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1. Identifikacni udaje

Nazev: Vyzkumny Ustav potravinaisky Praha, v.v.i.
Nazev anglicky: Food Research Institute Prague

1C: 00027022
DIC: CZ00027022
Sidlo: Radiové 7, 102 31 Praha 10

Pravni forma: vetejnd vyzkumna instituce

Vefejna vyzkumna instituce ziizena k 1.1.2007 ztizovaci listinou MZe ¢.j.: 22971/2006-11000
ze dne 23.6.2006.

Kontaktni udaje:

Tel.: 296 792 111

Fax: 272 701 983

Dat. schr.: p96gp4k
E-mail: vupp@vupp.cz
Internet: www.vupp.cz
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1.1. Organizacni struktura

100
Rada Reditel tstavu Dozor¢i rada
instituce
110 140
Sekretariat Zvlastni ¢innosti
Feditele referat
referat
120 180
Organizacné Vniti‘ni kontrola
pravni referat
referat
130 190
Personalni Hospodarska
a socialni rozvoj sprava
referat oddé¢leni
200 300
Odbor ekonomiky Odbor vyzkumu
a financovani
210 230 310 340
Sekretariat Financovani Sluzby vyzkumu Mikrobiologie
odboru a ucetnictvi oddé¢leni a hygiena potravin
referat oddéleni oddéleni
220 240 320 350
Informatika Investi¢ni rozvoj Vyzivové latky Technicka politika
referat referat oddéleni oddéleni
330 360
Jakostni znaky Potravinarské
a mikrobialni inZenyrstvi
produkty oddéleni
oddéleni
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1.2. Vedeni ustavu

feditelka Ing. Slavomira Vavreinova, CSc.
s.vavreinova@vupp.cz

naméstkyné pro vyzkum Ing. Dana Gabrovska, Ph.D.
d.gabrovska@vupp.cz

védecky tajemnik Ing. Jifi Celba, CSc.
j-celba@vupp.cz

vedouci EU Ing. Vaclav Divi§
vaclav.divis@vupp.cz

1.3. Rada instituce

interni clenové:

Ing. Dana Gabrovska, Ph.D. —piedsedkyné

Ing. Ale§ Landfeld —mistopiedseda

Ing. Milo$ Beran — ¢len

RNDr. Vladimir Erban, CSc. — ¢len

Ing. Jitka Pinkrova, Ph.D. — ¢lenka

Ing. Slavomira Vavreinova, CSc. — ¢lenka

externi clenové:

prof. Ing. Zdenék Bubnik, CSc. — FPBT VSCHT — ¢len
Ing. Petr Cuhra — SZPI Praha — ¢len

Ing. Miroslav Koberna, CSc. — Potravinaiska komora CR — &len
RNDr. Karel Kosaf, CSc. — VUPS, a.s. — &len

prof. Ing. Rudolf Zitny, CSc. — FS CVUT — ¢len

vvvvvv

25.ledna 2013

- seznameni s predbéznymi vysledky hospodareni tstavu za rok 2012
- projednani periodické zpravy 2012 VZ reg. ¢. MZE0002702202
Projednano a doporuceno k odevzdani.

10.¢ervna 2013

- projednéni vyro¢ni zpravy za rok 2012

Zprava byla schvalena vSemi pfitomnymi c€astniky rady instituce. Rada souhlasi
s vyrovnanim vykéazané ztraty z rezervniho fondu organizace.

24.Fijna 2013

- ztizeni Centra transferu vysledkd vyzkumu do praxe

Centrum je nutné pro podavani navrhu projektii do programu Gama (TACR). Centrum zaloZi
v.v.i. MZe, koordinatorem bude VURYV, v.v.i.

- Projekt ,,Zatepleni a vyména oken hlavni budovy tstavu*

Ustav uspél ve vybérovém fizeni a projekt bude financovan z Fondu Zivotniho prostiedi a
MZP. Projekt bude realizovan do konce biezna 2014
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18. prosince 2013

- navrh rozpoctu na rok 2014

Rozpocet je nizsi nez v roce 2013. K dosazeni vyrovnaného rozpoctu muselo byt provedeno
nékolik opatfeni, a to pfedev§im snizeni vydaji na odpisy majetku a snizeni ivazkl nékterych
pracovnika.

