o projekt Concerted action EC nefinancovany z EU) byla prometena teplotni
zavislost reogramil roztoku Carbopolu ve vodé (viz technickd zprava ¢.11/360/97). Zde jsme se
soustiedili zejména na stanoveni meze toku tohoto koloidniho modelového roztoku.

Stavba zarizeni a vyzkum vlivu vysokého tlaku na netepelné zpracovani
potravin

Projekt NAZV (1996 - 1998)

Odpovédny tesitel: Ing. Milan Houska, CSc.

Spoluiesitelé: Ing. Josef Heller, CSc. (FS CVUT), doc. Ing. Michal Voldfich, CSc. (FPBT
VSCHT), Ing. Frantisek Capek (ZDAS)

V roce 1997 bylo dokonceno, odzkouSeno a dokonce na Strojirenském veletrhu v Brné predvedeno
prvé Ceské zafizeni pro sterilaci potravin vysokym tlakem. Vyvinuté isostatické zatizeni
predstavuje vyznamny vysledek spoluprace mezi spolufesitelskymi pracovisti véetné realizatora,
kterym je ZDAS, a. s. Zafizeni slouzi k netepelnému oSetieni potravin tlakem. Zakladni sestava
umoziuje provadét experimentalni vyzkum i malotonazni vyrobu cennych produktii z oblasti
potravin 1 farmacie. Zakladni vyhodou technologie je zachovani parametrti jakosti jakymi jsou
obsah pfirodnich latek (aroma, barva, vitaminy, biologicky aktivni substance) shodné s obsahem v
cerstvych produktech (naptiklad ovoce a zelenina). Technologie ma zajimavé u€inky i na funkéni
vlastnosti slozek potravin, vyuzitelné k vyvoji novych vyrobkd. Vysledkem stdvajiciho feSeni je
zakladni sestava zkuSebniho zatizeni s komorou o vyuzitelném objemu 1,2 litru pro tlaky do 6000
bar. Sestava umoziuje provadét experimenty s potravinami (komora nerezova, tlakové médium
pitna filtrovana voda) a podle provoznich zkuSenosti postupné upravovat a dovybavovat zkusebni
zafizeni na cilovou uroven. Je tfeba zdlraznit, Ze se zakladni sestava zafizeni, diky zajmu a
finan¢ni podpofe ZDAS, dostala na velmi dobrou technickou trovef. Ziskanim této technologie se
nase pracovisté dostavaji na solidni evropsky standard vyzkumu v této oblasti. Zaroven byl ziskan
potencialni vyrobce zafizeni a realizator vyzkumu, ktery jiz v dobé trvani projektu je schopen s



vyuzitim aplikovanych prvkt vyrabét provozni zafizeni s velikosti komory 150 litrG pfi
maximalnim tlaku 600 Mpa.

Vlaknina - zdroje a vyuZiti v potravinarskych vyrobcich

Projekrt NAZV (1996 - 1998)

Odpovédny Fesitel: Ing. Jaroslav Sevcik

Byl sestaven piehled ptfiznivych ucinki inulinu a oligofruktosy na lidsky organismus ve spojeni s

jejich vyuzitim v potravinatskych vyrobcich. Dale byla ovéfena moznost vyuziti téchto latek jako
(7)

soucasti funkénich potravin nebo jako nahrada sacharosy a tukil, zvlasté v mlécnych a sojovych

vyrobcich. Byly pfipraveny vyrobky z jakonu jako pfirodniho zdroje inulinu a oligofruktosy. Byla

dopracovana metoda izolace vlakniny z brambor enzymatickym ztekucenim a zcukienim Skrobu

vazaného v bramborach a sestaven technologicky postup. Byly stanoveny vlastnosti ziskaného

preparatu, experimentalné ovéfeno jeho pouziti v potravinarskych vyrobcich, stanovena vyse

pridavku a sestaven soubor zéakladnich receptur vyrobkii pekafskych a extrudovanych. Byla

experimentalné ovérena moznost izolace vlakniny z lusténin, a to hrachu loupaného, neloupaného a

hrachovych slupek.

2. SPECIALNI POTRAVINY A VYZIVA POPULACE

Koncentrovana nouzova vyZiva

Projekt MH CR (1995 - 1997)

Odpovédny tesitel: Ing. Slavomira Vavreinova, CSc.

Reseni diléi ¢asti projektu zadaného MH CR, probihalo pod vedenim VLA Hradec Kralové.

Na zakladé ptipominek vzeslych z klinického ovérovani koncentrovanych stravnich davek v roce
1996 byla navrzena konecna podoba téchto davek. Pro splnéni tohoto tikolu byl zkonstruovan v
roce 1997 polotovar pro piipravu bujonu s definovanym obsahem mineralnich latek, stopovych
prvkil a vitamindi a navrZena receptura jednoho hlavniho jidla (obédu). ReSeni projektu bylo
ukonceno prezentaci zavérecné zpravy, kterad byla pfijata zadavatelem bez vyhrad.

Slozky potravinovych doplnki s redukénim viivem na metabolismus
cholesterolu

Projekt NAZV (1997- 1999)

Odpovédny tesitel: RNDr. Viadimir Erban, CSc.

Rizné slozky potravy maji vliv na obsah volnych zlucovych kyselin (dale jen ZK) v lidském
zazivacim traktu, a tim i na metabolismus cholesterolu. Mezi vyznamné slozky patii mlécné
kultury a vlaknina, zejména beta-glukany. Ve spolupraci se Zemedélskym vyzkumnym tstavem
Kroméfiz, s. r. 0. byl pro dalsi vyvoj potravnich doplnki sestavajicich z komplexu mlécna kultura
- vlaknina s funkénim redukénim vlivem na obsah volnych zluCovych kyselin proveden primarni
screening kment sbirky kultur Laktoflora na rezistentci k ZK, k nizkému pH a pH Soku. Optimalni
druhy jsou Bif. bif. a Ent. faecc. Na obsah rozpustné vlakniny, beta-glukant, byly testovany nové
vyslechténé kmeny bezpluchého jarniho je¢mene: KM 1057-1906, KM 2082-372/93 (= KM 1771-
360-169/5 x Erika - nové linie a Wanubet, Washonubet a Wabet, provenience Kroméfiz, ptivod
USA). Byly zjistovany vzéjemné rozdily mezi jednotlivymi frakcemi mouky a odridami je¢mene.
Otrubové frakce maji nejméné Skrobu, beta-glukany byly nejvice zastoupeny ve frakcich otrub, a to
jak vymilacich, tak i Srotovych.

Studium metod kvantitativniho stanoveni kyseliny fytové v produktech
rostlinného ptvodu

Mimoprogramovy projekt: NAZV (1995 - 1997)

Odpovéedny tesitel: Ing. Alexandra Proskova

Byla vyhodnocena metoda afinitni chromatografie kyseliny fytové na imobilisovanych iontech
kovl. Metoda dava dobré vysledky, ale vyZaduje po kazdém béhu obnovit napli kolony, protoze
kyselina fytova vaze Zelezit¢é ionty pevnéji nez kyselina iminodioctova jako aktivni skupina



sorbentu. Z tohoto diivodu je metoda pfilis pracna a zdlouhava. Proto byla pro vlastni stanoveni
zvolena metoda HPLC iontovych parti v reversni fazi, kde se ukéazalo, Ze je mozné stanovit takeé
nize fosforylované derivaty ionositolu. Byla optimalisovana a standardisovana metoda stanoveni
kyseliny fytové HPLC v reversni fazi a porovnana s metodou AOAC a prokazalo se, Ze metoda
HPLC v reversni fazi je jednodussi a rychlejsi. Vybranou metodou HPLC byl stanoven obsah
kyseliny fytové a ptipadn¢ pritomnych nize fosforylovanych inositoli v n€kolika souborech vzorka
potravinatskych surovin rostlinného ptivodu. Nejprve byly analyzovany rtizné obiloviny, déle byla
sledovana distribuce kyseliny fytové v jednotlivych podilech psenice po mleti a odd¢€leni na sitech.
Poté byl sledovan obsah fytatu ve 4 ¢s. odrtidach pSenice z riznych lokalit a
(8)

nakonec byl zjistovan vliv extruze na obsah kyseliny fytové v pSeni¢nych otrubach.

