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Identifika ní údaje

Název: Výzkumný ústav potraviná ský Praha, v.v.i. 

I : 00027022 
DI : CZ00027022 

Sídlo: Radiová 7, 102 31 Praha 10 

Právní forma: ve ejná výzkumná instituce  

Ve ejná výzkumná instituce z ízena k 1.1.2007 z izovací listinou MZe .j.: 22971/2006-11000 
ze dne 23.6.2006 

Kontaktní údaje:  

Tel.: 296 792 111 
Fax: 272 701 983 
E-mail: vupp vupp.cz 
Internet: http://www.vupp.cz/ 
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1.1. Organiza ní struktura 

Dozor í rada

100

editel ústavuRada
instituce

110 140

Sekretariát Zvláštní innosti
editele referát
referát

120 180

Organiza n Vnit ní kontrola
právní referát
referát

130 190

Personální Hospodá ská
a sociální rozvoj správa

referát odd lení

200 300

Odbor ekonomiky Odbor výzkumu
a financování

210 230 310 340

Sekretariát Financování Služby výzkumu Mikrobiologie
odboru a ú etnictví odd lení a hygiena potravin
referát odd lení odd lení

220 240 320 350

Informatika Investi ní rozvoj Výživové látky Technická politika
referát referát odd lení odd lení

330 360

Jakostní znaky Potraviná ské

odd lení

a mikrobiální inženýrství
produkty odd lení
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1.2. Vedení ústavu 

editelka       Ing. Slavomíra Vavreinová, CSc.
       s.vavreinova@vupp.cz 
v decký tajemník       Ing. Ji í Celba, CSc. 
       j.celba@vupp.cz 
ekonomický nám stek    Ing. Vladimír Kodat 
       v.kodat@vupp.cz 

1.3. Rada instituce 

Složení RI se b hem roku 2008 nezm nilo a rada pracovala ve složení: 
Ing. Miloš Beran – VÚPP, v.v.i.
Ing. Petr Cuhra – Státní zem d lská a potraviná ská inspekce 
Ing. Jan Drbohlav, CSc. – Milcom, a.s. (Výzkumný ústav mlékárenský, Praha) 
Ing. Marie Holasová – VÚPP, v.v.i. 
Ing. Dana Gabrovská – VÚPP, v.v.i. 
Ing. Milan Houška, CSc. – VÚPP,v.v.i. – místop edseda
Ing. Miroslav Koberna, CSc. – Potraviná ská komora R
Ing. Slavomíra Vavreinová, CSc. – VÚPP,v.v.i. – p edsedkyn
prof. Ing. Rudolf Žitný, CSc. – SF VUT Praha 

RI zasedala v roce 2008 ty ikrát s nejd ležit jšími body programu: 

22.1.2008
- projednání periodické zprávy za rok 2007 VZ reg. . MZE0002702201

Projednáno a doporu eno k odevzdání. 

20.4.2008
- projednání návrhu výzkumného zám ru ústavu na léta 2009-2013 

Projednáno a po dopln ní dle p ipomínek doporu eno k podání.
- projednání st edn dobého finan ního plánu instituce - minimalistická verze bez meziro ních

nár st , vycházející ze známých údaj  o institucionálních finan ních prost edcích, možností 
získání ú elových prost edk  národních i nadnárodních a odhadu objemu další a jiné 
innosti

  Rada doporu ila upravit rozpo et ve smyslu meziro ních nár st  cca 1 000 tis K .

23.6.2008
- Projednání výro ní zprávy za rok 2007 

Výro ní zpráva byla schválena po dopln ní dle p ipomínek dozor í rady. 
- Informace o stavu hospoda ení ústavu I-V 2008 
- Informace o podávaných projektech (schválení per rollam elektronicky 29.5.2009) 

21.11 2008 -per rollam elektronicky 
- Projednání návrh  projekt  do sout že VAK 2008 
- Stav hospoda ení ústavu k 1.11.2008 a výhled do konce roku 

Ú ast na zasedáních RI se pohybovala rozmezí 75-80 %. 
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1.4. Dozor í rada 

V roce 2008 došlo ke zm n  ve složení DR. Ing. Va ká , zástupce PK R, byl vyst ídán 
Ing. Kreutzerem z téže instituce. Vým na byla zap í in na odchodem Ing. Va ká e z PK 
a pot ebou mít zástupce PK v dozor ím orgánu instituce.  
DR pracovala v roce 2008 ve složení: 

Ing. Ivan Boha enko, CSc. - VÚPP, v.v.i. 
Ing. Jind ich Fialka - MZe R, Odbor potraviná ské výroby - p edseda 
Ing. František Chaloupka - MZe R, Odbor výzkumu, vzd lávání a poradenství 
Ing. Jan Ivánek, CSc. - MZe R, Odbor dozoru nad trhem s potravinami 
Ing. Tomáš Kreutzer - Potraviná ská komora R

DR zasedala v roce 2008 t ikrát s nejd ležit jšími body programu: 
22. února 2008 
- Projednání návrhu výzkumného zám ru na léta 2009-2013 

DR doporu ila p edložení návrhu MZe po dopln ní ešení tématiky globálního oteplování 
ve vztahu k potravinám a potvrzení pokra ování ve vývoji analytických metod pro pot eby 
kontrolních orgán .

- Projednání p edpokládaného výsledku hospoda ení VÚPP, v.v.i. v roce 2007 
P edb žné výsledky hospoda ení za rok 2007 byly vzaty na v domí.

- Návrh rozpo tu VÚPP, v.v.i. na rok 2008 - up esn ní
DR vzala na v domí up esn ný rozpo et a doporu ila, aby vedení ústavu v novalo nadále 
pozornost úsporným opat ením, nebo  rozpo et byl zna n  napjatý a vyžadoval využití 
rezervního fondu. 

- Projednání zprávy o innosti DR za rok 2007 
Zpráva byla schválena.

19. ervna 2008
- Projednání návrhu výro ní zprávy 2007 

DR doporu ila : a) doplnit p edložený návrh o zprávu nezávislého auditora, 
b) doplnit p edložený návrh o zásadní stanoviska, vyjád ení 

a doporu ení, která DR u inila b hem roku 2007,
c) blíže konkretizovat jednotlivé innosti instituce a jejich výsledky 

v etn  spolupráce s jinými organizacemi (vycházet ze standardního 
formátu ro enky).

- výsledek hospoda ení VÚPP, v.v.i. za 1.-5. 08 
DR vzala na v domí informaci editelky instituce o stavu hospoda ení v daném období 
a doporu ila pokra ovat v úsilí k získání nových projekt  i nových nájemník  uvoln ných
prostor.

- Informace o podávaných návrzích projekt
Vzato na v domí. 

- P iznání odm ny editelce
S ohledem na výsledky výzkumné innosti instituce a pozitivní hospodá ský výsledek 
DR rozhodla jednomysln  o podání návrhu z izovateli na p iznání odm ny v maximální 
možné výši (25 % zú tovaných záloh). 

12.prosince 2008 
-Stav hospoda ení a o ekávaný výsledek hospoda ení roku 2008

DR vzala na v domí informaci o stavu hospoda ení instituce k 30.11.2008 a výhledu 
do konce roku, kdy by hospoda ení ústavu by m lo být vyrovnané. 
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-Návrh rozpo tu na rok 2009 v etn  plánu investic 
DR vzala na v domí návrh rozpo tu na rok 2009 a žádala jej doplnit o zd vodn ní
p edpokládaného erpání rezervního fondu. DR souhlasila s p edm tem a rozsahem další 
a jiné innosti a vzala na v domí plán investic a požadovala jeho dopln ní o údaje 
o p edpokládaných stavech fondu reprodukce majetku k 1.1.2009 a 31.12.2009. Dále 
požadovala zd vodn ní plánovaného nízkého erpání FR (ústav plánoval pouze minimální 
erpání z d vodu spo ení na další etapu zateplování) a dopln ní o druhou variantu zahrnující 

získání prost edk  z plánované investi ního programu MZe.  
-Projednání žádosti o schválení postupu pro zaú tování ro ního hospodá ského výsledku 

za rok 2007 
DR odsouhlasila navržený postup - po odvodech zákonných 5 % zisku do rezervního fondu 
zbývající ást zisku použít na snížení ztrát z minulých let. 

-Projednání možnosti vyplacení zálohy odm ny za rok 2008 editelce ústavu 
DR souhlasila a doporu ila z izovateli schválit vyplacení odm ny ve výši 50 % 
z celkového objemu vyplatitelných odm n za rok 2008 (bez náhrad mzdy). 

Zpráva o innosti DR za rok 2008, odsouhlasená na 1. zasedání DR v roce 2009, je p ílohou 
výro ní zprávy.

2.Zm ny z izovací listiny 

V pr b hu roku 2008 nedošlo k žádným zm nám ve Z izovací listin .

3. Charakteristika ústavu 

3.1. innosti ústavu 

Hlavní innost
1. Základní a aplikovaný výzkum a vývoj v etn  experimentální innosti v oborech 

potraviná ské chemie a biochemie, mikrobiologie, potraviná ského inženýrství, 
zpracovatelských postup  a techniky, humánní výživy a ve vazb  na tvorbu a ochranu 
životního prost edí. 

2. Shromaž ování a p enos informací vztahujících se k obor m dle bodu 1. a tvorba 
p íslušných databází. 

3. Konstrukce potraviná ských stroj , p ístroj  a za ízení, které jsou sou ástí vlastního 
výzkumu nebo budou ve výzkumné innosti dále sloužit pro jejich zdokonalení, 
modernizace a inovace. 

4. Pokusná p íprava poživatin nebo jednotlivých složek pro pot eby vlastního výzkumu. 
5. Ov ování a p enos výsledk  výzkumu a vývoje v etn  nových technologií do praxe. 

Zapojení do pedagogické innosti v uvedených oblastech. 

Další innost
Další innost je provád na na základ  požadavk  p íslušných organiza ních složek státu nebo 
územních samosprávních celk  ve ve ejném zájmu a podporovaná z ve ejných prost edk .
1. Testování, m ení a analýzy. 
2. innost technických poradc  v oblasti potraviná ství.
3. P íprava a vypracování technických návrh .
4. innost v rámci národního programu konzervace a využívání genetických zdroj  rostlin, 

zví at a mikroorganizm  významných pro výživu a zem d lství.
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5. Poskytování software a poradenství v oblasti hardware a software. 
6. Znalecká innost v oborech potraviná ství, strojírenství a zdravotnictví - nutri ní hodnoty, 

cizorodé látky v potravinách, vitaminy, potraviná ské strojírenství, biopreparáty a enzymy. 

Jiná innost
Jiná innost je innost hospodá ská, provád ná za ú elem zisku a na základ  živnostenských 
nebo jiných podnikatelských oprávn ní.
Živnosti volné 
1. Výzkum a vývoj v oblasti p írodních a technických nebo spole enských v d.
2. Testování, m ení a analýzy. 
3. innosti technických poradc  v oblasti potraviná ství.
4. P íprava a vypracování technických návrh .
5. Výroba stroj  a za ízení pro všeobecné ú ely.
6. Výroba stroj  a za ízení pro ur itá hospodá ská odv tví.
7. Poskytování software a poradenství v oblasti hardware a software. 

innosti, které nejsou živnostmi 
1. Pronájem nemovitostí, byt  a nebytových prostor (vedle pronájmu nejsou pronajímatelem 

poskytovány jiné než základní služby zajiš ující ádný provoz nemovitosti, byt
a nebytových prostor) 

2. Znalecká innost v oborech potraviná ství, strojírenství, zdravotnictví - nutri ní hodnoty, 
cizorodé látky v potravinách, vitaminy, potraviná ské strojírenství, biopreparáty a enzymy. 