Rozpocet byl schvalen vSemi pfitomnymi ¢leny rady.

Ugast na zasedanich RI se pohybovala v rozmezi 85-90 %.

1.4. Dozor¢i rada

DR pracovala v roce 2013 ve slozeni:

Ing. Jitka Gotzova — MZe — predsedkyné

Ing. Jan Ludvik, MBA — MZe — mistopfedseda, do VI/13
Ing. Sarka Vintrovi— MZe — mistopiedseda, od VII/13
Ing. Ivan Bohacenko, CSc. — VUPP, v.v.i. — &len

prof. Ing. Vladimir Filip, CSc. — VSCHT Praha — &len
doc. Ing. Pavel Hoffman, CSc. — CVUT Praha — ¢len
Ing. Toma§ Kreutzer — PK CR — ¢len

Ing. Petr Roubal, CSc. - VUM s.r.0. — ¢len

V roce 2013 se uskutecnila ¢tyti zasedani DR s nésledujicimi nejdilezitéjsSimi body
programu:

26.brezna — 30. dubna 2013 (per rollam)
- Projednéni zpravy o ¢innosti DR za rok 2012.
Dozor¢i rada schvaluje Zprava o ¢innosti DR VUPP,v.v.i. za rok 2012.

24. kvétna 2013

- Projedndni Vyroc¢ni zpravy o ¢innosti a hospodareni instituce za rok 2012

DR uplatnila pfipominky k n€kterym tidajim vyro¢ni zpravy a doporucila ji k projednani v RI
za predpokladu prekontrolovani, resp. Gpravy vsech diskutovanych udajt.

- Vyhodnoceni skutecnosti leden — bfezen 2013

Material Vyhodnoceni skutec¢nosti leden — btezen 2013, zpracovany odborem zakladatelské
¢innosti MZe byl vychodiskem k diskusi o ekonomické situaci tistavu v ptistim obdobi.

DR si vyzadala informaci o nakladech na nevyuzité, resp. nepronajaté prostory (s uvedenim:
kolika a jakych prostor se to tyka, kolik stoji jejich provoz, jaké jsou nutné opravy ¢i
investice) — termin: do 15. Cervna 2013.

23. zari 2013

- Projednéni vysledk ¢innosti a hospodareni instituce za 1. pololeti roku 2013

Material Vyhodnoceni hospodateni VUPP, v.v.i. za 1. pololeti 2013, zpracovany odborem
zakladatelské ¢innosti MZe byl ¢lentim DR zaslan spole¢né s pozvankou a byl vychodiskem k
diskusi o ekonomické situaci Gstavu.

DR vzala na védomi poskytnutd vysvétleni k soucasné situaci v hospodateni ustavu.

- Informace o navrzich a podanych projektech do vybérovych soutézi.

Byla podana informace o casti v soutézich k ziskani projekt védy a vyzkumu pro pfisti
obdobi, a zadosti o dotaci od MZP na stavebni Gipravy (zatepleni, okna budovy tstavu)

DR vzala na védomi informaci ke vSem projektim zaslanym do soutézi.
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13. prosince 2013

- Projednani navrhu rozpoétu VUPP,v.v.i. na rok 2014

DR vzala na védomi navrh rozpoctu na rok 2014.

- Informace o podavanych projektech do soutéze TACR — Program alfa, kam VUPP planuje
podat 8 navrhti projekti.

- Informace o finanéni situaci VUPP za 3. &tvrtleti roku 2013. Vysledek za rok 2013 bude
vyrovnany, mozna s mirnym ziskem.

DR vzala ob¢ podané informace na védomi.

Zprava o ¢innosti DR za rok 2013 je ptilohou vyro¢ni zpravy.

2. Zmény zrizovaci listiny

V pribéhu roku 2013 nedoslo k Zddnym zméndm ve Ziizovaci listing.

3. Charakteristika astavu
3.1. Cinnosti ustavu

Hlavni ¢innost

1. Zakladni a aplikovany vyzkum a vyvoj v€etné experimentalni ¢innosti v oborech
potravinaiské chemie a biochemie, mikrobiologie, potravinaiského inzenyrstvi,
zpracovatelskych postupt a techniky, humanni vyzivy a ve vazbé na tvorbu a ochranu
zivotniho prostiedi.