Testovani kvasni¢éného dietetika pro kombinovanou suplementaci selenem
a jodem

Projekt NAZV (1996 - 1999)

Odpovédny tesitel: Ing. Milos Beran

Cilem projektu je testovani nového dietetika na bazi kvasni¢né biomasy urceného pro suplementaci
dvou v CR deficitnich prvkil, Se a I. Preparét je testovan krmnym pokusem na potkanech, kde je
sledovano ovlivnéni hladin znamych selenoenzymii a dal$i biochemické parametry. Soucasti
projektu je také klinicka studie, pti niz je kromé obvyklych biochemickych ukazatel sledovan také
mozny synergicky efekt kombinované suplementace obéma prvky na velikost $titné zlazy a nekteré
parametry jeji funkce.

Vyvoj a aplikace analytickych metod pro nutricni hodnoceni potravin a
jejich harmonizace s matodami EU

Projekt NAZV (1996 - 1998)

Odpovédny tesitel: Ing. Marie Holasova

V ramci feSeni projektu byla vypracovana HPLC metoda pro stanoveni thiaminu, ktera zahrnuje
kyselou a enzymovou hydrolyzu, oxidaci thiaminu na thiochrom, chromatografické precisténi a
stanoveni thiochromu metodou HPLC na obracené fazi s fluorescencni detekci. Vypracovana
metoda byla validovana porovnanim s platnou CSN metodou na souboru 10 vzorkii riizné matrice.
Vysledky obou metod vykazuji dobrou shodu a tésnou piimou zévislost. Vypracovana metoda je
mén¢ pracnd, nevyzaduje izolaci thiaminu pfed oxidaci a izolaci thiochromu organickym
rozpoustédlem. Dale byly zahdjeny experimenty zaméiené na mikrobiologické stanoveni kyseliny
pantothenové s pouzitim testovacitho kmene Lactobacillus plantarum. Byly optimalizovany
podminky rlstu testovaciho kmene a ziskana kalibrac¢ni kiivka s linearnim pribéhem v rozmezi
koncentraci 0 -100 ng na zkumavku. Obdobné experimenty byly zahéjeny s cilem vypracovani
mikrobiologické metody pro stanoveni biotinu s testovacim kmenem Lactobacillus plantarum. Pro
stanoveni cholesterolu byly ovéfovany metody GLC a HPLC. Aplikace HPLC metody poskytuje
lepsi separaci cholesterolu od doprovodnych steroli. Spektrofotometricka metoda pro stanoveni
jodu, vypracovana v ramci projektu v roce 1996, byla validovana porovnanim vysledkt s vysledky
metod HPLC a ICP-MS. V prub¢hu feseni byly pribézné sledovany aktivity ISO a CEN v oblasti
analytiky vitamind. Byly pfipominkovany navrhy CEN/TG 275/WG 9 tykajici se stanoveni
vitamin A, E, D a beta-karotenu a navrhy ISO/TC 34/SC 5 zaméfené na stanoveni vitaminu A v
suseném odtu¢néném mléce.

Vyvoj a testovani dietetik pro suplementaci vyzivy deficitnimi stopovymi
prvky

Projekt NAZV (1996 - 1999)

Odpovédny tesitel: Ing. Milos Beran

Naplni projektu je vyvoj dietetik nového typu pro suplementaci vyzivy esencialnimi stopovymi
prvky Cr, Mn, Se a I. Dietetika jsou urcena pro prevenci a lécbu civilizacnich chorob souvisejicich
s deficity téchto prvki ve vyzive (diabetes mel. II. typu, kardiovaskularni choroby, rakovina,
endemicka struma, vyvojové poruchy). Jako nosice pro tyto prvky jsou vyuZzivany kvasnicna
biomasa a mlécna bilkovina a jejich derivaty, kde jsou aktivni prvky vazany ve formé¢ stabilnich
biologicky uc¢innych sloucenin. Soucasti projektu je izolace a chemicka charakterizace biologicky



aktivnich komplext Cr a Mn. Biologicka aktivita pfipravenych dietetik a izolovanych komplexti je
testovana “in vitro” s vyuziitim tkanovych kultur a “in vivo” testy na laboratornich zviratech.

Vyvoj funkénich potravin

Projekt NAZV (1996 - 2000)

Odpovédny tesitel: Ing. Slavomira Vavreinova, CSc.

Bylo teseno pét problémovych okruhti:

1. Jod ve funkénich potravinich - byla sledovana stabilita pfiddvaného jodu ve vyrobcich

obohacenych jodem pii n€kterych technologickych postupech a skladovani (chléb, pecivo, suSené
9)

mléko). Byl vypracovan piehled potravinatskych vyrobkl obohacenych jodem.

2. Vyuziti cerealii ve funk¢nich potravinach - na zaklad¢é nutri¢niho hodnoceni vybranych odrid

pSenice ozimé (3), bezpluchého ovsa (4), bezpluchého je¢mene (5) a laskavce (8) byla doporucena

moznost vyuziti sledovanych materiali ve funkénich potravinach

3. Nenasycené¢ mastné kyseliny sladkovodnich ryb ve funkénich potravinach - byl vypracovan

navrh technologického postupu vyroby konzerv z kapfich vnitinosti jako zdroje nenasycenych

mastnych kyselin.

4. Derivaty kvasnitné biomasy v potravinarskych vyrobcich - byla ovéfena vhodnost aplikace

kvasni¢né biomasy s navazanymi stopovymi prvky do masnych vyrobkd, tavenych syrt a syrovych

pomazanek, knedlikovych smési a miisli tycinek.

5. Databanka vyrobcii dietnich potravin - databanka byla aktualizovana ve stavajicich ¢astech a

roz$ifena o Cast tykajici se vyrobku se snizenym obsahem energie.

Ztraty vybranych nutri¢nich faktoru pri finalni apravé potravin

Projekt NAZV (1996 - 1998)

Odpovédny tesitel: Eva Maskova

Bylo provedeno nutricni hodnoceni 26 vyrobkli rychlého obcerstveni ze sortimentu firem
McDonald’s, Dunkin’s, pizzerii, pouli¢niho stankového prodeje a lahtidkovych hotovych salati. V
téchto vyrobcich bylo experimentalné zjisténo zakladni slozeni (voda, popel, bilkoviny, tuky,
sacharidy, energeticka hodnota), obsah vitamintl (A, karotenoidy, beta-karoten, vitamin E, By, B,,
B¢, niacin, C), mineralnich latek (Na, K, Ca, Mg, Fe, Cu, Zn, P, I) a slozeni mastnych kyselin.
Vsechny naméfené hodnoty byly uspoiadany do ptehlednych tabulek nutricnich hodnot fast food
vyrobkli a mohou byt pouzity pro doplnéni Potravinovych tabulek. Byl vypracovan literarni
prehled o vyrobcich rychlého obcerstvent.

3. KVALITA ZEMEDELSKYCH A POTRAVINARSKYCH VYROBKU

Analytické metody pro zajisténi prukazu falSovani v systému jakosti
potravin CR a vyuziti metod na bazi kapalinové a plynové chromatografie
Projekt NAZV (1997 - 1999)

Odpovéedny tesitel: Ing. Ivan Bohacenko, CSc.

Pro priukazy falSovani byly v prvé fazi feSeni vybrany dvé komodity, a to Cista instantni kava a
rostlinné jedlé oleje. U instantni kavy bylo zapocato s implementaci modifikované metody navrzené
firmou Nestlé a oficialn¢ pfijaté ve Velké Britanii. Jejim principem je urceni shody obsahu
markerovych monosacharidii glukosy, xylosy a manitolu v plivodnim a hydrolyzovaném extraktu
instantni kavy (stanoveni metodou HPLC), s maximalné pfipustnymi (limitnimi) hodnotami
odlisujicimi kavu nefalSovanou od falSované. Modifikace metody pak spociva vtom, Ze
doporucovana puzlni ampérometricka detekce je nahrazovana detekci refraktometrickou.

Pro prikaz falSovani slunecnicového a sojového oleje levnéjSim olejem fepkovym jsme zvolili
identifikaci dvou markert pomoci plynové chromatografie, a to kyseliny erukové a brassicasterolu
(jsou pfitomné pouze v fepkovém oleji). Analytickd metoda pro prikkaz kyseliny erukové je jiz
vypracovana, implementace metody stanoveni brassicasterolu je rozpracovana.