3.2. Základní personální údaje 

3.2.1. len ní zam stnanc  podle v ku a pohlaví - stav k 31.12.2008 

v k muži ženy celkem % 
do 20 let 

21 - 30 let 
31 - 40 let 
41 - 50 let 
51 - 60 let 

61 let a více 

-
4
1
6
6

17

-
-
6
9
9

15

   - 
           4 

    7 
  15 
  15 
  32 

-
 5,50 

        9,60 
      20,55 
      20,55 
      43,80 

celkem 34 39 73 100,00 
% 46,6 53,4 100,0  

3.2.2. len ní zam stnanc  podle vzd lání a pohlaví - stav k 31.12.2008 

vzd lání dosažené muži ženy celkem % 
základní 
vyu en

st ední odborné 
úplné st ední 

úplné st ední odborné 
vyšší odborné 
vysokoškolské

-
  2 
  - 
  - 
  6 
1

26

  1 
  - 
  2 
  - 
16
  - 
19

    1 
    2 
    2 
    - 
  22 
    1 
  45 

1,40
 2,75 
 2,75 

 - 
      30,10 

  1,40 
61,60

celkem 35 38   73 100,0 
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3.2.3 Celkový údaj o pr m rných platech k 31.12.2008 

 celkem 
pr m rný hrubý m sí ní plat 21 223 

3.2.4. Celkový údaj o vzniku a skon ení pracovních a služebních pom r  zam stnanc
v r. 2008 

 po et
nástupy 8 
odchody                 5 

3.2.5. Trvání pracovního a služebního pom ru zam stnanc  - stav k 31.12.2008 

Doba trvání Po et % 
  do 5 let 
do 10 let 
do 15 let 
do 20 let 
nad 20 let 

  16 
   9 
  13 
    5 
  27 

        20,6 
 12,3 
 17,8 
 13,7 
  35,6 

celkem   70 100,0 

3.3. Hodnocení hlavní innosti

Hlavní innost ústavu byla zabezpe ována ešením výzkumného zám ru a projekt  Mze, 
MŠMT, MPO a projektu 6. RP EU. 

íslo
projektu Název projektu Prost edky 

v tis. K

Projekty
MZe  Celkem 5 137 (39) a

1B53002 Hodnocení bezpe nosti potravin pro bezlepkovou dietu.   1 087 b

QG60079 Výzkum výroby biopaliva z odpadních živo išných tuk .   908+39 a

QG60130 Minoritní obiloviny pro specifické využití v potraviná ství. 600 

QH72149 P stování a využití plodin se zvýšeným obsahem biologicky 
aktivních látek. 1571

QH82173 Rozší ení p stování nových hub o u nás netradi ní druhy jako 
p ísp vek k udržitelnému rozvoji venkova. 971c

Projekty
MŠMT Celkem 12772 

2B06047 Využití rostlinných surovin jako alternativy kravského mléka p i
výrob  funk ních potravin. 678

2B06085 Identifikace a hodnocení kvalitativních parametr  polního a 
d e ového hrachu ur eného pro lidskou výživu. 233

2B06138 Metody na stanovení alergenních složek potravinách. 1456 
2B06139 Inaktivace alergen  v potravinách pomocí vysokotlaké pasterace. 1512 
2B06172 Bezpe né a kvalitní potraviny k podpo e snižování obezity. 1448 

2B06173 Materiály a produkty s vysokou p idanou hodnotou ze 
zem d lských a potraviná ských odpad . 3085
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2B06174 Komplexní hodnocení výskytu a p í in alergií na bílkoviny 
kravského mléka - možnosti prevence v R. 2712

2B08050 
Listeria monocytogenes - postupy umož ující spolehlivé 
hodnocení kvality a bezpe nosti mlé ných výrobk , etap technol. 
procesu výroby, finálních výrobk  a jejich skladování. 

748 d

2B08017 Stanovení vybraných BAT/BREF pro oblast potraviná ských
za ízení. 900 e

Projekty
MPO Celkem 350 

FI-IM5/195
Vývoj technologií a produkt  mikrobní biomasy jako zdroj  
hodnotných bílkovin a jejich hydrolyzát  (nosi  biologicky 
aktivních látek) 

350

Zahr. projekty Celkem 742 

NOVELQ Novel Processing Methods for Productin and Distibution of High-
Quality and Safe Foods 742

a 39 tis. ve fondu ú elov  vázaných prost edk . d v tom vlastní zdroje 103 tis. 
b v tom pro spolup íjemce 257 tis.  e 100 tis. vlastní zdroje  
c v tom pro spolup íjemce 425 tis., vlastní zdroje 30 tis.   

Výzkumný zám r

íslo
zám ru Název zám ru Prost edky 

v tis. K
MZE 000 
2702201

Bezpe ná a zdravá výživa obyvatelstva zajišt ná trvale 
udržitelnou pr myslovou výrobou 12 675 

Údaje o projektech a výzkumných zám rech - souhrn 

Zadavatel MZe (projekty/zám r)

 Po et Výnos (tis. K )
P íjemce 5/1 5137/12 675 
Spolup íjemce - - 
Kooperace --- --- 

Zadavatel MŠMT 

 Po et Výnos (tis K )
P íjemce 8 12509 
Spolup íjemce 1 233 

Zadavatel MPO 

 Po et Výnos (tis K )
P íjemce   
Spolup íjemce 1 350 
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ešení všech projekt  (ú elové financování) prob hlo dle plánu. Periodické a záv re né
zprávy projekt  v gesci MZe byly projednány na oponentním ízení dne 14.1.2009 
a hodnoceny p íslušnou komisí MZe. Byly p ijaty jak záv re né zprávy, tak zprávy 
periodické . U projekt , které skon ily v roce 2008, byly p ijaty Plány na uplatn ní výsledk .
U projekt  pokra ujících bylo doporu eno pokra ování dle navrženého plánu na rok 2009, t.j. 
s p ípadnými zm nami navrženými ešiteli v periodických zprávách.
Periodické zprávy projekt  MŠMT byly projednány na oponentním ízení 4.2.2009. 
Záv re ná zpráva projektu 2B0138 byla hodnocena na samostatném oponentním ízení. 
Oponentní rada doporu ila hodnocení „vynikající“. Poskytovatel, MŠMT, hodnotil zprávy 
b hem dubna 2008. Všechny zprávy byly p ijaty a bylo doporu eno pokra ovat v ešení dle 
p vodního, nebo ve zprávách upraveného plánu. 
U projektu MPO prob hlo hodnocení dle zvyklostí tohoto poskytovatele. 
Periodická zpráva VZ za rok 2008 a záv re ná zpráva téhož byly projednány p ed radou 
instituce dne 21.1.2009 s kladným výsledkem a postoupeny hodnotící komisi MZe pro 
výzkumné zám ry. Toto hodnocení prob hlo v dubnu 2009 s pozitivním výsledkem. 

3.3.1. Výsledky hlavní innosti

Výsledky dosažené p i ešení projekt , grant  a výzkumného zám ru jsou prezentovány 
formou odborných publikací, patent i pr myslových vzor , prezentací na seminá ích
a konferencích. 

Typ po et
Publikace v impaktovaném asopise 9 
Publikace v recenzovaném asopise 12 
Publikace v cizojazy ném sborníku 3 
Publikace v eském sborníku 11 
Kapitoly v knihách 2 
Publikace v nerecenzovaném asopise 4 
Patenty ud lené 4 
Užitné vzory, osv d ení 11 
Prototyp, funk ní vzorek 2 
Nepublikované prezentace 23 

Nejvýznamn jší výsledky dosažené v r.2008 
auto i z jiných organizací jsou ozna eni hv zdi kou * 

Beran M., Klubal* R., Molík P., Strohalm J., Urban M., Klaudyova* A A., Prajzlerova* K. 
(2009): Influence of high hydrostatic pressure on tryptic and chymotryptic hydrolysis of 
cow milk proteins. [Vliv vysokého hydrostatického tlaku na tryptickou a chymotryptickou 
hydrolýzu mlé ných bílkovin.] High Pressure Research 2009; 29(1): 23-27. 

lánek popisuje výsledky p sobení izostatického tlaku 500 MPa na pr b h tryptické 
a chymotryptické hydrolýzy - a -kaseinu, sérového albuminu (BSA), -laktoglobulinu 
( -Lg) a -laktalbuminu ( -La) kravského mléka. Rozsahy hydrolýz a výsledné peptidové 
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profily byly analyzovány vysokoú innou kapalinovou chromatografií. Zbytkové 
imunochemické reaktivity bílkovinných hydrolyzát  byly stanoveny s použitím 
„Streptavidin ImmunoCAP“ systému (Phadia) m ením vazby specifických IgE protilátek 
sér pacient  alergických na bílkoviny kravského mléka. Po aplikaci vysokého 
hydrostatického tlaku v pr b hu tryptické hydrolýzy -Lg a BSA a chymotryptické 
hydrolýzy -Lg, -La a BSA byly zjišt ny významné zm ny peptidových profil
a progresivní snížení množství p vodn  p ítomných nerozšt pených bílkovin. Krom  toho 
bylo zjišt no statisticky významné snížení zbytkových imunoreaktivit tryptického 
hydrolyzátu -Lg a chymotryptického hydrolyzátu -La, p ipravených p i p sobení
vysokého tlaku, v porovnání s kontrolními vzorky hydrolyzovanými p i tlaku normálním. 

Beran M., Urban M., Adamek L., Spevacek* J.: Isolation and characterization of chitosans 
from edible mushrooms. [Izolace a charakterizace chitosanu z jedlých hub.] Science and 
cultivation of edible and medical fungi. Mushroom Science XVII, Proceedings of the 
17th Congress of the International Society for Mushroom Science, Cape Town, South 
Africa, May 20 – 24, 2008. ISBN 978-0-620-40808-0. 

Chitosan je polysacharid, který je stále ast ji pr myslov  využíván v potraviná ském, 
medicínském, farmakologickém a kosmetickém pr myslu.  
Chitosany byly extrahovány z hlívy úst i né, žampionu zahradního a pýchavky obecné 
následnou alkalickou a kyselou extrakcí a charakterizovány fyzikáln -chemickými 
metodami, v etn 13C NMR a I  spektrometrie. Výt žky chitosan  byly obvykle 
v rozsahu 3 až 7 % sušiny houbové biomasy, v závislosti na r stovém stadiu a použité 
ásti hub. Výjime n  vysoký výt žek chitosanu, více než 40 % vložené sušiny, byl získán 

z p ezrálých plodnic pýchavky obecné, obsahujících velké množství spór. Stupn
deacetylace izolovaných vzork  chitosan  byly v rozsahu 0,18 až 0,5, molekulové 
hmotnosti v rozsahu 10 až 100 kDa, v dobrém souladu s literaturou. 
Pro docílení efektivní deacetylace chitinu s dostate nými výt žky bylo nutno použít 
p ebytek alkalického louhu a vysoké teploty (120 - 130ºC). Z t chto d vod  je proces 
výroby chitosanu velmi nákladný. Zatím se nepoda ilo nalézt levn jší a ekologicky 
p ijateln jší pr myslový postup výroby chitosanu s dostate nou výt žností.

Boha enko I., Pinkrová J., Komárková J., Paprštein* F.: Selected Processing Characteristic of 
New Plum Cultivars Grown in Czech Republic. [Vybrané zpracovatelské charakteristiky 
nových odr d slivoní p stovaných v eské republice.] Horticultural Science. ISSN 0862-
867X.

U plod  16 nových odr d slivoní ze sklizní 2004-2006 byly sledovány zkvasitelné cukry 
(sou et obsah  glukosy, fruktosy a sacharosy), sorbitol, sušina a titra ní kyselost. Pro 
statistické hodnocení chemických charakteristik odr d slivoní byl použit obecný lineární 
model dvojného t íd ní s testováním významnosti jednoduchých kontrast  metodou LSD. 
Na základ  získaných výsledk  byly sledované odr dy rozd leny do skupin podle 
budoucího zpracování na sušené švestky, povidla nebo destiláty. Jako srovnávací standard 
byla použita soub žn  p stovaná ´Švestka domácí´. Nejlepší výsledky vykazovaly odr dy
´Gabrovská´, ´Chrudimer´, ´Elena´, ´Hamanova´ a ´President´, které mohou být 
doporu eny jak pro výrobu destilát , tak pro výrobu sušených švestek a povidel. Odr dy
´Katinka´, ´Anna Spät´ a ´Veeblue´ jsou lepší pro výrobu destilát , ´Valjevka´ a 
´ a anska lepotica´ jsou vhodné pro zpracování na sušené švestky a povidla. 
Podpr m rné hodnoty sledovaných parametr  byly nalezeny u odr d ´ a anska najbolja´, 
´Hanita´ a ´Voyageur´. Odr dy ´Bluefree´, ´Stanley´ a ´Valor´ byly hodnoceny jako 
nejhorší.
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Hoke K., Landfeld A., Severa* J., Kýhos K., Zitný* R., Houska M.: Prediction of the average 
surface heat transfer coefficient after placing the model foodstuffs into the vertical display 
cabinet. [P edpov  pr m rného sou initele p estupu tepla do modelové potraviny po 
jejím vložení do svislé obchodní vitríny.] Czech J. Food Sci. 2008; 26(3): 199-210. 