2. Shromazdovani a pienos informaci vztahujicich se k obortim dle bodu 1. a tvorba
ptislusnych databazi.

3. Konstrukce potravinaiskych stroji, pristroji a zatizeni, které jsou soucasti vlastniho
vyzkumu nebo budou ve vyzkumné ¢innosti dale slouZit pro jejich zdokonaleni,
modernizace a inovace.

4. Pokusna ptiprava pozivatin nebo jednotlivych slozek pro potieby vlastniho vyzkumu.

Ovéfovani a prenos vysledki vyzkumu a vyvoje véetné novych technologii do praxe.

Zapojeni do pedagogické ¢innosti v uvedenych oblastech.

N

DalSi ¢innost

Dalsi ¢innost je provadéna na zaklad€ pozadavkl prislusnych organizac¢nich slozek statu nebo

uzemnich samospréavnich celkli ve vefejném zajmu a podporovana z vetejnych prostiedk.

Testovani, méteni a analyzy.

Cinnost technickych poradcti v oblasti potravinatstvi.

Ptiprava a vypracovani technickych navrht.

Cinnost vramci narodniho programu konzervace a vyuZzivani genetickych zdroji

rostlin, zvifat a mikroorganismi vyznamnych pro vyzivu a zemédélstvi.

Poskytovani software a poradenstvi v oblasti hardware a software.

6. Znalecka ¢innost v oborech potravinaistvi, strojirenstvi a zdravotnictvi - nutri¢ni
hodnoty, cizorod¢ latky v potravinach, vitaminy, potravinaiské strojirenstvi,
biopreparaty a enzymy.

b=

N
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Jina ¢innost
Jin4 ¢innost je ¢innost hospodarska, provadénd za Gcelem zisku a na zakladé Zivnostenskych
nebo jinych podnikatelskych opravnéni.

Zivnosti volné
1. Vyzkum a vyvoj v oblasti ptirodnich a technickych nebo spolecenskych véd.
Testovani, méteni a analyzy.
Cinnosti technickych poradcii v oblasti potravinaFstvi.
Ptiprava a vypracovani technickych navrht.
Vyroba strojli a zatizeni pro vSeobecné ucely.
Vyroba strojli a zatizeni pro urcitd hospodarska odvétvi.
Poskytovani software a poradenstvi v oblasti hardware a software.

Nownkwbd

Cinnosti, které nejsou Zivnostmi
1. Pronajem nemovitosti, byt a nebytovych prostor (vedle prondjmu nejsou
pronajimatelem poskytovany jiné nez zakladni sluzby zajist'ujici fadny provoz
nemovitosti, byt a nebytovych prostor).
2. Znalecké ¢innost v oborech potravinaistvi, strojirenstvi, zdravotnictvi - nutricni
hodnoty, cizorod¢ latky v potravinach, vitaminy, potravinaiské strojirenstvi,
biopreparaty a enzymy.

3.2. Zakladni personalni udaje

3.2.1. Clenéni zaméstnanci podle véku a pohlavi - stav k 31.12.2013

vék muzi Zzeny celkem %
do 20 let - - - -
21-30 let 2 3 5 8,8
31-40 let 4 4 8 14,0
41 - 50 let 1 4 5 8,8
51 -60 let 7 11 18 31,6
61 let a vice 12 9 21 36,8
celkem 26 31 58 100,00
% 45,6 54,4 100,0
3.2.2. Clen&ni zaméstnanci podle vzdélani a pohlavi - stav k 31.12.2013
vzdélani dosazené muzi Zzeny celkem %
zakladni - 1 1 1,8
vyucen 1 1 2 3,5
stfedni odborné - 2 2 3,5
Uplné stfedni - 1 1 1,8
uplné stfedni odborné 5 10 15 26,3
vyssi odborné - - - -
vysokosSkolské 20 16 36 63,1
celkem 26 31 57 100,0
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3.2.3 Celkovy udaj o prumérnych platech k 31.12.2013
celkem

primérny hruby meésicni plat 23 300

3.2.4. Celkovy udaj o vzniku a skonceni pracovnich a sluzebnich pomérii zaméstnanci v

r. 2013
pocet
nastupy 1
odchody 2

3.2.5. Trvani pracovniho a sluZebniho poméru zaméstnancii - stav k 31.12.2013

doba trvani pocet %
do 5 let 9 15,8
do 10 let 9 15,8
do 15 let 6 10,5
do 20 let 8 14,0
nad 20 let 25 43,9
celkem 57 100,0
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3.3. Hodnoceni hlavni ¢innosti
Hlavni ¢innost ustavu byla zabezpefovana feSenim vyzkumného zaméru a projekti MZe,