Cizorodé latky ve vcelim jedu



Mimoprogramovy projekt NAZV (1995 - 1997)
Odpovéedny tesitel: Ing. Ivan Bohacenko, CSc.
U dvaceti, resp. jedenacti vzorkll vcelich jedd, odebranych v letech 1996 a 1997 v lokalitach
s riznou zatézi zivotniho prostfedi, byly stanoveny vybrané anorganické a organické polutanty.
Z vysledkt analyz byly vyvozeny nasledujici zavery:
Ze sledovanych stopovych prvkil je ve vcelim jedu zastoupen nejvice zinek, ktery je pro vceli jed
specificky a jeho relativné vysoké mmozstvi by mohlo byt spojovano s inkorporaci Zn v latkach
bilkovinné povahy, které tvoii podstatnou Cast jedu. Oproti jinym véelim produktim (medu a pylu)
je ve véelim jedu obsazeno zvySené mnozstvi toxickych kovl, a to Cd, Pb a Hg, coz

(10)
podporuje hypotézu o autodetoxikacnich schopnostech jedového systému vcely. Indikatorové
kongenery PCB a rezidua organochlorovych pesticidi byly ve vcelich jedech nalezeny v hodnotach
na urovni pozadi.
Z polycyklickych aromatickych uhlovodiki byl ve vcelich jedech nejvice zastoupen fenanthren a
dale anthracen, fluorathren, pyren, benzo(a)anthracen a chrysen.

Fyzikalni metody sledovani kvality potravin

Projekt NAZV (1996 - 2000)

Odpovédny tesitel: Ing. Milan Houska, CSc.

Projekt tvofil zaklad, na ktery navazoval paralelné feseny grant GA CR “Reometrie a senzorika
potravin”. Projekt téZ navazuje svymi vysledky na projekt EU “Evropka databanka fyzikalnich
vlastnosti” (program FAIR, koordinator Dr. Paul Nesvadba, The Robert Gordon University,
Aberdeen, UK) a na projekt COST Action 93 “Termofyzikalni vlastnosti potravin za zvySenych
teplot”, (koordinator prof. W. E. L. Spiess). V prub¢hu roku 1997 jsme se vénovali predev§im
korelaci senzoricky vnimané a pristrojove stanovené viskozity neelastickych kapalnych potravin dle
reologického chovani newtonskych a nenewtonskych, viz technické zpravy €. 4 a ¢. 9/360/97. Zde
bylo tfeba tesit nékolik tkola:

- vyvinout modelové kapaliny a zajistit jejich mikrobiologickou stabilitu a chutnost,

- systematicky ménit miru nenewtonské odchylky (rGzné koncentrace piidané¢ho zahustovadla
Hamulsion a sacharosy, dale pouzita kyselina sorbova, aromata a barviva),

- proméfit reologické vlastnosti téchto modelovych kapalin a vybranych redlnych kapalnych
potravin v Sirokych mezich smykové rychlosti,

- stanovit senzorickou viskozitu riznymi metodami (FPBT - skoleni panelu, vyvoj metod, stanoveni
profilu),

- vzéjemné¢ korelovat vysledky pro newtonské kapaliny,

- nalézt metodu stanoveni charakteristické smykové rychlosti pfi senzorickém hodnoceni, ktera by
dala nejlepsi korelaci s pfistrojovym hodnocenim. VSechny tyto ukoly byly uspé$né splnény a
pripravena publikace pro Journal of Texture Studies.

Dale byla feSena tematika barvy potravin. K méfeni byly vybrany keCupy a kusové ovoce do
jogurtti a jogurty. Ukazuje se, ze mezi komeréné vyrabénymi keCupy jsou znacné rozdily v barve.
Meéfenim barvy u jogurti a ovocnych zakladli do jogurtl se prokazalo, Ze existuje urcitd mez
davkovani barviva, nad kterou jiz dalsi pridavani nepfinasi zvyraznéni. Dal$i vyznamnou soucasti
prace byl vyvoj metody méfeni pevnosti bilkového gelu (pfipraveného vafenim obnoveného bilku z
tepelné opracovanych suSenych vajecnych bilkll) v izké spolupraci s firmou Delta Foods, Hradec
Kralové. Pro tuto firmu jsme v ramci projektu a ve spolupraci s firmou GEMA ART, s. r. o,
divize Prague Instruments, vyvinuli a vyrobili jednoucelovy pfistroj pro méfeni pevnosti gelu, tzv.
GS-meter.

V ramci projektu, ve spolupraci s firmou GEMA ART, s. r. o., divize Prague Instruments,
pokracdovala uspeésné vyroba jednoduchého rota¢niho viskozimetru RV 360. Byl vyvinut
modifikovany model, umoznujici aplikovat delsi rotujici valecky a pouzivajici Sroubovité pruziny s
moznosti nastaveni tuhosti a tim docileni konstantni kalibrace ¢idla krouticiho momentu vsech dale
vyrabénych pfistroju.

Modelovani rozvoje patogenni mikroflory ve vybranych potravinaiskych
vyrobcich z hlediska ochrany spotrebitele pred hygienickymi riziky
Projekt NAZV (1997 - 1998)



Odpovédny tesitel: RNDr. Viadimir Erban, CSc.
Na zéaklad¢ studia dostupnych literarnich udaji o aplikaci principii prediktivni mikrobiologie,
vlastnostech mikroorganismii zptsobujicich onemocnéni z potravin i zpisobech modelovani
podminek jejich riistu na laboratornich modelech byl ve spolupraci s VU mlékarenskym vybran pro
modelovani rlst Escherichia coli O157:H7 jako zastupce druhu Escherichia coli v tvrdych syrech
ementalského typu. Modelovani podminek riistu a pomnoZzovani mikroorganismu bylo provedeno
na zakladé praktickych provoznich méfeni. K modelovani bylo pouzita kombinace pocitacovych
programil rastu patogennich mikroorganismi “Food MicroModel” a “USDA Pathogen Modeling
Program verze 5”. Z matematickych modelt vyplyva, ze mnozstvi E. coli v
syru béhem vyroby miize vyrazn€ kolisat od hodnot -7log(CFU/g) az na hodnotu 2.7 log(CFU/g),
(11)
kterou je jiz mozné povazovat za hygienicky nepfijatelnou. Pomoci modelovani je vSak mozné
predpokladat (nikoliv dokazat), Ze béhem postupu vyrobniho procesu se z potencidlné zdravotné
zavadného polotovaru stane, alespon z hlediska E. coli, vyrobek zdravotné zcela bezproblémovy.
Matematické modelovani pomoci pocitacovych programt dokazuje jednoznacné principialni rozdil
mezi kritickym a kontrolnim bodem. Pro ucely ”Stanoveni kritickych bod” je nutno tyto body
rozliSovat a ne je zahrnovat pod jeden spolecny pojem kriticky bod.

Modifikace pusobeni lysozymu

Projekt GA CR (1996 - 1999)

Odpovédny tesitel: RNDr. Marija Gottvaldova

Byla provedena studie antibakterialniho spektra hydrofobizovaného lysozymu a bylo prokazano, ze
takto upraveny lysozym je selektivné aktivni proti n€kterym gramnegativnim bakteriim. Byl rovnéz
pripraven konjugat lysozymu s dextranem a iminodiacetyldextranem a stanoveny jeho
antibakterialni vlastnosti. Z vysledki je ziejmé, Ze nebyla dosud nalezena univerzalni metoda k
roz$iteni antibakteridlniho spektra lysozymu a Ze kazda modifikace vede ke specifickym zménam
spektra. Pomérné U¢inné jsou metody, pfi nichZz dochazi k posileni vazby enzymu na bakteridlni
sténu. Podle méfeni kinetiky se zda, Ze Zadna metoda neurychluje hydrolyzu bunécné stény, ale
fada metod vyrazné zvysuje asociaci enzymu s bunécnou sténou.

Prispévek ke studiu metabolizace PCB studovany na modelu
sladkovodnich ryb

Mimoprogramovy projekt NAZV (1995 - 1997)

Odpovéedny tesitel: Ing. Ivan Bohacenko, CSc.

Na zakladé hmotnostnich bilanci obsahu PCB v tuku kontaminovanych kaprti ze dvou modelovych
chovti v letech 1995/96 a 1996/97 byly vyvozeny nésledujici zavery.

Zvysena eliminace PCB v kontaminovanych rybach je vzdy spojena s vyznamnym snizovanim
mnozstvi jejich tuku ve fazich hladovéni a komorovani. Pfi normalnim vykrmu se celkové mnozstvi
PCB v rybach snizuje velmi malo (prakticky neméni). Eliminovany jsou ptfedevsim indikatorové
kongenery ¢. 28 a 52, zatimco vySe chlorované kongenery PCB jsou postizeny jen malo.