Výpo ty pr b hu teplot potravin po jejich vložení z teplejšího prost edí do chlazené 
obchodní vitríny vyžadují znalost sou initele p estupu tepla (SHTC). Ve vitrín  není 
vynucené proud ní vzduchu a tudíž se p enos tepla d je p evážn  volnou konvekcí, 
vedením a radiací. Teoretický rozbor p enosu tepla pro válcové t leso ukázal relativní 
význam jednotlivých mechanism  p enosu. Tato práce zkoumá SHTC s využitím 
kovového modelu. Oh átý model byl umíst n do kelímku (kovový model odlit ve form
p esn  kopírující tvar kelímku) s ví kem a bez ví ka. Model byl obklopen stejnými 
kelímky napln nými vodou. Tyto okolní kelímky m ly bu  stejnou teplotu jako model, 
nebo m ly teplotu vitríny. K pokusu byly vkládány jedna, dv  nebo t i vrstvy kelímk
s tím, že kelímek s kovovým modelem byl umíst n uprost ed vrstvy kelímk  s vodou. 
Z nam eným pr b h  teplot modelu na ase a z teploty prost edí kolem kelímk  byly 
vypo teny závislosti SHTC jako funkce rozdílu teplot mezi modelem a prost edím. 
Nejvyšší hodnoty SHTC byly nalezeny pokud byl model umíst n p ímo na kovovou desku 
vitríny. Modely obklopené kelímky s chladnou vodou vykázaly nižší hodnoty SHTC než 
p edchozí p ípad. Nejnižší hodnoty SHTC byly nalezeny, pokud model byl umíst n do 
st edu útvaru, sestávajícího ze t í vrstev kelímk , majících stejnou zvýšenou teplotu jako 
model. Pokud byl umíst n model na isola ní podložku, výsledný SHTC byl nižší než p i
umíst ní na kovovou polici vitríny. Tento fakt dokázal, že vedení tepla zvyšuje p enos
tepla z modelu a tudíž zvyšuje st ední hodnotu efektivního sou initele p estupu tepla 
SHTC.

Holasová M, Fiedlerová V., Vavreinová S. (2008): Determination of folates in vegetables and 
their retention during boiling. [Stanovení folát  v zelenin  a jejich retence v pr b hu
va ení.] Czech J.Food Sci. 2008; 26(1): 31-37. 

Byla optimalizována HPLC metoda pro stanovení 5-methyltetrahydrofolátu (5-MTHF) 
v zelenin  po uvoln ní folát  z potravinové matrice. Byla testována enzymová hydrolýza, 
která používala postupný p ídavek -amylázy, protézy a konjugázy z vep ových ledvin 
nebo jejich kombinaci. Nejvyšší uvoln ní bylo získáno p i použití -amylázy 
a konjugázy, zjišt né hodnoty dosahovaly 112,4-127 % hodnot získaných p i použití 
samotné konjugázy. Sou asný p ídavek obou enzym  a inkubace p i pH 4,9 nepotla uje 
uvoln ní folát . Špenát, ínské zelí, salát, kv ták a brokolice obsahují více než 
50 g MTHF/100g, mén  než 25 g/100g bylo nalezeno v bramborech, mrkvi, bílém zelí 
a v zelené a žluté paprice. Retence folát  se p i varu za konstantních podmínek pro 
jednotlivé druhy zeleniny liší. Nejvyšší retence byla nalezena u r ži kové kapusty, 
kv táku a brokolice. Po 8min. varu z stává u t chto druh  zachováno více než 75 % 
p vodn  p ítomného množství 5-MTHF. Nižší hodnoty retence 5-MTHF byly zjišt ny
u špenátu, kapusty a mrkve, z stalo zachováno jen 37 – 52 % p vodního množství. 

Holasová M., Mašková E., Machá ková M.: New Czech FCDB data – traditional foods. 
[Nová data pro eskou databázi složení potravin - tradi ní pokrmy.] FoodComp2008, 
6-17 October 2008, Bratislava, Slovak Republic. 

Cílem prezentace bylo seznámit ú astníky mezinárodního kurzu "O tvorb  a užití dat 
o složení potravin ve výživ ", konaného v íjnu 2008 v Bratislav , s generováním 
analytických dat o složení vybraných tradi ních eských potravin na bázi brambor pro 
rozší ení Národní databáze složení potravin. Byla p edvedena fotografická dokumentace 



Výro ní zpráva VÚPP 2008  14 

šesti analyzovaných bramborových pokrm , charakteristiky postupu p ípravy pokrmu 
i p ehled sledovaných a analyzovaných faktor .

Landfeld A., Houška M., Hoke K.: Sorption and thermal properties of rice, potato starch and 
oat flakes. [Sorp ní a tepelné vlastnosti rýže, bramborového škrobu a ovesných vlo ek.]
Czech J. Food Sci. 2008; 26(6): 412-419. 

Pro p esný návrh za ízení pro tepelnou sterilizaci rýže, bramborového škrobu a ovesných 
vlo ek suchým teplem je t eba znát fyzikální vlastnosti produkt . Aktivita vody a entalpie 
jsou prezentovány jako funkce teploty a vlhkosti. Aktivita vody byla m ena jako funkce 
vlhkosti a teploty pro desorp ní proces napodobující skute né podmínky b hem sušení 
v pilotním za ízení. M ení pomocí DSC bylo použito pro ur ení entalpie produkt  jako 
funkce teploty b hem desorpce vlhkého produktu pro r zné po áte ní obsahy vlhkosti. 
Výparné teplo vody bylo vypo teno z t chto dat jako funkce klesající vlhkosti v t chto 
produktech. Kombinací obou proces  lze spo ítat celkovou energii pot ebnou k oh átí
a usušení produktu p i sterilizaci. 

Landfeld A., Nesvadba* P., Kýhos K., Novotná P., Pr chová J., Houška M.: Sorption and 
thermal properties of dried egg whites. [Sorp ní a tepelné vlastnosti sušených vaje ných 
bílk .] Journal of Food Engineering. 2008; 87(1): 59-63 

Optimální návrh za ízení na tepelné zpracování sušených vaje ných bílk  suchým teplem 
vyžaduje znalost platných fyzikálních vlastností tohoto produktu. Aktivita vody a entalpie 
byly prom eny jako funkce teploty a vlhkosti pro proces sušení tak abychom modelovali 
skute né podmínky b hem zpracování suchým teplem v pilotním hotruma ním za ízení. 
Bylo stanoveno výparné teplo jako funkce vlhkosti práškového bílku. Entalpie produktu 
byla prom ena jako funkce teploty b hem sušení vlhkého prášku s využitím 
diferenciálního skanovacího kalorimetru. Byl ukázán p íklad použití získaných dat pro 
sou asný p enos tepla a hmoty ilustrující význam získaných dat pro konstruktéry. 

Mí ková* K., Synytsya* A., Jablonský* I., Sp vá ek* J., Erban V., Ková íková E., 
opíková* J.: Glucans from fruit bodies of cultivated mushrooms Pleurotus ostreatus and 

Pleurotus eryngii: Structure and potential prebiotic activity. [Glukany z plodnic 
p stovaných hub Pleurotus ostreatus a Pleurotus eryngii. Struktura a potenciální 
prebiotická aktivita.] Carbohydrate Polymers. 2008; 76(4): 548-556. 

P stovaná hlíva úst i ná je zajímavým zdrojem biologicky aktivních glukan . -glukan
z Pleurotus sp. (pleuran) je využíván jako dopln k stravy pro svou imunosupresivní 
aktivitu. Stejn  jako další složky vlákniny potravy, polysacharidy z hlívy úst i né mohou 
podporovat r st st evních mikroorganism  (probiotik), tudíž p sobí jako prebiotika. 
Pomocí postupné extrakce nejprve vroucí vodou a dále alkalické axtrakce, byly z t e
Pleurotus ostreatus a Pleurotus eryngii izolovány specifické glukany. Získané frakce, ve 
vod  rozpustné (L1), alkali-rozpustné (L2) a nerozpustné (S), byly charakterizovány 
r znými analytickými metodami. Spektroskopická analýza potvrdila glukany ve všech 
frakcích: v tvený 1,3-1,6- -D-glucan p evažoval v L1 a S frakci, zatímco lineární 
1,3- -D-glucan v L2 frakci. Frakce L1 obsahovala také nezanedbatelné množství protein ,
áste n  v komplexu s glukany, zatímco obsah protein  ve frakci L2 byl zanedbatelný. 

Úsp šná deproteinace frakce L1 a separace - a  -glukan  ve frakci L2 byla provedena 
pomocí fenolu. Malé množství chitinu bylo nalezeno ve frakci S, jakožto složka 
chitin-glukanového komplexu bun né st ny. Potenciální prebiotické vlastnosti extrakt
L1 a L2 byly testovány na devíti probiotických kmenech rod Lactobacillus,
Bifidobacterium a Enterococcus. Tyto probiotické kmeny vykázaly r zné r stové 
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charakteristiky závislé na použitém extraktu a kmeni, zp sobené rozdílnou strukturou 
extrakt . Extrakty L1 a L2 mohou být použity pro konstrukci synbiotik s vybranými 
probiotickými kmeny. Toto využití plodnic P. ostreatus a P. eryngii rozši uje jejich 
využití pro lidské zdraví. 

Perlín C., Dostálová* J., Kopec* K., Prugar* J.: Výživové a potravinové mýty s ohledem na 
potraviny rostlinného p vodu. In: Prugar, J. a kol.: Kvalita rostlinných produkt  na prahu 
3. tisíciletí. VÚPS Praha a KJRP AZV, Praha 2008, Kapitola 5, 66-74, ISBN 978-80-
86576-28-2.

V této kapitole knihy o kvalit  rostlinných produkt  byly popsány nejfrekventovan jší
mýty týkající se potravin rostlinného p vodu (rostlinné tuky, chléb, brambory, houby, 
ovoce a zelenina), ale i mýtu syrové stravy. Zvláštní pozornost je v novaná symbolice 
tvaru plodin a jejich shody s orgány lidského t la; tato „magická“ podobnost je dávána do 
souvislosti s lé ebnou funkcí uvedených plodin. 

Prošková A., Kopicová Z., Ku era J., Škarková* L.: Acid catalyzed transesterification of 
animal fat. [Kysele katalyzovaná transesterifikace živo išných tuk .] Research in 
Agricultural Engineering. 2009; 55(1): 24-28, ISSN 1212-9151. 

Sebraný kafilerní tuk byl testován z hlediska r zných podmínek transesterifika ní reakce. 
Pr b h reakce tohoto tuku byl srovnáván s transesterifikací vep ového sádla za stejných 
podmínek a byly zjišt ny výrazné rozdíly mezi pr b hem transesterifikace u obou tuk .
Optimální p ebytek metanolu pro transesterifikaci sádla byl t icetinásobný, pro kafilerní 
tuk desetinásobný, optimální koncentrace kyseliny sírové byla 1 % pro sádlo, 2.5 % pro 
kafilerní tuk. Optimální teplota stejn  jako optimální doba reakce byly podobné v obou 
p ípadech. Složení mastných kyselin je pro oba tuky podobné, ale nikoliv identické. 
Kafilerní tuk obsahuje v tší množství volných kyselin, což m že být p í inou zjišt ných
rozdíl .

Psota* V., Chmelík* J., Boha enko I., Hartman* J.: Relationship Between Starch Granule 
Size Distribution and Selected Malting Parametres. [Vztah mezi distribucí velikosti 
škrobových zrn a vybranými slada skými parametry.] J. Am. Soc. Brew. Chemists 2008; 
66(3): 162 – 166. 