MSMT, MPO, TACR, IGA , projektu 7. RP EU a projektu sit& excelence .Finanéné byla jests

podpofena pfispévkem na rozvoj organizace.

Institucionalni Celkem 15 699
prostiedky
VZ MZE0002702202 | Kvalita a bezpecnost potravin v moderni spole€nosti. 3608
Na rozvoj organizace 12 091
Ugelové prostredky
Projekty MZE Celkem 12351
Nové metody a postupy vyuZiti zemédélskych surovin b
QI191B083 pro koncepci funkénich potravin. 1425
Studium a charakterizace zrnin s vysokou nutri¢ni
QI191B095 hodnotou pro specialni pekarenské a pecivarenské 796
vyuziti.
QI191B274 ?//}}I/ékgjkrg a vyvoj mlécnych synbiotickych fermentovanych 979
QI191B094 Odridové hroznové Stavy se zdravotnim benefitem. 846°
Netoxicka efektivni ekologicka inaktivace hmyzich
QI101B088 Sktdcl na principu fizenych atmosfér ve skladovych 2 062°
zrnech se zachovanim jejich bioaktivity.
Nové postupy produkce funk&nich cerealnich a mlécnych
potravin a funkénich napoji s obsahem bioaktivnich
QI101B090 sloZek z vybranych rostlinnych a Zivocisnych 922
zemédélskych surovin s vyuzitim probiotickych
mikroorganismu a postupy posuzovani.
Nové postupy pro vyuziti zemédélskych surovin a
produkci hlavnich druhl potravin zvysuijici jejich kvalitu, o
QI111B053 bezpecnost, konkurenceschopnost a vyzivovy benefit 1300
spotiebiteli.
Bezpecnost cerealnich bioproduktt z pohledu vyskytu {
Q1118154 alternariovych a fusariovych mykotoxind. 1135
Nové metody pro vyrobu, kontrolu kvality a ucinku
QJ1210093 probiotickych potravin. 630
ZlepSeni nutriCnich, dietetickych a senzorickych
vlastnosti tuzemskych, zejména alternativnich a
QJ1210257 maloobjemovych obilovin a jejich mlynskych produktd 1152
technol. postupy s vyuzitim fermentacnich Gcink{
bakterii mléného kvaseni.
Extrakce lignant z dfevni hmoty a jejich vyuziti v g
QJ1210258 doplfcich stravy s vyznamnymi biologickymi uginky. 37
QJ 1310219 P3enice se s,pzec[flckyrp sIozem’m, a vlastnostmi Skrobu 367
pro potravinaiské a prumyslové ucely.
Projekty MSMT | Celkem 1490
7E091115* European Network for integrating novel technologies for 87
food processing.
Po.Zdrav ** Popularizace zdravi. 1 403"
CZ.1.00/37.0104
Projekty MPO Celkem 467
Vyvoj technologie produkce a aplikacnich forem
FR-T13/496 glutathionu s vysokou biologickou vyuZitelnosti pro 467

potlaéeni oxidaéniho stresu (ozareni, chemoterapie).
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Projekty TACR | Celkem 940
Vyvoj technologického zpracovani ve svété nové
TA01010737 zav?q’enygh vysi)cev?uﬁncne hodljot.nych I’ustenm pro 340
vyuziti k pfipravé bé&Znych potravin i dietnich a
vyzivovych vyrobkd.
Nové materialy a technologie pro vyvoj multiplexovych
TA03010625 testl pro komplexni dignostiku ve zdravotnictvi a pro 600
detekci alergent v potravinach.
Projekty IGA Celkem 847
NT13302-4/2012 Optlrrjali,zac? fyzikalnich charakteristik cévnich nahrad 847
pro nizké pratoky.
Zahranicni projekty | Celkem 857
HighTech European Ngtwork for integrating novel technologies for 857
food processing.
Vysvetlivky:

* podpora mezindrodniho projektu

“kvili zpGsobu financovani vedeno v ,,dalsi ¢innosti
® v tom pro spolupiijemce 130 tis.