Pti modelovych chovech v pfirodnich podminkdch byla téz zjisténa moznost sekundarni
kontaminace nekontaminovanych ryb chovanych spolecné s rybami kontaminovanymi, coz bylo
potvrzeno akvarijnimi pokusy, kdy byla prokdzana ptitomnost malych mnozstvi PCB ve vykalech
kontaminovanych ryb a v okolni vodg, ve které byly chovany. Toto pak naznacuje i moznou cestu
sekundarni kontaminace v pfirodé, kdy nekontaminované ryby jednak piijimaji jako potravu
s bentosem 1 kontaminované vykaly a zaroven ziji ve vodé, kam jsou PCB vyluCovany
z kontaminovanych ryb a odkud je pfijimaji zabrami a povrchem t¢la.

Studium metod kvantitativniho stanoveni sloZek krve

Mimoprogramovy projekt NAZV (1996 - 1997)

Odpovédny tesitel: Ing. Jiri Kucera, CSc.

Byla vypracovana a ovéfena nova, dosud nepopsana metoda HPLC stanoveni obsahu hemoglobinu
a myoglobinu v mase. K ovéteni bylo pouZito jak standard obou hemoproteint, tak i vzorkii masa,
ziskanych z maloobchodni sité.

Vysledky teSeni ukazaly, ze nova metoda vyuZzivajici chromatografie na imobilizovanych iontech
médi (IMAC-CU) dava i pfi analyzach realnych vzorkd dobré vysledky a vykazuje v nekterych



smérech lepsi parametry nez dosud pouzivané HPLC metody. Z porovnavanych metod je mozno s
menSimi vyhradami pouzit také hydrofobni HPLC a HPLC na slab¢ basickém anexu. Pfi HPLC na
imobilizovanych iontech médi se jen nepatrné lisi retencni Casy hemoglobint a myoglobint rizného
puvodu.

(12)
Studium rizik kontaminace potravin sloZzkami obalovych materialu béhem
mikrovinného ohrevu.
Projekt NAZV (1996 - 1997)
Odpovédny tesitel: Ing. Jaroslav Dobids, CSc. FPBT VSCHT,
Spolutesitelé: Ing. Jirina Housova, CSc., Ing. Karel Hoke
Byly sumarizovany vysledky experimentt, pii nichzZ byly monitorovany lokalni teploty potravin a
vyrobkl, v priabéhu mikrovinného ohfevu a analyzovany z hlediska vlivu potraviny, jejitho obalu i
samotn¢ho mikrovinného zatfizeni na dosahované teploty. V separatni experimentalni studii byly
sledovany teploty potraviny v kontaktu se sklenénymi nadobami opatfenymi aktivni kovovou
vrstvou (tzv. naddobi pro MV peceni) pii riznych parametrech mikrovinného ohievu. Z vysledki
byly vyvozeny zavéry vzhledem ke sledovanému problému v piipadé pouziti oballi se susceptory.

4. DATABANKY A SBIRKA PRUMYSLOVYCH
MIKROORGANISMU

Banka fyzikalnich vlastnosti potravin

Cinnost pro uzivatelskou sféru

Odpovédny tesitel: Ing. Zbynek Mayer, CSc.

V roce 1997 nebyly ziskany prostiedky na pokraovani expertni ¢innosti a proto byla tato dilezita
oblast pokryta z vlastnich prostiedkd. Banka poskytovala tdaje studentim a doktorandim
vysokych §kol, pracovnikiim projekénich firem a spolufesitelim projektu FAIR a PECO.

Evropska databanka fyzikalnich vlastnosti

Projekt ERB FAIR

Odpovédny tesitel: Dr. Paul Nesvadba (Velka Britanie)

Spolutesitelé: Ing. Zbynéek Mayer, CSc., Ing. Milan Houska, CSc.

V roce 1997 se tsili fesiteld soustfedilo na tvorbu vhodného systému sbéru dat a zakladniho
databazového programového vybaveni, vhodného ke sbéru velkého mnozstvi udaji. Cinnost VUPP
se zam¢ftila na mechanické vlastnosti potravin.

Databanka enzymu pro potravinarstvi

Odpovédny tesitel: Ing. Jiri Kucera, CSc.

Databanka obsahuje zaznamy do r. 1995 (celkem 6 000 zaznamul). VSechny jsou doplnény
struénym autorskym souhrnem v anglickém jazyce. Je k dispozici na disketach v systémech MS
Access a D Base II. (V roce 1997 nebyla databanka aktualizovana pro nedostatek financnich
prostiedkd.)

Databanka potravinarskych vyrobcu a vyrobku pro dietni vyZivu

Odpovédny tesitel: Ing. Dana Gabrovska

Databanka dietnich vyrobkt fazenych dle jejich specifikace s uvedenim vyrobce véetné jeho adresy
a slozeni vyrobku. Byly aktualizovany tfi dil¢i databanky (vyrobky pro diabetiky, pro celiaky a
fenylketonuriky) a vytvotena Ctvrtd dilci databanka nizkoenergetické vyrobky. Databanka podava
informace o dietnich vyrobcich cca 200 ceskych firem.



Databanka potravinarskych aditiv a jejich vyrobci

Odpovédny tesitel: Ing. Jiri Kucera, CSc.

Databanka obsahuje zaznamy za obdobi 1991 - 1995 (ADIT 96) v systému D Base IV. Kromé
komplexni citace zdznamu databanka obsahuje také seznam aditiv a jejich kédovych oznaceni a
strucné autorské souhrny v anglicting. Databanka shrnuje informace o 560 aditivech.
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Sbirka primyslové vyuzitelnych mikroorganismu
Odpovédny tesitel: RNDr. Marija Gottvaldova
UloZené kmeny byly pravideln€ preockovany a testovany. Je pfipraven novelizovany katalog
sbirky. Sbirka obsahuje 17 kmenti bakterii, 8 kmenti plisni, 124 kment kvasinek.
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lll. Mezinarodni spoluprace

1. PECO

V ramci programu byl feSen grant Modelovani tepelnych vlastnosti a chovani potravin
béhem vyroby, skladovani a distribuce

Odpovédny tesitel: Dr. Paul Nesvadba (Velka Britanie)

Spolutesitelé: Ing. Milan Houska, CSc., Ing. Jitina Housova, CSc., Ing. Zbyneék Mayer, CSc.

V roce 1997 byla dokoncena sada programového vybaveni do néhoz pfispéla vyznamné i nase
pracovist¢ zejména v oblasti matematického modelu mikrovinného ohfevu, vakuového chlazeni a
predikce pocatecniho bodu mrznuti potravin (data pro typické potraviny, prediktivni rovnice pro
COSTHERM 2). Zna¢nou c¢ast pracovniho Usili si vyzadala organisace konference/workshopu s
naslednou piipravou a vydanim sborniku.

2. FAIR

V ramci programu FAIR byl dal feSen grant Evropska databanka fyzikalnich vlastnosti.
Regitelé se zucastnili pracovni schiizky k projektu, konané v Hillerddu (Dénsko), zpracovali
posudek k metodice sbéru dat, testovali databazovy program pro PC ke sbéru dat poskytnuty pro
projekt firmou Unilever a provedli rozd€leni ukolti v rdmci skupiny Mechanical Properties.

3. TNO

Jednani se zastupci TNO o moznostech spoluprace pii zavadéni systému HACCP v tuzemskych
potravinatrskych vyrobach vyustilo v zamér zalozeni ¢esko-holandské spolecnosti Q-FOOD. Tento
zamér byl z legislativnich divod koncem roku zménén na feSeni spolecného projektu. Pro naplnéni
zaméru byly pfipraveny materidly pro Skoleni Ceskych odbornikdl holandskymi experty a zazemi
(vybavenost) pro feSeni projektu.

4. O.E.C.D.

Prostiednictvim delegovaného zastupce, jednoho pracovnika VUPP, byly védeckym institucim a
pracovnikiim piedavany informace o vypsanych stipendiich a programovych pracovnich setkanich
kooperativniho vyzkumného programu “Vyuziti biologickych zdroji pro udrzitelny zemédélsky
systém”, téma 2: “Kvalita zivocisné vyroby”.
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IV. Ostatni vyzkumna a odborna ¢innost

1. AKREDITOVANA LABORATOR (CZL)

Centralni zkuSebni laboratof VUPP je akreditovana podle akreditaénich kritérii CSN EN 45001
jako zkuSebni laborator ¢. 1104. Pfedmétem akreditace je stanoveni vitaminu Bg, niacinu a dietni
vlakniny. Pravidelna dozorova navstéva, kterou realizoval CIA v listopadu 1997, konstatovala, zZe
laboratof plni kritéria normy CSN EN 45001 a MPA 10-01-95. V ramci CZL bylo v roce 1997
vyfizeno 28 zakazek a celkem analyzovano 60 vzorku.