Byl studován vztah mezi slada skými parametry a pom rem velkých a malých škrobových 
zrn v endospermu 12 odr d jarního je mene eského, n meckého a britského p vodu.
Distribuce velikosti škrobových zrn byla m ena v pr b hu t í let dv mi r znými 
metodami, a to LALLS (low-angle laser light scattering) a GFFF (gravitational field-flow 
fractionation). U odr d jarního je mene bylo zvýšení frakce velkých škrobových zrn 
spojeno se statisticky významným snížením hodnot extraktu, sacharidového extraktu, 
relativního extraktu p i 45 °C, Kolbachova indexu, modifikace (Carlsbergova metoda), 
barvy mladiny, obsahu škrobu a ß-glukan . Nicmén  nalezené statistické korelace mezi 
slada skými parametry a distribucí velikostí škrobových zrn byly dosti nízké.

Winterová R., Mikulíková* R., Mazá * J., Havelec* P.: Assessment of the Authenticity of 
Fruit Spirits by Gas Chromatography and Stable Isotope Ratio Analyses. [Stanovení 
autenticity ovocných destilát  plynovou chromatografií a analýzami stabilních 
izotopových pom r .] Czech Journal of Food Sciences. 2008; 26(5): 368-375. 

Stanovení t kavých látek plynovou chromatografií a stanovení izotopových pom r
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13C/12C pomocí izotopové hmotnostní spektrometrie – IRMS stejn  jako SNIF-NMR 
analýzy (D/H)I a (D/H)II pom r  v ethanolu jsou perspektivní analytické metody, které 
mohou být využity pro ov ování autenticity ovocných destilát  a pro odhalování jejich 
falšování. R zné koncentrace t kavých látek jako jsou acetaldehyd, ethylacetát, 
diethylacetal, methanol, 1-butanol, 2-butanol, 1-propanol, 2-methyl-1-propanol, 2- 
a 3-methyl-1-butanol, mastné kyseliny a izotopová data byly demonstrovány použitím 
diskrimina ních analýz. Výsledky ukazují , že stanovení izotopových pom r  m že být 
použito zejména pro rozlišení ovocných destilát  od jiných destilát , vyrobených 
z cukrové epy, kuku ice, cukrové t tiny, obilí, brambor, syntetického alkoholu. Plynová 
chromatografie též umož uje rozlišovat mezi jednotlivými druhy ovocných destilát  jako 
jsou t eš ovice, viš ovice, hruškovice, jablkovice, meru kovice nebo slivovice.

Patenty a užitné vzory 

Patent . 298 944 (2008): Izolace chitin–glukanového komplexu plís ových mycelií 
autolýzou a enzymovou hydrolýzou. (VÚPP, p vodci: Beran M., Molík P., Urban M., 
Adámek L.) 

Patent . 299 782 (2008): Zp sob fermenta ní výroby etanolu a/nebo kvasni né biomasy. 
(VÚUP, p vodci: Beran M., Adámek L., Rutová E.) 

Patent . 299 887 (2008): Zp sob výroby suchého žloutku. (VÚPP, p vodci: Kýhos K., 
Houška M, Strohalm J., Landfeld A.) 

Patent .299 903 (2008): Izolace polysacharidového komplexu bun ných st n plís ových
mycelií chemickou hydrolýzou. (VÚPP, p vodci: Beran M., Molík P., Urban M., 
Adámek L.)  

Užitný vzor reg. . 18263 (2008): Za ízení na tvarování a stabilizaci výrobk  z proteinové 
sm si pod hladinou vody. (VÚPP, p vodci: Kýhos K., Strohalm J.) 

Užitný vzor reg. . 18533 (2008): Imunoanalytická souprava na stanovení hov zího sérového 
albuminu v potravinách. (VÚPP, SEDIUM, p vodci: Gabrovská D., Rysová J., Hanák P., 
Nesládková K., Hušková M., Štumr* F., Tomková* K., Šafá ová* P., Dvorská* P.) 

Užitný vzor reg. . 18534.(2008): Imunoanalytická souprava na stanovení alergenu kravského 
mléka kaseinu v potravinách. (VÚPP, SEDIUM, p vodci: Gabrovská D., Rysová J., 
Hanák P., Nesládková K., Hušková M., Štumr* F., Tomková* K., Šafá ová* P., Dvorská* 
P.)

Užitný vzor reg. .18552 (2008): Synbiotický fermentovaný mlé ný a/nebo syrovátkový 
nápoj. (VÚPP, Milcom, a.s. (Výzkumný ústav mlékárenský, Praha), p vodci: Drbohlav* 
J., Roubal* P., Boha enko I.) 

Užitný vzor reg. .18714, (2008): Cizrnová pomazánka nebo dressing s rybím tukem. (VÚPP, 
Milcom, a.s. (Výzkumný ústav mlékárenský, Praha), p vodci: N me ková* I., Roubal* 
P., Pecha ová* M., Gabrovská D.) 
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Užitný vzor reg. .18715 (2008): Obilná kaše s jable nou vlákninou. (VÚPP, Milcom, a.s. 
(Výzkumný ústav mlékárenský, Praha), p vodci: N me ková* I., Roubal* P., Pecha ová*
M., Gabrovská D.) 

Užitný vzor reg. . .18927 (2008): Dopln k stravy obsahující rutin. (VÚPP, p vodci:
Paulí ková I., Adámek L.) 

Užitný vzor reg. .18928 (2008): Pivo s vyšším obsahem rutinu. (VÚPP, p vodci: Paulí ková
I., Adámek L., Koza* O.) 

Užitný vzor reg. .19142 (2008): Nemlé né dezerty (VÚPP, Milcom, a.s. (Výzkumný ústav 
mlékárenský, Praha), p vodci: Ouhrabková J., Gabrovská D., Rysová J., Paulí ková I., 
Roubal* P., N me ková* I.) 

Užitný vzor reg. 19090 (2008): erstvá jable ná š áva s odstran nou reaktivitou alergenu Mal 
d1. (VÚPP, p vodci: Strohalm J, Pr chová J., Kmínková M., Novotná P., Houška M.) 

Užitný vzor reg. 19091 (2008): erstvá mrkvová š áva bez aktivního alergenu Dau c1. 
(VÚPP, p vodci: Strohalm J., Pr chová J., Kmínková M., Novotná P., Houška M.) 

Prototyp, funk ní model 

Prototyp za ízení pro 3D depozici superporézních p n. 2008, (auto i: Beran M., Toman F.) 

Funk ní model za ízení na tvarování a stabilizaci výrobk  z proteinové sm si pod hladinou 
vody. 2008, (auto i: Kýhos K., Strohalm J.) 
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3.3.2. Spolupráce v hlavní innosti na národní úrovni 

P i ešení výzkumných projekt  a úkol  ústav spolupracuje s: 

1. institucemi typu výzkumných ústav  a vysokých škol:  
Agritec, s.r.o. 

eská zem d lská univerzita v Praze, Fakulta agrobiologie, potravinových 
a p írodních zdroj , Technická fakulta 

eské vysoké u ení technické, Fakulta strojní 
Chmela ský Institut, s.r.o. 
Fakultní nemocnice Hradec Králové 
IKEM - Institut klinické a experimentální medicíny Praha 
Immunotech, a.s. 
Jiho eská univerzita v eských Bud jovicích, Výzkumný ústav rybá ský
a hydrobiologický Vod any
Masarykova univerzita Brno, Léka ská fakulta 
Mendelova zem d lská a lesnická univerzita v Brn , Agronomická fakulta, 
Zahradnická fakulta 
Mikrobiologický ústav AV R
MILCOM, a.s. (Výzkumný ústav mlékárenský, Praha) 
Oseva PRO, s.r.o. 
Potraviná ská komora R
Sdružení celiak R
Státní zdravotní ústav 
Státní zem d lská a potraviná ská inspekce 
Univerzita Karlova v Praze, 1., 2. a 3. léka ská fakulta 
Univerzita Karlova v Praze, Léka ská fakulta Hradec Králové 
Univerzita Tomáše Bati ve Zlín
Ústav analytické chemie AV R
Ústav systémové biologie a ekologie AV R
Ústav zem d lské ekonomiky a informací 
Vysoká škola chemicko-technologická v Praze, Fakulta potraviná ské a biochemické 
technologie
Výzkumný a šlechtitelský ústav ovocná ský Holovousy, s.r.o. 
Výzkumný ústav bramborá ský Havlí k v Brod, s.r.o. 
Výzkumný ústav pivovarský a slada ský, a.s. 
Výzkumný ústav rostlinné výroby, v.v.i. 
Výzkumný ústav v ela ský, s.r.o. 
Výzkumný ústav veterinárního léka ství, v.v.i. 
Výzkumný ústav zem d lské techniky, v.v.i. 
Výzkumný ústav živo išné výroby, v.v.i.
Zem d lský výzkumný ústav Krom íž, s.r.o. 
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2. podnikatelskými subjekty: 
1. Agra Group, s.r.o. 
2. AMR AMARANTH, a.s. 
3. Beskyd Fry ovice, a.s. 
4. C2P, s.r.o.
5. Sedium RD, s.r.o 
6. Inotex, s. r.o. 
7. Jizerské pekárny, spol. s r.o. 
8. Parenteral, a.s. 
9. PRO-BIO, obchodní spol. s r.o. 
10. Rudolf Jelínek, a.s., Vizovice
11. Terezia Company, s.r.o. 
12. Zámecké sady Chrámce 

3. léka skými pracovišti 
1. Imumed, spol. s r.o. 
2. MUDr. Radek Klubal 

3.3.3. Mezinárodní aktivity v rámci hlavní innosti

V roce 2008 pokra ovalo ešení projektu 6. RP, Novel Processing Methods for Production 
and Distibution of High-Quality and Safe Foods. 
V rámci 7. RP EU byl ešen za ú asti VÚPP projekt Future Food, ešící vize potraviná ského 
pr myslu stát  st ední Evropy. 
V tomto roce byly také zahájeny práce na zapojení ústavu do mezinárodní sít  excelence High 
Tech Europe (v dob  sepisování výro ní zprávy jsou zasílány k posouzení návrhy smluv, což 
je potvrzením ú asti ústavu v síti). 
Ústav se rovn ž zapojil do SafeFoodEra (sí  znalostí). Poznatky sít  povedou k založení 
konsorcia pro získání projektu v rámci 7. RP. 
Zapojení ústavu do innosti mezinárodní pracovní skupiny s problematikou výživy pro 
celiaky (Working Group on Prolamin Analysis and Toxicity) nep ináší sice ústavu žádné 
finan ní prost edky, ale je pro n j prestižní záležitostí, vzhledem k d ležitosti ešení
problematiky bezlepkových diet jak po stránce v cné, tak legislativní. 
Dlouholetou tradici mají sch zky pracovní skupiny Foodforce (v níž má ústav zastoupení), 
která se zabývá problematikou zapojení evropských potraviná ských výzkumných institucí do 
mezinárodních výzkumných projekt .

6 pracovník  p sobí v mezinárodních radách a komisích: 
Asociace pracovník  tlakových za ízení
Eucarpia-Evropská asociace pro výzkum rostlin 
Komise D1 Food Storage v mezinárodním institutu chlazení 
Komise pro zdravé potraviny a krmiva OECD 
Redak ní rada asopisu Czech Journal of Food Science 
Redak ní rada asopisu International Journal of Food Properties 
Redak ní rada asopisu Journal of Food Engineering 
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Zahrani ní cesty

Stát Akce Po et
ú astník

Po et
dn

Švédsko Kontrolní sch zka ešitel  projektu 6.RP  3 5 

JAR 17th International Congres of the International 
Society for Mushroom Science 2 5 

Francie Zasedání komise OECD 1 4 
Belgie Setkání p edstavitel  výzkumných organizací 1 1 
Švýcarsko 5th IDF symposium on Cheese Ripening 2 7 
N mecko Zasedání ídícího výboru High Tech Europe 1 3 
Nizozemí Kontrolní sch zka ešitel  projektu 6. RP 3 4 
Špan lsko 46th EHPRG International Conference 3 6 

Špan lsko 23th Meeting of the Working Group on 
Prolamin Analysis and Toxicity 2 3 

N mecko 2. zasedání ídícího výboru High Tech Europe 2 3 

N mecko 6th International Conference on Mushroom 
Biology and Mushroom Products 1 5 

Velká Britanie European Biofuels Expo and Conference 2 4 
Slovensko Školení EuroFir pro tvorbu NDSP 1 15 
Slovensko 5th International Symposium of the European 

Amaranth Association 2 6 

Bulharsko Zpracování návrhu projektu 7. RP Eurocold 1 4 

Zahrani ní cesty se týkaly: 
pravidelných zasedání komise OECD 
pravidelných worshop  k ešení projekt  RP 
pravidelných worshop  pracovní mezinárodní skupiny pro celiakii 
školení pro zapojení tv rc  národní databáze složení potravin do mezinárodního 
projektu EuroFir 
konferencí a sympozií, na nichž byly prezentovány výsledky ešení projekt  nebo 
výzkumného zám ru

Patnácti zahrani ních odborných akcí se zú astnilo celkem 20 výzkumných pracovník .
Ústav navštívilo 18 zahrani ních návšt vník . V roce 2008 absolvovali 3 studenti ze 
špan lských univerzit v ústavu dvoum sí ní stáž. 