¢ v tom pro spoluptijemce 106 tis.

¢v tom pro spolupiijemce 422 tis.

¢ v tom pro spoluptijemce 50 tis.

v tom pro spolupiijemce 433 tis.

¢ v tom pro spolupfijemce 152 tis.

"v tom na sluzby 772 tis

U projektlt NAZV je spoluticast z vlastnich zdroji v celkové vysi 414 tis K¢.

Udaje o narodnich projektech a vyzkumnych zamérech, resp institucionalni.

financovani — souhrn:

Zadavatel MZe (projekty/inst.+zameér)

Pocet Vynos (tis. KE)
Prijemce 12/1 12 351/15 699
Spolupfijemce - -
Zadavatel MSMT
Pocet Vynos (tis K¢)
Pfijemce 1 87
Spolupfijemce 1 1403
Zadavatel MPO
Pocet Vynos (tis K¢)
Pfijemce - -
Spolupfijemce 1 467
Zadavatel TACR
Pocet Vynos (tis K¢)
Pfijemce - -
Spolupfijemce 2 940
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Zadavatel IGA

Pocet Vynos (tis K¢)
Pfijemce - -
Spolupfijemce 1 847

Reseni viech projektt (a¢elové financovani) probéhlo dle planu. Periodické a zavéredné
zpravy projektii v gesci MZe byly projednany na oponentnich fizenich ve dnech 20.1. a
21.1.2014 a hodnoceny prislusnou komisi MZe. U piechézejicich projektt bylo doporuceno
pokracovani dle navrzeného planu na rok 2014, tj. s pfipadnymi zménami navrZzenymi fesiteli
v periodickych zpravach. Ustav predkladal 4 zavéreéné zpravy. Jeden projekt byl hodnocen
jako ,,vynikajici“.

U projekta MPO, TACR a IGA probéhlo hodnoceni dle zvyklosti téchto poskytovateli.
Projekty MSMT nebyly interné hodnoceny. Poskytovateli je zasilana zprava véetné
vyuctovani. U projektu Po.Zdrav byla zpréva zaslana hlavnim piijemcem.

Periodicka zprava vyzkumného zaméru za rok 2013 byla projednéna pted Radou instituce dne
23.1.2014 s kladnym vysledkem a postoupena hodnotici komisi MZe pro vyzkumné zaméry.
Toto hodnoceni prob&hlo rovnéz s pozitivnim vysledkem.

U mezindrodnich projektii jsou vypracované zpravy o feSeni zasilany koordinatorim, ktefi je
predkladaji komisi ptislusného programu EU.

3.3.1. Vysledky hlavni ¢innosti

Vysledky dosazené pfti feseni projektli, grantli a vyzkumného zdméru jsou prezentovany
formou odbornych publikaci, patentt ¢i uzitnych vzoru, prezentaci na seminatich

a konferencich a odrazeji se v ovéfenych technologiich. Vysledkem jsou rovnéZz funkéni
vzorky a prototypy.

Typ pocet
Publikace v impaktovaném €asopise (WOS)

Publikace v ¢asopise databaze SCOPUS 2
Publikace v recenzovaném Casopise 11
Publikace v cizojazyéném sborniku 4

Kapitola v knize

Publikace v ¢eském sborniku

Publikace v nerecenzovaném Casopise 10
Patenty

UZitné vzory 22
Prototypy, Funkéni vzorky, Licencni smlouvy, 13
Ovérené technologie, Certifikované metodiky

Prednasky 14

Postery 9
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Nejvyznamnéjsi vysledky dosazené v r. 2013
autofi z jinych organizaci jsou oznac¢eni hvézdickou *

Adamek L., Urban M., Beran M., Rutova E.: Zpiisob semikontinualni fermentacni vyroby
etanolu, komplexu syrovatkovych bilkovin a kvasni¢né biomasy ze syrovatky. /Method
of semicontinual fermentation production of etanol, whey proteins and yeast biomass from
whey.] Patent reg. ¢. 303827.