2. CENTRUM POTRAVINARSKYCH TECHNOLOGII A TECHNIKY
(CPTT)

Centrum bylo vytvofeno na zakladé iniciativy tfi partner, a to Vyzkumného ustavu
potravinaiského Praha, Fakulty potravinaiské a biochemické technologie VSCHT Praha a Fakulty
strojni CVUT Praha. Vsechny tii instituce jsou aktivnimi leny Centra a na jeho ¢innosti se aktivné
podileji. Hlavnim cilem je vzéjemna spoluprace pfi vyzkumu a transferu poznatkli progresivnich
potravinatskych technologii a techniky za soucasného vytvoteni tvlrciho prostredi.

VUPP realizoval v roce 1997 v ramci CPTT:

Reseni projektu NAZV (1996 - 2000)

Technicko-technologicky park VUPP, FPBT VSCHT, FS CVUT, prostiedek vizkumu novych
technologii a techniky

Odpovédny tesitel: Ing. Milan Houska, CSc.

Spolutesitelé: prof. Ing. Pavel Kadlec, DrSc., Ing. Jiii Celba, CSc., doc. Ing. Rudolf Zitny, CSc.,
Ing. Rudolf Grée, doc. Ing. Zdenék Bubnik, CSc., Ing. Pavel Hoffman, CSc., doc. Ing. Michal
Voldrich, CSc., prof Ing. Mojmir Rychtera, DrSc., prof. Ing. Jiri Sestik, DrSc., Ing. Milan
Zajicek,

Na feSeni projektu se podilela tfi spolutesitelska pracoviste:

-Vyzkumny ustav potravinaisky (koordinace praci, upravy smluv projektu, financovani,
organizace, propagace Cinnosti Centra potravinarskych technologii a techniky, technologicky a
inzenyrsky vyzkum, ve spolupraci s Fyzikilnim ustavem AV CR kompletace a zprovoznéni
miniaturni aparatury na vyzkum vlivu vysokého tlaku, objem 50 ml, max. tlak 1000 MPa ptedano
na Ustav konzervace potravin a technologie masa FPBT VSCHT),

-Fakulta potravinaiské a biochemické technologie (konstrukce a vyroba Chromatografické
separacni stanice SMB, konstrukce a vyroba moduld s dutymi vlakny pro mikrofiltracni stanici a
ultrafiltraci s pficnym tokem, automatizace odparky ARMFIELD, rekonstrukce snimani dat z
pasteracni stanice pomoci modernich teplotnich ¢idel, zprovoznéni fermentoru 150 I - Gprava ¢idel
a ventill, modernizace krystalizacni stanice systémem pocitacové analyzy obrazu



LUCIA G),

-Strojni fakulta CVUT - Katedra strojii a zafizeni pro chemicky, potravinaisky a spotiebni
pramysl (kompletace aparatury pro piimy odporovy ohfev osazenim teplotnich a vodivostnich
¢idel, vyzkum rozloZeni dob prodleni a vizualizace proudéni, projekéni a zadavatelské prace
kontinualni aparatury na mikrovinné suseni praskovych materiald.

(16)

3. VYVOJ A VYROBA POTRAVINARSKYCH STROJU

A ZARIZENI

Na zakéazku z podnikatelské sféry byly ve Vyvojové zakladné potravinai'ské techniky (VZPT) v
HruSovanech nad JeviSovkou vyvinuty a vyrobeny:

Plni¢ plechovek PEVAL, zafizeni bylo dokonceno v ramci spolecného vyvoje s NATE
Chotébot na plnéni plechovych obali s vickem easy-open o kapacité¢ 12 tisic plechovek s
obsahem 0,3 1 pro sycené napoje. Stroj byl vystaven na SALIMA 97.

Zarizeni na homogenizaci syru s vykonem 300 kg za hodinu. Vyvinuto a vyrobeno pro firmu
Syrmex Lipnik nad Becvou.

Zatizeni pro p¥imy odporovy ohiev potravin, vyrobeno pro CVUT Praha, Fakulta strojni,
slozené z dvou kusti michanych nadrzi a 120 1, deskového a trubkového ohfivace, véetné zdroje
o vykonu 10 kW. Zafizeni je vybaveno ovladacim panelem, snimacimi prvky vcetné métreni
vodivosti materialu a vystupy na PC.

Vzorkovaci ventily véetné rekonstrukce fermentoru pro kultivaci a zpracovani vodnich fas.
Ukol byl feSen pro mikrobiologicky tistav Akademie véd CR v Tteboni.

Kontinualni vyrobnik SO, na principu zplynovani siry, vyrobeny pro cukrovar HruSovany n.
Jev. s uzitim pfi zpracovani zahus$ténych cukernych sirupt.

Dopravnik zatek PDU pro dopravu a tfidéni alkorkovych uzavért k plnicim strojim v
lahvarenskych linkach s vykonem 12000 lahvi za hodinu, dopravnik je instalovan v zavodé
BLAST - KOSICE.

Sanitacni okruh je doplikové zatizeni k aseptické plnicce APL 200 a nahrazuje sanitacni
zazemi v provozech, kde toto zafizeni neni a jeho vybudovani by nebylo ekonomickeé.
Vystrikovacka VL-15, vyvinuta a vyrobena pro NATE Chotcbof, urend na vystiikovani
novych lahvi. Vystiikovacka VL-15 rozsifuje fadu jiz vyrabénych zafizeni a je urcena pro plnici
linky mensich vykont tj. asi 2000 lahvi za hodinu.

K vyuziti plynu pro vinafské technologie bylo vyrobeno ve spolupraci s firmou AGA zafizeni
pro vytésiiovani vzduchu z velkoobjemovych nadrzi s vinem pomoci inertniho plynu. Zafizeni
bylo instalovano ve vinatské firmé¢ MICHLOVSKY se sidlem v Rakvicich, okres Bieclav.
Souprava na pienaSeni embryi. Souprava slouzi k pfenosu embryi pii Slechténi skotu.
Vyrobeno bylo 6 souprav pro BOVET, a. s., SLOUPNICE.

Potiskovaci zafizeni na pribézny potisk netkanych folii navijenych na navijecim stroji.

Zatizeni bylo vyrobeno pro firma PEGAS ZNOJMO.

Klimatiza¢ni trysky na zavlazovani sladovnickych humen. Na vyrobu téchto trysek je
vyuZivana volna kapacita vsttikovaciho lisu a jsou pribézn¢ dodavany do sladoven v tuzemsku
a na Slovensku.

Dale se uskutecnila plynofikace celého pracovisté VZPT v HruSovanech n. Jev., ktera kladla velké
naroky na organizac¢ni zabezpeceni pracovisté. Vysledkem jsou nyni energetické ispory, a snizeni
ekologického zatizeni okoli.



4. PORADENSKA CINNOST, ZAKAZKY A SLUZBY

e Prondjem, Uidrzba a inovace zafizeni AV-630 pro Agro Jesenice, a. s.

e VysSetfovani pevnosti vaje¢ného gelu pro Delta Foods, a. s. Hradec Kralové na pfistroji
Instron.

e Méfeni teplotni historie mrazeného zbozi pti doprave v termoobalu pro firmu Delvita, a. s.

e Testovani prubéhu a vysledku mikrovinného ohtfevu vyrobkti firmy Guseppe, s. 1. 0.,
Rokytnice v Orlickych horach.

e Testovani konzervacniho prostftedku TOXI-CHEK pro firmu DELACON Biotechnika

CR.
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e Laboratorni ovéfeni technologického postupu vyroby skrobového plnidla do bentonitovych
smési pro slévarny, vyrabéného na bazi extruze pro firmu Amylon, a. s., Havlickiv Brod.

o Sledovani faktori pro zajisténi zdravotni nezavadnosti rostlinnych jedlych oleja
pro firmu SETUZA, a. s.

e Stanoveni stopovych prvki t&zkych kovii ve vzorcich pylu pro VSCHT Praha (v ramci projektu
VAV/340/2/97 MZP CR).

e Stanoveni kritickych bodl pro vyrobu polévkového koreni pro firmu Vitana, a. s.

e Konzultace diplomové prace s tematikou mikrovinného ohfevu a inaktivace mikroorganismu -
MZLU Brno.

e Konzultace k aplikaci mikrovinného ohievu pii zpracovani vysledkd a k vyvoji vyrobkl pro
mikrovinny ohfev (vyrobni sféra, hygienicka sluzba, vysoké skoly).

o Konzultace problematiky vyroby vitaminového potravinatrského dopliku s karnitinem pro firmu
SPOFA, a. s.

e Konzultace problematiky vyroby vitaminovych potravnich dopliikti s lecitinem pro Sun Pharm.

e V oboru stanoveni zakladniho sloZeni potravin, obsahu mineralnich latek, jodu, vitamin,
aminokiselinového sloZzeni a obsahu mastnych kyselin bylo zpracovano 70 dil¢ich zakazek.