3.4. Hodnocení další innosti 

V rámci další innosti byly realizovány 3 úkoly s následným interním ozna ením. 

Název projektu Prost edky
v tis. Kíslo

projektu
interní Celkem 1714

23701 Sbírka pr myslov  využitelných mikroorganizm  674
23703 Národní databáze složení potravin (NDSP) 1000
23704 Sv tový den výživy 40
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Sbírka pr myslov  využitelných mikroorganizm
Úkolem „23701“ je dlouhodob  úsp šn  udržována sbírka pr myslov  využitelných 
mikroorganizm . Obsahuje 150 kmen  využitelných p edevším v potraviná ských
a zem d lských technologiích.
Výsledky:
Trvalá innost, promítající se do výsledk  vztažených k jiným témat m, ve více výzkumných 
a výrobních organizacích.

Národní databáze složení potravin (NDSP) 
V roce 2007 bylo na základ  skute nosti, že R je v EU jedinou zemí, která nemá DSP, 
rozhodnuto o sestavení této databáze a úkolem byl pov en ÚZEI a VÚPP, v.v.i. Práce na 
úkolu zapo aly v ervnu 2007. Díky finan ní podpo e tohoto úkolu z MZe bylo možné zapojit 

R do sít  excellence EUROFIR. V roce 2008 pokra ovalo financování úkolu z prost edk
MZe, odpov dným ešitelem byl nadále ÚZPI (od 7/2008 ÚZEI) a ešení ze strany VÚPP 
pokra ovalo experimentálními pracemi stanovujícími data pro tradi ní eské potraviny. První 
výsledky byly s úsp chem prezentovány na seminá ích po ádaných EUROFIR v Bratislav
a na jejím zasedání v Praze („3rd Network Meeting and Associated Workshops, 15th-
19th September 2008 – Prague), na jehož organiza ním zajišt ní se VÚPP, v.v.i., podílel. 
Výsledky:
Machá ková* M., Holasová M., Mašková E.: The New Czech FCDB project. [Nový projekt 

eské databáze potravin]. FoodComp2008, 6 - 17 October 2008, Bratislava – (p ednáška) 
Machá ková* M., Holasová M.: The new Czech food database – what have we learnt from 

EuroFIR? 3rd Network Meeting and Associated Workshops, 15. - 19.9.2008, Praha – 
(p ednáška)

Sv tový den výživy 
Organiza ní zajišt ní seminá e „Sv tový den výživy“ v etn  vydání sborníku se stává 
tradi ním úkolem ústavu. 
Výsledky:
Perlín C., Špicner J. (Ed.): Sborník p ísp vk  ze seminá e ke Sv tovému dni výživy. 
20.10.2008, Ministerstvo zem d lství, Praha 2007, 29 stran (CD-ROM). 

3.5. Hodnocení jiné innosti 

Na jiné innosti m l nejv tší podíl (4 000 tis.K ) pronájem nebytových prostor i když již ne 
tak velký jako v p edchozích letech, protože nejv tší zákazník ukon il v ervenci v objektu 
VÚPP svou innost a dosud se nepoda ilo získat nájemníka nového. Tradi n  byly v rámci 
jiné innosti provád ny chemické, biochemické, mikrobiologické a senzorické analýzy, 
stanovení fyzikálních vlastností potravin (550 tis.), vývoj receptur, zejména pro speciální 
výživu a ov ování, resp. optimalizace potraviná ských technologií (900 tis.). Bylo 
zrealizováno 75 drobn jších zakázek (do 10.000 K ) a 3 zakázky v tšího rozsahu. 

3.6. Ostatní innosti ústavu 

3.6.1. Pedagogická innost 

V rámci pedagogické innosti spolupracuje dlouhodob  ústav s VŠCHT, VUT a ZU
jednak p ednáškovou innosti, jednak formou vedení i konzultací diplomových 
a diserta ních prací. Jeden pracovník ústavu p ednáší na 3. LF UK v Praze, jeden na VUT.
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Ústav má zastoupení v t chto komisích: 
Státní zkušební komise pro Státní záv re né zkoušky studijního oboru Stroje 
a za ízení pro chemický, potraviná ský a spot ební pr mysl 
Státní zkušební komise pro obhajobu doktorských prací v oboru Stavba výrobních 
stroj  a za ízení, úsek chemických a potraviná ských stroj
Zkušební komise FPBT VŠCHT pro obhajoby diplomových prací v oboru chemie 
Zkušební komise pro státní zkoušky bakalá ského studia p i 3.LF UK 
V decká rada FPBT VŠCHT 
V decká rada TF ZU

3.6.2. Vzd lávací innost

V rámci vzd lávací innosti ústav po ádal nebo se podílel na po ádání akcí: 
Seminá  „Teorie a praxe m ení vodní aktivity a její význam pro zvýšení bezpe nosti
potravin“, Praha, b ezen a listopad 2008 
XXXIX. symposium o nových sm rech výroby a hodnocení potravin, Skalský Dv r,
kv ten 2008 (podíl) 
Konference EUROFIR, Praha, zá í 2008
V rámci vzd lávací innosti vystoupili pracovníci ústavu na specializovaných akcích: 
3. Fórum celiak , Praha, kv ten 2008 (Hodnocení bezpe nosti potravin pro 
bezlepkovou dietu) 
Setkání pacient  s metabolickými poruchami, duben 2008 (Výživa p i
hypercholesterolemii) 

3.6.3. Poradenská innost

Nedílnou sou ásti innosti ústavu je poradenská innost. Specialisté ústavu provád jí
pr b žn  konzulta ní innost a poradenské služby, odpovídající problematice ešené na 
jednotlivých pracovištích, pro zájemce z pr myslu i podnikatelské oblasti. Konzultace malého 
rozsahu jsou poskytovány bezúplatn . Rozsáhlá poradenská innost je v oblasti integrované 
prevence a omezení zne išt ní (IPPC). Odborníci ústavu jsou zapojeni do informa ního
systému Ústavu zem d lské ekonomiky a informací INFOPULT, který zprost edkovává
odpov di na dotazy široké ve ejnosti. K poradenským službách lze za adit Databázi 
potraviná ských výrobk  pro bezlepkovou dietu, která je na internetových stránkách ústavu. 

3.6.4. innost v národních orgánech, radách a komisích 

Národní orgány: 
Agrární komora Praha 
Celostátní výbor eské spole nosti biotechnologické 

eská potraviná ská spole nost
eská spole nost chemická, odborná skupina „Kvasná chemie a bioinženýrství“ 
eská spole nost chemická, odborná skupina „Reologie“ 
eská spole nost chemická, odborná skupina pro potraviná skou a agrikulturní chemii 
eská technologická platforma pro potraviny - p edstavitel priority Kvalita potravin 
eský komitét pro potraviná ské v dy a technologie 
eský národní komitét pro spolupráci s Mezinárodním ústavem chladírenským (p i

MPO)
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Odbor potraviná ské technologie a techniky AZV
Odbor výživy obyvatelstva a jakosti potravin AZV
P edsednictvo AZV
P edstavenstvo Agrární komory Praha 
Rada AZV
Spole nost pro výživu - Výbor pražské a st edo eské pobo ky

Hodnotitelské komise 
GA R - oborová komise . 5 - Zem d lské v dy
Hodnotící komise MZe pro ud lení ocen ní za mimo ádné výsledky ve výzkumu 
a vývoji Hodnotitelské komise a programové rady podprogram  a program  MZe 
Hodnotitelská komise pro program rozvoje venkova  
Hodnotitelská komise pro hodnocení žádostí o ud lení národní zna ky KLASA 
Komise pro státní záv re né zkoušky na 3. LF UK 

Odborné komise 
Komise pro terminologický slovník AZV
Meziresortní komise pro ešení jodového deficitu 
Oborová skupina pro potraviná ství p i Výzkumném ústavu odborného školství 
Redak ní rada asopisu Výživa a potraviny 
Skupina obilovin, olejnin a škrobu MZe

3.6.5. Výsledky innosti souhrnn
auto i z jiných organizací jsou ozna eni hv zdi kou * 

Publikace v impaktovaném asopise
Beran M., Klubal* R., Molík P., Strohalm J., Urban M., Klaudyova* A. A., Prajzlerova* K. 

(2009): Influence of high hydrostatic pressure on tryptic and chymotryptic hydrolysis of 
cow milk proteins. [Vliv vysokého hydrostatického tlaku na tryptickou a chymotryptickou 
hydrolýzu mlé ných bílkovin.] High Pressure Research 2009; 29(1): 23-27, ISSN 0895-
7959.

Hoke K., Landfeld A., Severa* J., Kýhos K., Zitný* R., Houska M.: Prediction of the average 
surface heat transfer coefficient after placing the model foodstuffs into the vertical display 
cabinet. [P edpov  pr m rného sou initele p estupu tepla do modelové potraviny po 
jejím vložení do svislé obchodní vitríny.] Czech J. Food Sci. 2008; 26(3): 199-210, ISSN 
1212-1800.

Holasová M, Fiedlerová V., Vavreinová S. (2008): Determination of folates in vegetables and 
their retention during boiling. [Stanovení folát  v zelenin  a jejich retence v pr b hu
va ení.] Czech J.Food Sci. 2008; 26(1): 31-37, ISSN 1212-1800. 

Landfeld A., Houška M., Hoke K.: Sorption and thermal properties of rice, potato starch and 
oat flakes. [Sorp ní a tepelné vlastnosti rýže, bramborového škrobu a ovesných vlo ek.]
Czech J. Food Sci. 2008; 26(6): 412-419, ISSN 1212-1800. 

Landfeld A., Nesvadba* P., Kýhos K., Novotná P., Pr chová J., Houška M.: Sorption and 
thermal properties of dried egg whites. [Sorp ní a tepelné vlastnosti sušených vaje ných
bílk .] Journal of Food Engineering. 2008; 87(1): 59-63, ISSN 0260-8774. 
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Mí ková* K., Synytsya* A., Jablonský* I., Sp vá ek* J., Erban V., Ková íková E., 
opíková* J.: Glucans from fruit bodies of cultivated mushrooms Pleurotus ostreatus and 

Pleurotus eryngii: Structure and potential prebiotic activity. [Glukany z plodnic 
p stovaných hub Pleurotus ostreatus a Pleurotus eryngii. Struktura a potenciální 
prebiotická aktivita.] Carbohydrate Polymers. 2008; 76(4): 548-556, ISSN 0144-8617. 

Psota* V., Chmelík* J., Boha enko I., Hartman* J.: Relationship Between Starch Granule 
Size Distribution and Selected Malting Parametres. [Vztah mezi distribucí velikosti 
škrobových zrn a vybranými slada skými parametry.] J. Am. Soc. Brew. Chemists. 2008; 
66(3): 162-166, ISSN 0361-0470. 

Sva ina* Š., Matoulek* M., Kýhos K., Slabá* S., Housová* J., Vavreinová S.: Comparison of 
low energy breakfast based on special egg white spread produkt with a standard breakfast. 
[Porovnání nízkoenergetické snídan  obsahující bílkovou pomazánku se standardní 
snídaní.] Int. J. of Obesity. 2008; 32: suppl. 1., S129, ISSN 0307-0565. 

Winterová R., Mikulíková* R., Mazá * J., Havelec* P.: Assessment of the Authenticity of 
Fruit Spirits by Gas Chromatography and Stable Isotope Ratio Analyses. [Stanovení
autenticity ovocných destilát  plynovou chromatografií a analýzami stabilních 
izotopových pom r .] Czech J.Food Sci. 2008; 26(5): 368-375, ISSN 1212-1800. 