Reseni se tyka semikontinualniho zptisobu souéasné fermenta¢ni vyroby etanolu a nutri¢ng
hodnotného komplexu syrovatkovych bilkovin a kvasni¢né biomasy. Syrovatkové médium se
podrobi v nevétraném fermentoru fizené anaerobni fermentaci kvasniénymi kmeny
asimilujicimi laktézu, zejména kvasnicnym kmenem Fabospora fragilis, ptipadné téz
Saccharomyces fragilis ¢i lactis nebo nékterym z kment rodu K/uyveromyces ¢i Candida,
ptipadné kombinaci téchto kmenti. Po dosazeni pozadované koncentrace etanolu ve
fermenta¢nim médiu v rozmezi 6 az 10 % hmot. se ¢ast kompletniho prokvaseného média
oddéli pro separaci etanolu a komplexu syrovatkovych bilkovin a kvasni¢né biomasy a
zbyvajici ¢ast doplni dalsim syrovatkovym médiem. Po dosazeni pozadované koncentrace
etanolu se cely proces periodicky opakuje v dalSich cyklech. V jiném provedeni mlize byt
sediment syrovatkovych bilkovin s kvasni¢nou biomasou po odstfedéni vracen spolecné s
cerstvym syrovatkovym médiem zpét do fermentoru pro posileni procesu etanolové
fermentace v dal$im cyklu. Ziskany komplex syrovatkovych bilkovin a kvasni¢né biomasy,
obsahujici 20 az 80 % hmot. syrovatkovych bilkovin a 20 az 80 % hmot. kvasni¢né biomasy,
mize byt pouzit pii vyrobé fady potravinaiskych produktl, véetné funkénich potravin a
nutraceutik.

Balik* J., Hic* P., Tomankova* E., Triska* J., Vrchotova* N., Houska M., Landfeld A.,
Strohalm J., Novotn4 P.: Effect of physical methods of treatment of grapes on the content
of resveratrol. XXXVI® World Congress of Vine and Wine of the International Organization
of Vine and Wine in Bucharest, ROMANIA, 2.6.2013 — 8.6.2013. ISBN 979-10-91799-16-4.
Trans-resveratrol belongs to the group of stilbenes and shows a number of important
biological properties. It is often classified also as a phytoalexin, which are secondary
metabolites of many plants that produce this compound as a response to effects of either
microbial stress situations or abiotic factors. Using physical methods, the process of
resveratrol induction due to the treatment of grapes with UV irradiation and ozonization was
studied. Compared were also various methods of maceration of grapes. The highest content of
resveratrol (53 mg/kg of dry skins) was found out in (cv) Blaufrinkisch grapes treated with
ozonized water (2.1 ppm) for a period of 10 minutes and stored thereafter for 48 hours. In
grapes of the (cv) Griiner Veltliner variety treated with UV-C irradiation (250 W) for 30
seconds and stored also for a period of 48 hours, the content of resveratrol was 49 mg/kg of
dry skins. Effects of three different variants of maceration of grapes were studied at two
different temperatures. The best results were obtained after heating of crushed grapes for 20 to
40 minutes at the temperature of 80 °C. This thermomaceration of grapes increased the
content of resveratrol in grape must as much as 50-times.

Bohatenko 1., Pinkrova J., Laknerova 1., Kunova* G., Pechadova* M., Salakova* A.: Cerstvy
synbioticky syr s obsahem probiotik a fruktani. /Fresh synbiotic cheese containing
probiotics and fructans.] UzZitny vzor reg. ¢. 25993.

Cerstvy synbioticky syr je mozno vyuzit jako funkéni potravinu a déle napf. jako soucast
dietniho stravovani, pti rekonvalescenci pacientii a po skonc¢ené 1¢cbé antibiotiky. Pro mensi
vyrobce nabizi moznost rozsiteni sortimentu bez naroki na dalsi strojové vybaveni. Soucasné
je mozno vyuzit vedlejsi produkt, syrovatku se zbytkovym obsahem prebiotik, pro vyrobu
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synbiotickych fermentovanych syrovatkovych napoji, ¢imz se dosdhne snizeni vyrobnich
nakladii obou produktt.