5. KOORDINACNI CINNOST

Na zakladé rozhodnuti MZe CR byl vroce 1997 povéfen VUP Praha koordinaci slozeného
etapového projektu “Problematika falSovani v systému kontroly jakosti potravin CR zaméfena na
rozvoj analytickych metod” (odpovédny koordinator Ing. Ivan Bohacenko, CSc.).

6. VYVOJOVE VYROBKY

Podle uzitného vzoru 4343 (1996) Kvasni¢na biomasa obohacena selenem byla firmou Millitech
vyrobena zkusebni nultd série kvasnicné biomasy obohacené selenem urcené pro suplementaci
lidské vyzivy timto prvkem pod obchodnim nazvem Vitastabil.

Pro potravinatsky salon Salima ‘98 byly pfipraveny vyvojové vyrobky pfirodnich ochucovadel
jidel Plus a Instant. Jde o vitaminové a mineralni dopliiky vyzivy na bazi kvasni¢né biomasy a
jejich extrakti, které jsou k disposici v osmi chutovych variantach s ptichuti: ptirodni, cesneku,
uzenou, kminu, libecku, grilovaciho koteni, cibule a provensalského koteni.



(18)
V. Seminare a konference

Ustav zabezpec¢oval a aktivné se podilel na organizaci nize uvedenych odbornychg akcich:
2. béh intenzivniho kurzu “Mikrovinny ohiev potravin”, Praha, 29. 10. 1997

XXVIII. sympozium o novych smerech vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky dvur, 26. - 28. 5.
1997

Podil na mezinarodnim seminari k problematice zavadeéni systéemu HACCP v potravinarskych
vyrobach organizovaném MZe CR v ramci meziresortni Cesko - nizozemské spoluprdce, Praha,

15.5.1997

Mezinarodni konference a workshop: “Modelling of Thermal Properties and Behaviour of
Foods, Praha, Cerven 1997

Podil na mezinarodni akci UNIDO TECON “Advances in the Food Engineering”, listopad 1997
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VI. Podil na ¢innosti odbornych organu a komisi

Pracovnici ustavu se podileli na cinnosti téchto organt a instituci:

- Pfedsednictvo CAZV

- Odbor potravinaiské technologie a techniky CAZV

- Odbor vyzivy obyvatelstva a jakosti potravin CAZV

- Rada CAZV

- Vydavatelska rada CAZV

- Redakéni rada Gasopisu Potravinatské védy CAZV

- Rada ministerstva pro zemédélsky vyzkum a vyvoj

- Korespondent za CR pro téma 2 kooperativniho vyzkumného programu O.E.C.D.

- Technicka komise pro organické zem&délstvi MZe CR

- Skupina obilovin, olejnin a §krobu MZe CR

- Programové rady NAZV (05, 06, 07)

- GA CR - podoborova komise &. 525 - Zemédélské produkty, potravinaistvi a
ekotoxikologie, oborova komise - Zemédélske védy

- Redakeni rada ¢asopisu Journal of Food Properties

- Redakeni rada ¢asopisu Journal of Food Engineering

- Rada fondu vyzkumu Agrarni komory CR

- Predstavenstvo Agrarni komory Praha

- Dozor¢i rada Potravinaiského sdruzeni CR

- Védecka rada FPBT

- Védecka rada TF CZU

- Konkurzni komise ¢. 113 pro FPBT

- Zkusebni komise FPBT pro obhajoby diplomovych praci v oboru chemie potravin

- Statni zkuSebni komise pro obhajobu doktorskych praci v oboru “Stavba
vyrobnich stroji a zatizeni”, usek chemickych a potravinatskych stroji

- Statni zkusSebni komise pro Statni zavérecné zkousky studijniho oboru “Stroje
a zafizeni pro chemicky, potravinaisky a spottebni primysl”

- Externi pedagogicka ¢innost, VSCHT Praha

- Poradni sbor Statniho zdravotniho ustavu pro hygienu vyzivy

- Celostatni vybor Ceské spole¢nosti biotechnologické

- Ceska spole¢nost chemicka, odborna skupina “Kvasna chemie a bioinzenyrstvi”

- Ceska spole¢nost chemicka, odborna skupina pro potravinafskou a agrikulturni
chemii

- Ceské spole¢nost chemicka, odborna skupina “Reologie”

- Spolecnost pro vyzivu - Vybor prazské a stfedoceské pobocky

- Oborova skupina pro potravinaistvi pti Vyzkumném tstavu odborného skolstvi

- Strojirenska sekce hodnotitelské komise soutéze o Zlatou Salimu, Zlaty Ibucob a
Grand Prix Inteco Brno

- Hodnotitelsk4 komise soutéze Siesta 97

- Asociace pracovnikll tlakovych zatizeni



Oponentské posudky a recenze:
Vypracovano bylo celkem 18 oponentskych posudki a ptiblizn¢ stejny pocet recenzi.
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VIl. Publikace a prednasky

1. PUBLIKACE
Adamek, L.: Kvasni¢na biomasa, Vitalita 2, 13, 1997

Beran, M., Adamek, L., Eybl, V., Topol¢an, O., Brtko, J.: Determination of the biological
activitz of a selenium-containing, yeast-based dietetic preparation in a feeding experiment with
rats, Biomarkers and environment 1,2, 1997, s. 53 - 56

Bohacenko, 1., Kopicova, Z.: Influence of polychlorinated biphenyls on the content and
composition of fatty acids in fish fat, Potravinatské veédy 15, 1997 (3), s.173 -186

Bohacenko, 1., Kopicova, Z.., Prikryl, J., Faina, R.: Prispévek ke studiu metabolizace PCB
studovany na modelu sladkovodnich ryb, Sbornik z 8. konference Toxicita a biodegradabilita
odpadu a latek vyznamnych ve vodnim prostfedi, ChelCice 1997

Bohacenko, L., Vesely, Z., Homolka, P.: Aflatoxins in feed, the possibility of feed detoxification
and its influence on nutritive value, Potravinarské védy 15, 1997, (5), s. 363 - 374

Gottvaldova, M., Proskova, A., Kufera, J.: Bakteriologické enzymy v ochrané potravin,
Potravinarskeé veédy, v tisku

Gottvaldova, M., Proskova, A., Kufera, J.: Binding of lysozyme to its substrate - bacterial
cellwall, Potravinatské veédy, v tisku

Gottvaldova, M., Proskova, A., Kufera, J.: Specifity of the action of hydrophobicaly
substituted lysozyme aganst Gram-negative bacteria, Potravinaiské védy, v tisku

Grée, R., Houska, M.: Teplota v domaci chladnicce, Vyziva a potraviny, v tisku

Holasova, M.: Distribution of Tocopherols and Tocotrienols in the main Products of Wheat and
Rye Milling. Potravinaiské védy 15 (5) 1997, s. 343 - 350

Holasova, M., Velisek, J., Davidek, J., Fiedlerova, V.: Cereal Grain Differentiation Based on
Tocopherol and Tocotrienol Distribution. Proceedings EURO FOOD CHEM IX, Interlaken 24. -
26. 9.1997. Ed. R. Amado, R. Battaglia, Druckerei Sailer Winterthur 1997, ISBN 3-9521414-0-2,
s.610-615

Houska, M., Drab, V., Pokorny, J.,, Ciganik, M., Kyhos, K.: Mechanical and Sensorical
Properties of Hard Cheese of Ementhal Type during Ripening. Proccedings FOOD