Publikace v recenzovaném asopise
Beran M., Kopicová Z., Urban M., Adámek L., Matušová* K.: Potraviná ské využití 

amarantu v R – realita a budoucí perspektivy. Výživa a potraviny. 2008; 63(2): 35-37, 
ISSN 1211-846X. 

Boha enko I., Pinkrová J., Komárková J., Paprštein* F.: Selected Processing Characteristic of 
New Plum Cultivars Grown in Czech Republic. [Vybrané zpracovatelské charakteristiky 
nových odr d slivoní p stovaných v eské republice.] Horticultural Science. ISSN 0862-
867X.

Perlín, C.: Páre ek z Makra. Výživa a potraviny. 2008; 63(1): 19, ISSN 1211-846X. 

Perlín C.: Co je to kvalita potravin. Výživa a potraviny. 2008; 63: in Zpravodaj školního 
stravování. 2008; (3): 37-38, ISSN 1211-846X. 

Perlín C.: Hrozby a o ekávání na trhu potravin. Výživa a potraviny. 2008; 63(3): 57, ISSN 
1211-846X.

Perlín, C.: Tabák jako potravina? Provokace nebo možnost? Výživa a potraviny. 2008; 63(3): 
63, ISSN 1211-846X. 

Perlín, C.: Umami – pátá tajemná chu . Výživa a potraviny. 2008; 63(4): 92, ISSN 1211-
846X.

Perlín, C.: Malý pr vodce jakosti potravin. Vesmír. 2008; 87(8): 555-557, ISSN 0042-4544. 

Perlín, C.: Med biopotravinou roku 2007. Výživa a potraviny. 2008; 63(6): 154, ISSN 1211-
846X.
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Prošková A., Kopicová Z., Ku era J., Škarková* L.: Acid catalyzed transesterification of 
animal fat. [Kysele katalyzovaná transesterifikace živo išného tuku.] Research in 
Agricultural Engineering. 2009; 55(1): 24-28, ISSN 1212-9151. 

Prošková A., Ku era J., Kopicová Z.: Využití odpadního kafilerního tuku k výrob  biopaliva, 
Odpadové fórum (Z v dy a výzkumu – recenzovaná rubrika asopisu Odpadové fórum). 
2008; 9(12): 24-26, ISSN 1212-7779. 

Sva ina* Š., Matoulek* M., Kýhos K., Slabá* Š., Housová* J., Vavreinová S.: Potravinové 
dopl ky a potraviny pro reduk ní dietu a jejich testování v praxi. Diabetologie, 
metabolismus, endokrinologie, výživa. 2008; 11(suppl.1): 46-47, ISSN 1211-0326. 

Publikace v cizojazy ném sborníku 
Beran M., Urban M., Adamek L., Spevacek* J.: Isolation and characterization of chitosans 

from edible mushrooms. [Izolace a charakterizace chitosan  z jedlých hub.] Science and 
cultivation of edible and medical fungi. Mushroom Science XVII, Proceedings of the 17th

Congress of the International Society for Mushroom Science, May 20-24, Cape Town, 
South Africa, 2008. ISBN 978-0-620-40808-0. 

Beran M., Urban M., Molík P., Adámek L., Trávní ek* D., Matušová* K.: Protein isolation 
from amaranth flour after enzymatic or microbial starch degradation. [Izolace bílkovin z 
amaranthové mouky po enzymatické nebo mikrobiální degradaci.] Lecture: Amaranth – 
Plant for the Future, 5th International Symposium of the European Amaranth Association, 
November 9-14, 2008, Nitra, Slovak Republic. Full paper published in the Proceedings of 
the Symposium, 16-21, ISBN 978-80-89088-70-6. 

Gabrovská D., Rysová J., Paulí ková I., Prokeš* J., Škach* J.: Gluten-free beer: a new chance 
for coeliacs? [Bezlepkové pivo – nová šance pro celiaky?] In Stern M. (Ed.): Proceedings 
of 22nd Meeting Working Group on Prolamin Analysis and Toxicity, 27.-29.9.2007, 
Dublin, Ireland. Verlag Wissenschaft. Scripten 2008, 51-54, ISBN 978-3-937524-63-4. 

Publikace v eském sborníku 
Boha enko I., Pinkrová J., Erban V., Paprštein* F.: Stanovení aktivity vody povidel a 

sušených švestek jako indikátoru možnosti r stu mikroorganism  v pr b hu skladování. 
Sborník p ísp vk  - XXXIX. symposium o nových sm rech výroby a hodnocení potravin, 
Skalský dv r 26.-28.5.2008, 209-211, ISSN 1802-1433. 

Ehrenbergerová* J., B ezinová Belcredi* N., Kopá ek* J., Vaculová* K., Fiedlerová V., 
Holasová M., Paulí ková I., Macuchová* S., Hrstková* P., Vejražka* K. , Elzner* P., 
Melišová* L.: Biologicky aktivní látky v „zeleném“ je meni. Sborník p ísp vk  - 
XXXIX. symposium o nových sm rech výroby a hodnocení potravin, 26.-28. 5.2008, 
Skalský Dv r. VÚPP, Praha 2008, 125-128, ISSN 1802-1433. 

Gabrovská D., Ouhrabková J., Paulí ková I., Rysová J., N me ková* I., Pecha ová* M., 
Roubal* P.: Funk ní potraviny na bázi rostlinných surovin. Sborník p ísp vk  - XXXIX. 
symposium o nových sm rech výroby a hodnocení potravin, 26.-28. 5.2008, Skalský 
Dv r. VÚPP, Praha 2008, 201-204, ISSN1802-1433. 
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Kmínková M., Prošková A.: Optimalizace metody Western blot pro detekci alergenu Mal d1 
v jable ných š ávách. Sborník p ísp vk  - XXXIX. symposium o nových sm rech výroby 
a hodnocení potravin, 26.-28. 5.2008, Skalský Dv r. VÚPP, Praha 2008, VÚPP, Praha 
2008, 310-313, ISSN 1802-1433. 

Ku era J., Prošková A., Kopicová Z., Škarková* L.: Využití kafilerního tuku k výrob
biopaliva. III. ro ník mezinárodní konference Odpady biodegradabilní – energetické a 
materiálové využití, 6.11.2008, MZLU v Brn , Sborník p ísp vk , ISBN 978-80-7375-
229-3.

Kýhos K., Strohalm J., Ouhrabková J., Landfeld A., Vavreinová S., Houška M., Novotná P., 
Pr chová J.: Proteinové nudle. Sborník p ísp vk  - XXXIX. symposium o nových 
sm rech výroby a hodnocení potravin, 26.-28.5.2008, Skalský Dv r. VÚPP, Praha 2008, 
263-266, ISSN 1802-1433. 

Novotná P., Holasová M., Fiedlerová V., Zelený* F. , Zelená* E.., Pr chová J., Strohalm J., 
Kýhos K., Houška M.: Vliv výše teploty a doby výdrže na obsah lykopenu a barvu 
homogenátu z raj at. Sborník p ísp vk  - XXXIX. symposium o nových sm rech výroby 
a hodnocení potravin, 26.-28.5.2008, Skalský Dv r. VÚPP, Praha 2008, 80-83, ISSN 
1802-1433.

Prošková A., Ku era J., Kopicová Z.: Využití odpadních živo išných tuk  jako druhotných 
surovin pro výrobu biopaliv. Sborník p ísp vk  - XXXIX. symposium o nových sm rech
výroby a hodnocení potravin, 26.-28.5.2008, Skalský Dv r. VÚPP, Praha 2008, 301-305, 
ISSN 1802-1433. 

Rysová J., Paulí ková I., Janovská* D., Ouhrabková J., Gabrovská D.: Pohanka tatarská a její 
využití v potravinách. Sborník p ísp vk  - XXXIX. symposium o nových sm rech výroby 
a hodnocení potravin, 26.-28.5.2008, Skalský Dv r. VÚPP, Praha 2008, 54-57, 
ISSN1802-1433.

Štumr* F., Rysová J., Gabrovská D., Hanák P., Tomková* K., Šafá ová* P., Dvorská* P., 
Plicka* J.: Validace nových ELISA souprav na stanovení obsahu kaseinu a hov zího
sérového albuminu. Sborník p ísp vk  - XXXIX. symposium o nových sm rech výroby a 
hodnocení potravin, 26.-28.5.2008, Skalský Dv r. VÚPP, Praha 2008, 209-292, ISSN 
1802-1433.

Zelený* F,. Zelená* E., Fiedlerová V., Holasová M., Novotná P., Houška M.:Pot eba síry pro 
biosyntézu lykopenu u raj at. Sborník p ísp vk  - XXXIX. symposium o nových sm rech
výroby a hodnocení potravin, 26.-28.5.2008, Skalský Dv r. VÚPP, Praha 2008, 112-116, 
ISSN 1802-1433. 

Kapitoly v knihách 
Perlín C., Dostálová* J., Kopec* K., Prugar* J.: Výživové a potravinové mýty s ohledem na 

potraviny rostlinného p vodu. In: Prugar, J. a kol.: Kvalita rostlinných produkt  na prahu 
3. tisíciletí. VÚPS Praha a KJRP AZV, Praha 2008, Kapitola 5, 66-74, ISBN 978-80-
86576-28-2.
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Perlín C.: Umami- chu ový p ínos globalizace. In Škopek, B., Vold ich, M. (Ed.): Výroba 
potravin a jejich uvád ní do ob hu. 17. aktualizace a dopl ky, ervenec 2008, ást 2, díl 5, 
Verlag Dashöfer 2008, 1-12. 

Publikace v nerecenzovaném asopise
Hanák P.: Protinádorová lé iva nové generace. Kontakt. 2008; (2): 442-448, ISSN 1212-4117. 

Kopicová Z., Brát* J.: Výskyt trans-mastných kyselin v pražské tržní síti. Potraviná ská 
Revue. 2008; (2): 52-54, ISSN 1801-9102. 

Kýhos K.: Nové druhy potravin k podpo e snižování nadváhy. MediSpo magazín. Jaro 2008, 
30-31.

Perlín C.: Tajemství páté chuti umami. Potraviná ská Revue. 2008; (1): 19-22, ISSN 1801-
9102.

Patenty ud lené
Beran M., Molík P., Urban M., Adámek L.: Izolace chitin – glukanového komplexu 

plís ových mycelií autolýzou a enzymovou hydrolýzou. Patent . 298 944 (2008). 

Beran M., Adámek L., Rutová E.: Zp sob fermenta ní výroby etanolu a/nebo kvasni né 
biomasy. Patent . 299 782 (2008). 

Kýhos K., Houška M, Strohalm J., Landfeld A.: Zp sob výroby suchého žloutku. Patent 
. 299 887 (2008). 

Beran M., Molík P., Urban M., Adámek L.: Izolace polysacharidového komplexu bun ných
st n plís ových mycelií chemickou hydrolýzou. Patent . 299 903 (2008). 

Užitné vzory, osv d ení
Kýhos K., Strohalm J.: Za ízení na tvarování a stabilizaci výrobk  z proteinové sm si pod 

hladinou vody. Užitný vzor reg. . 18263 (2008). 

Gabrovská D., Rysová J., Hanák P., Nesládková K., Hušková M., Štumr* F., Tomková* K., 
Šafá ová* P., Dvorská* P.: Imunoanalytická souprava na stanovení hov zího sérového 
albuminu v potravinách. Užitný vzor reg. . 18533 (2008). 

Gabrovská D., Rysová J., Hanák P., Nesládková K., Hušková M., Štumr* F., Tomková* K., 
Šafá ová* P., Dvorská* P.: Imunoanalytická souprava na stanovení alergenu kravského 
mléka kaseinu v potravinách. Užitný vzor reg. . 18534 (2008). 

Drbohlav* J., Roubal* P., Boha enko I.: Synbiotický fermentovaný mlé ný a/nebo 
syrovátkový nápoj. Užitný vzor reg. .18552 (2008). 

N me ková* I., Roubal* P., Pecha ová* M., Gabrovská D.: Cizrnová pomazánka nebo 
dressing s rybím tukem. Užitný vzor reg. .18714 (2008). 

N me ková* I., Roubal* P., Pecha ová* M., Gabrovská D.: Obilná kaše s jable nou
vlákninou. Užitný vzor reg. .18715 (2008). 
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Paulí ková I., Adámek L.: Dopln k stravy obsahující rutin. Užitný vzor reg. . .18927 (2008). 

Paulí ková I., Adámek L., Koza* O.: Pivo s vyšším obsahem rutinu. Užitný vzor reg. .18928
(2008).

Ouhrabková J., Gabrovská D., Rysová J., Paulí ková I., Roubal* P., N me ková* I.: 
Nemlé né dezerty. Užitný vzor reg. .19142 (2008). 

Strohalm J, Pr chová J., Kmínková M., Novotná P., Houška M.: erstvá jable ná š áva
s odstran nou reaktivitou alergenu Mal d1. Užitný vzor reg. 19090 (2008). 

Strohalm J., Pr chová J., Kmínková M., Novotná P., Houška M.: erstvá mrkvová š áva bez 
aktivního alergenu Dau c1. Užitný vzor reg. 19091 (2008). 

V roce 2008 byly dále vypracovány 2 p ihlášky patentu a 3 p ihlášky užitného vzoru. 

Prototyp, funk ní vzorek 
Beran M., Toman F.: Prototyp za ízení pro 3D depozici superporézních p n. 2008. 

Kýhos K., Strohalm J.: Funk ní model za ízení na tvarování a stabilizaci výrobk
z proteinové sm si pod hladinou vody. 2008. 

Nepublikované prezentace 
Boha enko I., Beran M.: Vyšší zhodnocení syrovátky. Workshop PK R a Federace výrobc

potravin, nápoj  a zpracovatel  zem d lské produkce: Chemická bezpe nost 
v mlékárenství, výživová doporu ení, trvanlivost, aktivní & inteligentní obaly, Výstupy 
v rámci projekt  ICARE A TRUEFOOD, 17.3.2008, Hotel Olympic, Praha. 

Gabrovská D.: Dodržování bezlepkové diety. Fórum celiak , 7.6.2008, Ú ad m stské ásti
Praha 8, U Meteoru 6. 

Gabrovská D.: Hodnocení bezlepkových potravin, seminá  „Zna ení a obsah lepku 
v bezlepkových potravinách“, 3. 11. 2008, Kancelá  ve ejného ochránce práv, Údolní 39, 
Brno.

Gabrovská D.: Hodnocení bezlepkových potravin, seminá  „Zna ení a obsah lepku 
v bezlepkových potravinách“, 4.11.2008, D m odborových svaz , nám. W. Churchilla 2, 
Praha 3. 

Gabrovská D., Fiedlerová V., Holasová M., Mašková E., Smr inová H., Rysová J., Winterová 
R., Michalová* A., Huta * M.: Nutritional evaluation of selected underutilized cereals and 
pseudocereals. [Nutri ní zhodnocení vybraných málo užívaných cereálií a 
pseudocereálií.] 3rd Network Meeting and Associated Workshops, 15.-19.9.2008, Praha. 

Heroldova* M., Vavrova* H., Kucera* P., Kankova* J., Voriskova* A., Hrncirova* J., 
Houska M., Strohalm J., Setinova* I., Honzova* S., Havranova* M.: Does the high 
pressure treatment influence the allergenicity of carrot? [Dokáže vysokotlaké ošet ení
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ovlivnit alergenicitu mrkve?], Proceedings of XXVII Congres EAACI, 7-11 June 2008, 
Barcelona Spain. 

Holasová M., Mašková E., Machá ková* M.: New Czech FCDB data – traditional foods. 
[Nová data pro eskou databázi složení potravin - tradi ní pokrmy.] FoodComp2008, 
6-17 October 2008, Bratislava, Slovak Republic. 

Houska M., Heroldova* M., Vavrova* H., Kucera* P., Setinova* I., Havranova* M., 
Honzova* S., Strohalm J., Kminkova M., Proskova A., Novotna P.: Is the high-pressure 
treatment able to modify the allergenicity of main apple juice allergen Mal d1? [Je 
ošet ení vysokým tlakem schopné zm nit alergenicitu hlavního alergenu jable né š ávy
Mal d1?], 46th EHPRG International Conference, 7-12 September 2008, Valencia, Spain. 

Hromádka* R., Jelínek* M., Beran M., Adámek L.: Possibilities of usage yeast biomass in 
human and animal nutrition. [Možnosti využití kvasni né biomasy pro výživu lidí a zví at.]
8th International Conference Vitamins 2008, Nutrition and Diagnostics. September 9-11, 
2008. The abstract book, Zlin 2008, ISBN 978-80-7318-708-8. 

Kýhos K., Landfeld A., Pr chová J., Mašková E., Fiedlerová V., Gabrovská D., Novotná P., 
Houška M.: Thermal inactivation of micro-organisms in oat flakes and corresponding 
changes of colour and B-vitamin contents. [Tepelná inaktivace mikroorganism
v ovesných vlo kách a odpovídající zm ny barvy a obsahu vitamín  skupiny B.]
Chisa 2008, 18th International Congress of Chemical and Process Engineering, 24-28 
August, 2008, Prague, Czech Republic, Proceedings of full texts on CD-ROM, ISBN 978-
80-02-02047-9.

Landfeld A., Erban V., Houška M.: Statistický p ístup k hodnocení mikrobiálního rizika. 
P ednáška na workshopu Potraviná ské komory R „Chemická bezpe nost v 
mlékárenství, výživová doporu ení, trvanlivost, aktivní a inteligentní obaly“, 17.3.2008, 
Praha.

Martínez Saiz* C., Cíchová* M., Holasová M., Fiedlerová V., Fiala* J.: Antioxida ní 
kapacita révových vín. Národní konference s mezinárodní ú astí Kvalita moravských a 
eských vín a jejich budoucnost, 11.-12.9.2008, Lednice. 

Mašková E., Fiedlerová V., Holasová M., Rysová J.: Nutritional Evaluation of Selected 
Czech Delicatessen Salads and Take Away Foods. [Nutri ní hodnocení vybraných 
eských lah dkových salát  a výrobk  rychlého ob erstvení.] 3rd Network Meeting and 

Associated Workshops, 15.-19.9.2008, Praha. 

Machá ková M., Holasová M., Mašková E.: The New Czech FCDB project. [Nový projekt 
eské databáze potravin.] FoodComp2008, 6 - 17 October 2008, Bratislava – (p ednáška).

Machá ková M., Holasová M.: The new Czech food database – what have we learnt from 
EuroFIR? 3rd Network Meeting and Associated Workshops, 15. - 19.9.2008, Praha – 
(p ednáška).

N me ková* I., Pecha ová* M., Roubal* P., Gabrovská D., Ouhrabková J., Paulí ková I., 
Rysová J. :Využití bakterií mlé ného kvašení p i koncepci funk ních potravin na bázi 
rostlinných surovin. Seminá  Komise potraviná ské mikrobiologie, 19.-21.5.2008, T eš .
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Perlín, C.: Potravinové tabulky. Postgraduální školení v obezitologii. 28.5.2008, 
Endokrinologický ústav, Praha. 

Perlín, C.: Potravinové tabulky. Postgraduální školení v obezitologii. 10.12.2008, 
Endokrinologický ústav, Praha. 

Perlín, C.: Mýty o mléku. Workshop: chemická bezpe nost v mlékárenství, Výživová 
doporu ení, trvanlivost. 17.3.2008, Praha, hotel Olympik. 

Perlín, C.: Na ízení EU o výživových a zdravotních tvrzeních. 27.5.2008, PS, Praha. 

Rysová J., Ouhrabková J., Gabrovská D., Paulí ková I., Vymyslický* T.: The possibilities of 
grasspea utilization in foods. [Možnosti využití hrachoru setého v potravinách.] Workshop 
Integrating Legume Science and Crop Breeding, 27. - 28.11.2008, Novi Sad, Srbsko. In: 
Book of Abstracts, 38. 

Rysová J., Ouhrabková J, Gabrovská, D. Paulí ková I., Vymyslický* T: Možnosti využití 
hrachoru setého v potravinách. Mezinárodní konference Aktuální poznatky v p stování,
šlecht ní, ochran  rostlin a zpracování produkt . 6.-7. listopadu 2008, Brno, Sborník 
p ísp vk , p íloha asopisu Úroda. 2008; (12): 41-45, ISSN 0139-6013. 

Setinova* I., Havranova* M., Honzova* S., Houska M., Kminkova M., Gabrovska D., 
Strohalm J., Julinek* O., Urbanová* M., Heroldova* M., Vavrova* H., Kucera* P.: 
Influence of the high pressure and temperature on allergenicity of proteins Mal d 1 and 
Dau c 1. [Vliv vysokého tlaku a teploty na alergenicitu protein  Mal d1 a Dau c1.] 
Proceedings of XXVII Congress EAACI. 7-11 June 2008, Barcelona, Spain. 

Vavreinová S., Kýhos K., Ouhrabková J., Strohalm J., Novotná P, Sva ina* Š., Matoulek* 
M., Slabá* Š., Málková* I.: Safe and high quality foods for overweight reduction. 
[Bezpe né a kvalitní potraviny pro snížení nadváhy.] 1st Central European Congress on 
Obesity: From Nutrition to Metabolic Syndrome (Cecon 2008), 25.-27. September 2008, 
Karlovy Vary. 

Vymyslický* T., Janovská* D., Rysová J., Hofbauer* J., Šmahe* P., Pelikán* J., Vaculová* 
K.: Minoritní plodiny pro zdravou lidskou výživu a pro specifické využití v potraviná ství.
Konference Hodnotenie genetických zdrojov rastlín pre výživu a po nohospodárstvo.
6.-7.5.2008, Pieš any, Slovenská republika. 

Vydavatelská innost

Holasová M., Fiedlerová V., Špicner J. (Ed.): Sborník p ísp vk  - XXXIX. symposium o 
nových sm rech výroby a hodnocení potravin. 26.-28.5.2008, Skalský Dv r, VÚPP, Praha 
2008, 360 stran, ISSN 1802-1433 (CD ROM). 

Perlín C., Špicner J. (Ed.): Sborník p ísp vk  ze seminá e ke Sv tovému dni výživy. 
20.10.2008, Ministerstvo zem d lství, Praha 2008, 29 stran (CD-ROM). 
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4. Hospoda ení ústavu v r. 2008 

Hodnocení hospoda ení v r. 2008 

VÚPP, v.v.i. v roce 2008, druhém roce existence ve ejné výzkumné instituce, hospoda il 
v souladu s p íslušnými ustanoveními l. . VI Z izovací listiny tím, že zabezpe oval pln ní
všech t í samostatn  ú etn  sledovaných inností.
Rozpo et na rok 2008 byl stanoven jako vyrovnaný. 

Výsledky hospoda ení sledované podle jednotlivých inností (údaje v K )

innosti Náklady Výnosy (+)zisk / (-)ztráta 
Hlavní innost 35,641.208,37 32,800.140,08 (-)2,841.068,29 
Další innost   1,439.500,66   1,707.613,40 (+)268.112,74 
Jiná innost   2,675.645,37   5,691.627,39 (+)3,015.982,02 
VÚPP, v.v.i. celkem 39,756.354,40 40,199.380,87 (+)443.026,47 

VÚPP, v.v.i. docílil za rok 2008 kladný hospodá ský výsledek ve výši 443.026,47 K , který 
navrhuje p id lit v povinné p tiprocentní výši 22.151,32 K  do Rezervního fondu a zbývající 
ást 420.875,15 K  p id lit p im en  do Fondu reprodukce majetku, Fondu ú elov  ur ených

prost edk  na krytí výdaj  spojených s vyplacením odm n len m Dozor í rady a Rady 
instituce. V p ípad  nesouhlasu DR s tímto nepovinným rozd lením, by se uvedená rozdílová 
ástka mohla použít na krytí ztrát z minulých let. Tento návrh je však závislý na schválení 

ú etní záv rky auditorem a schválení P iznání k dani z p íjmu právnických osob ze strany FÚ 
pro Prahu 10, ve kterém VÚPP, v.v.i. vykazuje da ovou ztrátu -3,209.728 K .
Celkov  bylo dosaženo ve výnosech ústavu objemu 40,199.380,87 K  a náklady byly 
zú továny v objemu 39,756.354,40 K .