RHEOLOGICAL AND STRUCTURE, Zurich, march 16 - 21, 1997., Ed. E. J. Windhad Institute
of Food Science Swis Institute of Technology, Zurich, s. 288 - 291

Houska, M., Grée, R., Kyhos, K., Landfeld, A., Mikova, K.: Teplotni historie zeleninovych a
lahudkovych salati v distribucnim vetézci a odhad potencialniho ristu mikroorganismii,
Potravinaiské védy 15,1997 (6), s. 451 - 471

Houska, M., Grée, R., Landfeld, A., Kyhos, K.: Hodnoceni rizika pomnozeni Salmonel pri
rozmrazovani Zloutkii, Vyziva a potraviny 53,1998 (3-4), s. 39 - 40

Houska, M., Ouhrabkova, J., Ptakeva , D., Ciganik, M., Kyhos, K.,: Rheological Properties of
Fruit Pectin Jam. Proccedings FOOD RHEOLOGICAL AND STRUCTURE, Zurich, march 16 -
21, 1997. Ed. E. J. Windhad Institute of Food Science Swis Institute of Technology, Zurich, s. 359

-361
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Houska, M., Valentova, H., Novotna, P., Strohalm, J., Sestik, J. and Pokorny, J.: Shear rates
during oral and non oral perception of viscosity of fluid foods, Journal of Texture Studies, v
tisku

HouSova, J., Hoke, K.: Kovové obaly a mikrovinny ohiev - skutecna moznost?, VyZiva a
potraviny, 1997, (5), s. 141 - 142

HouSova, J., Hoke, K.: Mikrovinny ohrev - viiv kovového obalu na rozlozeni teplot a rychlost
ohrevu, Potravinatské védy 15, 1997 (3), s. 211 - 227

HouSova, J., Hoke, K.: Postupy pripravy hamburgerii z pohledu dosazenych teplot, Vyziva a
potraviny, 1997, (6), s. 165 - 167

HouSova, J., Hoke, K., Topinka, P.: Modelling of temperature distribution in materials of
simple geometry heated by microwaves. Proceedings of the conference: Modelling of Thermal
Properties and Behaviour of Foods during Production, Storage and Distribution. Praha, Cerven
1997

Kminkova, M., Kucera, J.: Purification of carp (Cyprinus caripio) hepatopancreatic lactate
dehydrogenase (EC 1.1.1.27), Prep. Biochem., v tisku

Kminkova, M., Kucera, J.: Single step separation of lactate dehydrogenase using thiophilic
chromatography, Coll. Czech. Chem. Communs., v tisku

Kminkova, M., Moucka, Z., Kucera, J.: Isolation and characterisation of the proteolytic
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VIll. Personalni zajisteni

V roce 1996 byla cinnost celého ustavu zajistovana 131 pracovniky. Pfi porovnani s
predchozim rokem 1996 nedoslo k vyznamnéj$im zménam, nebot’ k 31.12.1996 bylo v ustavu
celkem 128 zaméstnanci. Rovnéz kvalifikacni struktura pracovnikli se pfili§ nezménila, jak

vyplyva z tabulky:

stupen vzdélani 1996 1997
védecti pracovnici 14 11

vysokoskolaci 33 34
stfedoSkolaci 45 44
ostatni (ZS, vyuéeni) 36 42
celkem 128 131

Struktura védeckych pracovnikii podle védnich obort je nésledujici:

nazev pocet
Biochemie 2
Biologie 2
Farmacie

Chemie 1

Chemie a technologie pozivatin 2
Stavba vyrobnich stroju a zafizeni 3
celkem 11

V pribéhu roku bylo pfijato minimum mladych vysokoskolakii i osob se stfedoskolskym
vzdélanim, coz je zplUsobeno predevS§im mzdovou nekonkureceschopnosti, tj. lukrativnimi
nabidkami podnikatelského sektoru, které podstatné pfevySuji moznosti Gstavu.
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NABIDKA SLUZEB ODDELENI VUPP

Oddéleni vyzZivovych latek

02 /70 58 64

02/70 58

02/7058 71

02 /70 58 93

02/7059

02/70 23 31

0624 / 22 91 33

e analytické rozbory potravinarskych surovin a vyrobkt (bilkoviny, sacharidy, aminokyseliny,

mastné kyseliny, vitaminy A, B,, B,, C, E, karoteny, mineralni latky, jod)

e senzoricka analyza potravinarskych surovin a vyrobku

e vyvoj receptur vyrobkl pro specidlni a dietni vyzivu (napt. pti diabetu, celiakii a

fenylketonurii) v€etné nutraceutik
e odborné konzultace pro vyrobu specialni a dietni vyzivy

Oddéleni mikrobialnich produktu

e zpracovani mikrobialni biomasy na potravinaiska a krmivarska aditiva
e vyroba a uziti mikrobidlni biomasy k dekontaminaci pidy a vody znecisténé

ropnymi produkty a mineralnimi latkami

e know-how na biosyntézu mikrobialni biomasy obohacené biologicky vazanymi

stopovymi prvky

e poskytovani ¢istych kultur, udrzovani provozné aktivniho inokula pro vyrobu
krmnych a potravinatskych kvasnic a pro vyrobu mikrobialnich dekontaminant
e vypracovani metod preparativni izolace bilkovin z dodaného vzorku suroviny

e vypracovani metod separace smési bilkovin metodami HPLC/FPLC
o mikrobiologické rozbory potravin a krmiv

Oddéleni cizorodych latek

e stanoveni PCB, vybranych organochlorovych pesticidi, aflatoxinti By, B,, Gy, G,

M,, M,, tézkych kovti (Pb, Cd, Hg, Zn, Ni, Cu), dusi¢nant a dusitanti v
surovinach a potravinach

e stanoveni kyseliny sorbové a benzoové (resp. jejich soli) v potravinach



e bézné mikrobiologické rozbory potravin a surovin

e mikrobialni screening antimykotik na bazi nystatinu
e stanoveni sacharidl a mastnych kyselin

e laboratorni lyofilizace vzorki do objemu 3 litry

e pomoc pii zavadéni systému HCCP

Oddéleni fyzikalnich zakladi zpracovatelskych procesu

e stanoveni mechanickych, reologickych, tepelnych a sypnych vlastnosti potravin

e sluzby databanky fyzikalnich vlastnosti potravin (poskytovani ¢iselnych dat

reologickych, tepelnych, hmotnostnich, elektrickych aj. vlastnosti potravin)

e vypocty trubkovych chladi¢t pro viskdzni potraviny (navrh, projekce, vyroba i

dodavka na kli¢)

e vypocty a experimentalni ovefovani procesi

e odzkuSovani strojl, vyroba unikatnich piistroji (napt. oscilacnich a rotacnich
reometrl)

Oddéleni potravinarského inzenyrstvi

e konzultace k aplikaci mikrovinné technologie pti zpracovani potravin a k vyvoji a
vyrobé hotovych pokrmil, uréenych zejména pro finalni apravu mikrovinnym a
horkovzdusnym ohfevem

e testovani a posouzeni funkénich vlastnosti novych typt zafizeni na tepelnou
upravu potravin jak pro vyrobce, tak pro uzivatele zatizeni (napt. konvencnich
boxovych peci, konvektomatti pro catering, horkovzdusnych, klasickych i
mikrovinnych trub, smazicich zatizeni). Vhodné napf. pted schvalovacimi
zkouSkami ve statni zkuSebné
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e testovani potravinaiskych vyrobkt (hotovych pokrmi a polotovart, obaltl, nadobi
z hlediska vhodnosti pro mikrovinny ohiev pomoci fluoroptického systému
LUXTRON. Navrhy potfebnych uprav technologie, baleni a instrukci pro ohiev z
hlediska optimalni finalni kvality a hygienické bezpecnosti vyrobku

Centralni zkuSebni laborator (statem akreditovana zkusebni laborator ¢. 1104)
e stanoveni vitaminu Bg a niacinu
e stanoveni dietni vlakniny

Vyvojova zakladna potravinarskeé techniky

e vyvoj a vyroba solo strojii a celych linek pro potravinatsky priimysl v kusové
opakovatelnosti, a to jak vlastni vyrobni zatizeni, tak stroje a prosttedky pro
baleni a manipulaci s materidlem

e konstrukce a vyroba aparatii pro potravinai'ské technologie z nerezav¢jici oceli
se stfedotlakym provozem

e konstrukce a vyroba automatizacnich prvkt a ¢idel fizeni manipulacnich,
technologickych a dalsich procest

e aplikace elektronickych systému pro fizeni a automatizaci vyrobnich procest
e vyroba slozitych nahradnich dila

e vyroba forem a pryzovych vyliski
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Food Research Institute Prague

Research Institute of Food Industry was founded in 1958 by an act of the then existing
Ministry of Food Industry and Purchase. Since then it has played an important role in the
scientific and technological research in this country and abroad. It has become an
institution dealing with fundamental and applied research, with developments in food
chemistry, biochemistry and engineering and with construction of special machines and
devices for food industry.