Hlavní innost
Na celkovém objemu výnos  hlavní innosti se podílely p ísp vky sledované na analyticky 
len ném ú tu „691“: 

od z izovatele v celkové výši 17,812.000 K , z toho institucionální p ísp vek v ástce
12,675.000 K , ú elové p ísp vky celkem 5,137.000 K
od MŠMT ú elové prost edky ve výši 12,539.000 K
od jiných p íjemc  fa Agritec 233.000 K  a fa C2P 350.000 K  za spolu ešení projekt ,
celkem 583.000 K

tj. p ísp vky na hlavní innost celkem 30,934.000 K
p evod z Fondu ú elov  ur ených prost edk  39.000 K  na projekt QG 60079 Biopaliva 
p evod nevy erpaných prost edk  32.000 do Fondu ú elov  ur ených prost edk , z toho na 
projekt Biopaliva 17.000 K  a na projekt QH 82173 P stování nových hub 15.000 K
rozdíl ve výši 7.000 K  zvyšuje ú et „691“ - P ísp vky dotace
celkový výnos na ú tu „691“ za hlavní innost iní 30,941.000 K

Ke dni ú etní záv rky VÚPP, v.v.i. nezajistil krytí Fondu reprodukce majetku finan ními 
prost edky na k tomu ur eném b žném ú tu, a proto výsledkov  snížil jeho hodnotu 
o 3,030.000 K  a souvztažn  byla tato ástka proú tována stranou „D“ na ú et
„5592 - nekryté zdroje fondu“, tím se snížily náklady a sou asn  i ztráta hlavní innosti.
Dalším zú továním proti Fondu reprodukce majetku stranou „MD“ ve prosp ch výnos
stranou „D“ na ú et „6481- snížení fondu ve výši náklad “ byla ástka 480.918 K  použita na 
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opravy a údržbu objektu v tšího rozsahu a na ú tu „6482“ se promítlo rozpušt ní Fondu 
reprodukce majetku tvo eného ú etními odpisy vztahujícími se na majetky po ízené zcela 
nebo z ásti z dotací ve výši 430.838 K .

Další innost
Byla výnosov  zajišt na t emi aktivitami (projekty): 
1. Zajišt ní organizace v etn  sborníku seminá e ke Sv tovému dni výživy, na kterou ústav 

uzav el s MZe smlouvu . 35812/2008-14230 v objemu 40.000 K  v etn  DPH. Na 
realizaci byl stanoven interní úkol . „23801“, do výnos  tak p ipadl obnos 33.613,44 K .

2. V rámci projektu Centra pro národní databázi složení potravin byla uzav ena smlouva 
s Ústavem zem d lské ekonomiky a informací, státní p ísp vkovou organizací, pod 
registra ním íslem VÚPP, v.v.i. . 9/08, na zpracování metodiky a standardních postup
údržby databáze, sb ru a dopl ování dat do Data Management Systému (DMS). Smluvní 
cena 1,000.000 K  bez DPH. 

3. Rozhodnutí o poskytnutí dotace reg. . 6/2008-2199 St Zachování genetických zdroj
vybraných sbírek mikroorganism  v rámci dota ního programu 6 „Genetické zdroje“ na 
p edm t podpory B.3.6. „Pr myslov  využitelné mikroorganismy“ Podpora na uchování 
a využívání sbírky pr myslov  využitelných mikroorganism . Celková dotace poskytnuta 
ve výši 674.000 K  a celá tato ástka byla zú tována do výnos .

V další innosti výnosy celkem z funk ních a jiných úkol inily 1,707.613,44 K .

Jiná innost

Výnosy celkem v Jiné innosti iní 5,691.627,39 K , z toho: 
tržby za prodej služeb inily celkem 5,444.046,63 K , v tom za pronájem nebytových 
prostor tržby 3,981.168,85 K  a zbývající ástka 1,462.877,78 K  p ipadá na tržby ze 
zakázek založených pro testování, m ení a analýzy, poradenskou innost a znaleckou 
innost v oborech potraviná ství, strojírenství a zdravotnictví. 

výnosy ve výši 247.580,76, které jsou tvo eny p íjmy za prodej materiálu a drobného 
majetku ve výši 775,20 K , rozpušt ním rezervy vytvo ené sumací opravných položek 
k pohledávkám ve výši 182.287,- K , a p ijatými smluvními pokutami a jinými ostatními 
výnosy ve výši 64.518,56 K .

Všechny úkoly VaV byly spln ny a p id lené finan ní prost edky od všech poskytovatel
byly ú eln  vynaloženy a pouze 32.000 K  bylo uloženo na Fond ú elov  ur ených
prost edk  pro jejich ú elové využití v následujícím roce na úkoly popsané u hlavní innosti
pod pojmy Biopaliva a P stování nových hub. 

VÚPP, v.v.i. se úsp šn  vypo ádal s pln ním povinného podílu ob an  se zm n nou pracovní 
schopností na celkovém po tu zam stnanc  za rok 2008. Z ro ního pr m rného p epo teného
po tu zam stnanc  61,36 inil povinný ty procentní podíl 2,45 osob.
Zam stnáním: 1 pln  invalidního pracovníka v áste ném úvazku 0,84426 x 3 = 2,5328  
1 pracovníka v áste ném invalidním d chodu v plném pracovním úvazku = 1,- 
l pracovníka v áste ném invalidním d chodu s áste ným pracovním úvazkem 0,6213, tvo í
celkem 1,6213 pracovníka s áste ným invalidním d chodem.
Dohromady je tak pln n povinný po et na 4,1541 osoby, zaokrouhlen  4,15. 
K tomu VÚPP, v.v.i. odebral výrobky od firem zam stnávajících více než 50 % zam stnanc
se zm n nou pracovní schopností za 75.216 K  bez DPH a tento odb r se d lí
sedminásobkem vyhlášené pr m rné mzdy, tj. 7 x 22.942 = 160.594 K .
75.216 : 160.594 = 0,4684, tj. zaokrouhlen  0,47.
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4,15 + 0,47 = 4,62 pracovníka, z ehož vyplývá, že VÚPP, v.v.i. p ekro il povinný podíl o 
2,17 pracovníka, a proto neodvádí do státního rozpo tu žádnou ástku.

Následující tabulka . 2, dokumentuje erpání mzdových prost edk , které lze porovnat 
s údaji v Rozpo tu na rok 2008 a se zam stnanostními ukazateli VÚPP, v.v.i. pro rok 2008 
odevzdanými odboru ekonomiky a financování MZe. 

erpání mzdových prost edk , sledovaných podle jednotlivých inností (v K )
Z toho innosti Platy OON Mzdy 

celkem Mzdy p ímé Mzdy režijní
Hlavní innost 14,048.774 535.100 14,583.874 11,267.563 3,316.311
Další innost      733.569 0       733.569       650.729      82.840
Jiná innost      844.562    32.000       876.562       876.558 4
VÚPP, v.v.i.
celkem 

15,626.905 567.100 16,194.005 12,794.850 3,399.155

Mzdy v rozpo tu
r. 2008 

 15,402.000 12,263.000 3,139.000

Rozdíl        792.005       531.850    260.155

Skute nost za rok 2008
p epo tený stav 61,36 pracovníka 
Pr m rný výd lek z mezd celkem 21,993,16 K /1 prac. 
Pr m rný plat 21.222,98 K /1 prac 
Srovnání se zam stnavatelskými ukazateli: Mzdy celkem 17,156,000 K
                                                                       OON                  200,000 K
                                                                       Platy              16.956,000 K
pr m rný po et p epo tených osob 64 
z toho plynoucí: pr m rný výd lek 22.338,54 K
                           pr m rný plat 22.078,13 K

Financování reprodukce majetku v roce 2008, ve kterém nebyly ústavu poskytnuty dota ní i
p ísp vkové finan ní prost edky na investice v rámci úkol  VaV, a ústav financoval jejich 
po ízení pouze z vlastních prost edk .

P ehled po ízení majetku v roce 2008 (v K )

Název   
Cena

celkem
Cena

za azení (navýšení)
SW-Program Monwin 7   60.095,00 60.095,00 0,00
CISCO VoIP P I Interface   58.310,00 58.310,00 0,00
Router CISCO 3845   227.040,00 227.040,00 0,00
Váhy Mettler-Toledo AB204-S   75.498,50 75.499,00 0,00
Migrace kom. Systému na 
HIPATH   354.919,88 354.920,00 0,00
Zateplení a vým na oken hlavní 
budovy (navýšení) 6,372.050,00 0,00 6,372.050,00
Celkem   7,147.913,38 775.864,00 6,372.050,00

Veškeré údaje týkající se hospoda ení a majetku ústavu jsou uvedeny také ve Zpráv  auditora 
(p íloha 2). Ta rovn ž obsahuje výrok auditora k ú etní záv rce.
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P íloha 1

Zpráva o innosti dozor í rady
Výzkumného ústavu potraviná ského Praha, v.v.i.

za rok 2008 



Zpráva o innosti dozor í rady Výzkumného ústavu potraviná ského Praha, v.v.i. 
za rok 2008

1. Sou asné složení dozor í rady a zm ny v jejím složení v roce 2008  

1.1.  Složení dozor í rady Výzkumného ústavu potraviná ského, v.v.i. k 31. 12. 2008
1. Ing. Jind ich Fialka – p edseda

editel odboru potraviná ské výroby a legislativy Ministerstva zem d lství
2. Ing. František Chaloupka – místop edseda

editel odboru v dy a výzkumu Ministerstva zem d lství  
3. Ing. Jan Ivánek, CSc. – len

editel odboru dozoru nad trhem s potravinami Ministerstva zem d lství
4. Ing. Tomáš Kreutzer – len

za Potraviná skou komoru eské republiky
5. Ing. Ivan Boha enko, CSc. – len

len zastupující Výzkumný ústav potraviná ský, v.v.i.

1.2.  Zm ny ve složení dozor í rady Výzkumného ústavu potraviná ského, v.v.i. 
v pr b hu roku 2008 
V pr b hu roku 2008 byl na vlastní žádost z d vodu ukon ení pracovního pom ru

s Potraviná skou komorou R z funkce lena dne 23.5.2008 odvolán z funkce lena
dozor í rady Ing. Josef Va ká . Stejný den byl lenem jmenován Ing. Tomáš Kreutzer.  

2. Po et zasedání dozor í rady v roce 2008 a p ehled ú asti jednotlivých len
dozor í rady Výzkumného ústavu potraviná ského, v.v.i. DR na jednotlivých 
zasedáních

DR v pr b hu roku 2008 zasedala celkem t ikrát.  

len/datum zasedání 1. zasedání  
22.02.2008

2. zasedání  
19.06.2008

3. zasedání  
12.12.2008

Ing. Jind ich Fialka  p ítomen p ítomen omluven  
Ing. František Chaloupka p ítomen p ítomen p ítomen  
Ing. Jan Ivánek, CSc.  p ítomen p ítomen p ítomen 
Ing. Ivan Boha enko, CSc. p ítomen p ítomen p ítomen 
Ing. Josef Va ká   omluven  -- -- 
Ing. Tomáš Kreutzer  -- p ítomen p ítomen 

1. a 2. zasedání ídil Ing. Fialka, 3. zasedání ídil Ing. Chaloupka. Všech 3 zasedání 
se zú astnila Ing. Slavomíra Vavreinová, CSc., editelka VÚPP, 1. zasedání se zú astnil
též Ing. Ji í Celba, CSc., v decký tajemník VÚPP.  

3. Ú ast len  DR na dalších jednáních (rada instituce, u z izovatele).

Ing. Boha enko se zú astnil zasedání Rady instituce 22.1.2008, na kterém byla 
projednána pr b žná zpráva výzkumného zám ru za rok 2007.
Ing. Chaloupka se zú astnil zasedání Rady instituce 23.6.2008, na kterém byla projednána 
výro ní zpráva instituce za rok 2007.
Ing. Chaloupka se zú astnil koordina ního jednání p edsed  dozor ích rad u z izovatele.
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P íloha 2

Zpráva nezávislého auditora k ádné ú etní záv rce
k 31.12.2008

pro
Výzkumný ústav potraviná ský Praha, v.v.i.
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P íloha 3

Zpráva nezávislého auditora o ov ení
výro ní zprávy k 31.12.2008 

pro
Výzkumný ústav potraviná ský Praha, v.v.i.