The Institute functioned as a budgetary organisation since its establishment till the year
1991. In 1992 the Institute was transformed into a contributory organization, a part of its
budget has been refunded by the Ministry of Agricultural of the Czech Republic, the rest
has had to be obtained by activities bringing in the necessary funds. The Institute has
changed its name. Now it is called the Food Research Institute Prague.

The transformation of the Institute into a contributory institution necessitated further
changes in the field of activities. A certain amount of works bringing in revenues had to be
suported because they secured the funds needed for the operation of the Institute to the
full extent.

In the course of more than 39 years of its existence the Institute went through a
complicated evolution before it - in spite of certain limitations and problems characteristic



for all research institutions - attained the present standard of a complex organization fully
capable to deal competently and at a high level with projects of basic, branch and applied
research in the field of chemistry, biochemistry, food technology, food engineering and
techniques and nutrition.

The seat of the Institute is Prague 10, Radiova 7 ,where the research projects concerning
chemical technology, food engineering and nutrition are dealt with . At the branch part -
Developmental Base for Food Techniques in HruSovany nad JeviSovkou (Moravia) the
designing, construction and manufacture of unique instrumental, technological and
packing equipment are performed.

The main aim of the Institute of future depends in securing of healthy and safe nutrition for
the whole population of the Czech Republic. All the above mentioned activities of the
Institute are concentrated at attaining of this objective.

Management of the Food Research Institute Prague

Director Dr Jifi Celba (phone ++420 2 701380, 704059)
Deputy director Dr Slavomira Vavreinova (phone ++420 2 705855, 705864)
Economy deputy director Vladimir Kodat (phone ++420 2 702244)

(32)
Department of Nutritionaly Significant Substances
led by Dr Slavomira Vavreinova (phone:++420 2 705864)

The research is focussed to:

¢ saturation of the population with natural protective factors in food

e estimation of selected nutritional factors losses during final food treatment

e development of a variety of dietetic foods for people suffering from obesity,
phenylketonuria, coeliakia, diabetes etc.

e development and verification of analytical methods for determination of selected
nutritionally important substances and food additives as well as certain contaminants.

e studies of the extrusion process with the aim to determine optimum conditions for food
manufacture using this technology

services offered

e analyses of food raw materials and products from the viewpoint of their content of
proteins, fats, sacharides, fatty acids, amino acids, vitamins A, B; B,, C, E, carotenoids,
minerals, 10dine

e sensory analyses of food raw materials and final products

e professional consultations for manufacture foods for groups with special nutritional
requirements

¢ study stays for training of laboratory staff in above mentioned fields

e technical assistance in the field of innovation of food products manufactured by
extrusion technology



e technical assistence in the field of freeze-drying of laboratory samples of food raw
materials and final products
e profesional consultations or study stays in the above given fields

Department of Microbial Products
led by Dr Jiri Kucera (phone: ++420 2 705868)

e solves the problems concerning isolation and application of microbial enzymes
important from viewpoint of food industry and isolation of other biologically active
substances from raw materials of animal and plant origin

¢ solves the problems concerning biological wastes namely from food industry

e engages in the field of production of microbial proteins and maintains the collection of
microorganisms for industrial use

e solves the problems and processes of fermentation production of biologically important
substances and biological methods for food and agricultural wastes treatment

services offered

e claboration of methods of preparative isolation and purification of proteins from
supplied samples of raw materials

e claboration of methods for analytical separation of proteins from mixture by means

of HPLC/FPLC

e claboration or modification of analytical methods for determination of enzymatic
activities

¢ claboration of methods for application of enzymes to a given industrial processes

33)

e immobilization of enzymes, substrates or other affinants for affinity chromatography
based on the supports produced in Czech Republic

e consultation in the field of analytical chemistry, isolations and applications of enzymes
in food industry and agriculture

e processing and utilization of microbial biomass originating in biological purification of
waste water (bio-sludges) in production of fodder and feeds

e cvaluation of laboratory and industrial-scale fermentors as reactors for fermentational
productions

e processing of projects concerning fermentation technologies focused on synthesis of
microbial biomass from traditional as well as from non-traditional sources and synthesis
of biologically active substances by means of microorganisms

¢ claboration of proposals for fermentation technologies for processing of solid and semi-
solid substrates and wastes to fodders and feeds

e supplying of pure cultures, maintaining of operationally active inoculum for production
of fodder and bakers yeasts and ethanol

Department of Contaminants
led by Dr Ivan Bohacenko (phone: ++420 2 705871)

The research is oriented to:

¢ studies of occurence of contaminants in separated parts in food chain

¢ studies of changes of selected contaminants in processing of raw materials and semi-
products to final products



e applying of new analytical methods particularly biological, immunochemical and
immunobiochemical for determination of contaminats
e application of HACCP method in food production, risk assessment

service offered

e determination of PCBs, mycotoxins, nitrates and nitrites in raw materials and food
products

¢ determination of heavy metals (Pb, Cd, Hg, Zn, Ni, Cu)

¢ microbiological screening test for detection of antimycotic polyenic type

Department of Physical Properties of Foods and Physical Properties Information
Bank
led by Dr Milan Houska (phone: ++420 2 705893)

e engages in the field of problems concerning measurement and evaluation of physical
properties of food materials and foods for technical, research and constructional
engineering calculations

e by means of special apparatuses and techniques measures texture, rheological, thermal
and other properties of foods

e makes available data on physical properties of foods, collected in a data bank

e processes and provides data and basic information for the design and construction of
food industry machines and lines from the viewpoint of physical properties of raw
materials and final products, sharing of heat, pipeline transport, mixing, etc.

(34)
services provided
¢ calculations of engineering operations using the physical properties data
e measurement of physical properties
e application of industrial rheometry
¢ determinations of mechanical properties of semi-solid and solid materials
¢ development of semi pilot plant equipment for mechanical and thermal process
experimental determination of the state of machinery and equipment
¢ hydraulic operation proposals
e process modelling (esp. thermal processes)
¢ development of unusual (non-traditional) physical sensors for the food quality control,
application of HACCP method, risk assessment

Department of Food Engineering
led by Dr Jirina Housova (phone: ++420 2 705907)

e engages in the field of optimizing of heat and moisture transfer in thermal processes,
special attention is given to thermal processing of solid foods from the point of view of
the product quality and economy of production. It deals with application of progressive
heating methods. Special attention is given in recent years to microwave heating foods,
especialy to the heating uniformity. Interaction between process parametres, food
material and heating uniformity is studying and many results are available. There are
good results in the field of measurement of temperature (including on-line measurement



in microwave enviroment by fibre optic system LUXTRON), moisture, velocity and
testing of performance of different heating equipments

services offered

e professional consultations in the field of microwave heating of foods

e technical assistence in the development of microwaveable food products including their
packing

¢ testing of microwave ovens performance, testing of heating kinetics of microwaveable
ready meals

testing of selected types of equipments for heat treatment of foods from energy economy
and product quality point of view

Central Testing Laboratory (accredited according CSN EN 45001)
led by Marie Holasova (phone: ++420 2 702331, ext. 271)

e analyses of food raw materials and final products from the viewpoint of their dietary
fibre, vitamins B¢ and niacin content

(3%)
Developmental Base of Food Technique
led by Jaromir Stancl, 671 67 Hrusovany nad Jevisovkou (phone : ++420 624 229133)

services offered

e research, development and manufacture of production lines for unique technologies in
the food industry, “custom made” on request, with a high degree of automation

e research, development and manufacture of individual food industry machines with a
high degree of automation including complete production documentation

e construction and manufacture of stainless steel apparatus for medium-pressure operated
food technologies including complete productional as well as operational
documentation

¢ construction and manufacture of apparatuses

e construction and manufacture of automation elements and sensors for control of
material handling, technological, and other processes used in food industry plants

e application of electronic system for control and automation of production processes in
food industry

e manufacture of complicated spare parts

e plasma arc cutting of materials

¢ small-scale manufacture of plastic and rubber mouldings
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