Bohacenko 1., Pinkrova J., Vavreinova S.: Zptusob vyroby fermentovaného syrovatkového
napoje s laktulosou. /Method for producing a fermented whey beverages with lactulose.]
Patent reg. ¢. 304158.

Vynalez se tyka zplisobu vyroby nealkoholickych fermentovanych ndpoji ze syrovatky a
izomerované deproteinované syrovatky, které obsahuji laktulosu a maji probiotické a
prebiotické (synbiotické) vlastnosti. Vyroba tohoto synbiotického napoje s vybornymi
zdravotnimi u€inky pfispéje nejen k vy$Simu vyuziti syrovatky a deproteinované syrovatky
pro humanni vyzivu, ale ptiznivé ovlivni téZ ekonomické vysledky vyroby tvarohti a syrii.

Erban V., Landfeld A., Kovarikova E., Houska M., AntoSova J., Novotna P., Prichova J.:
Zpisob dekontaminace zeleniny Kkyselinou peroxyoctovou. Patent reg. ¢. 304157.

Zptisob dekontaminace zeleniny kyselinou peroxyoctovou spoc¢iva v tom, ze probihd ve dvou
tazich, kdy v prvni fazi se ptidd koncentrovana kyselina peroxyoctova do baleni zeleniny

s naslednym uzavienim obalu, ve druhé fazi se pak po 8 az 40 hodinach ptidé do obalu se
zeleninou opét koncentrovana kyselina peroxyoctova a obal se uzavie. Takto oSetfena
zelenina se skladuje za béznych skladovacich podminek. Dekontaminace probiha difuzi par
kyseliny peroxyoctové do zeleniny.

Gabrovska D., Rysova J., Laknerova 1., Ouhrabkova J.: Smésna ovocno-zeleninova a
zeleninova $t'ava s pridavkem inulinu, lecithinu a ovocného sirupu.

Uzitny vzor reg. €. 24747.

Gabrovska D., Rysova J., Laknerova 1., Ouhrabkova J.: Smésna ovocno-zeleninova a
zeleninova $t'ava s pridavkem inulinu, lecithinu a ovocného sirupu.

Uzitny vzor reg. €. 24817.

Obsahem obou uzitnych vzorti jsou navrhy smésnych ovocno-zeleninovych nebo
zeleninovych §tav, a to dvou- nebo tfislozkovych s pridavkem inulinu, lecithinu a
brusinkového nebo rakytnikového sirupu (§tavy), které jsou okyselené stavou z kysaného
zeli.

Houska M., Setinova* 1., Kucera* P.: Food allergens and processing — A review of recent
results. [Potravinarskeé alergeny a zpracovani — prehled neddavnych vysledki.] 291-337,
chapter 16 in book Yanniotis S. et al. (eds.) Advances in Food Process Engineering Research
and Applications, Food Engineering Series, DOI 10.1007/978-1-4614-7906-2, © Springer
Science+Business Media New York 2013, 677 p., ISBN 978-1-4614-7906-2,

ISSN 1571-0297.

V primyslu existuje pouze malo metod k dealergizaci potravin. Hypoalergenni nebo
nealergizujici produkty dostupné na trhu jsou vétSinou pfipraveny enzymatickou hydrolyzou
(kojenecka strava) nebo zamérnym slozenim vysledkl z nealergennich slozek (bezlepkové
pecivo, pivo). Dealergizace je prilezitosti pro potravinaiské inzenyry a vSechny
zainteresované v piipravé novych technologii vyroby. Tento ptehled uvadi prehled
dosavadnich technologii pfipravy nealergennich potravin zalozeny na dostupnych literarnich
nebo vlastnich podkladech.

Hougka M., Strohalm J., Mikyska* A., Cermék* P.: Potravinovy piipravek s ¢erstvym
chmelem a zptsob jeho vyroby. Patent reg. ¢. 304200.

Potravinovy ptipravek s ¢erstvym chmelem, obsahujici homogenat z ¢erstvého chmele
osetfeny vysokym tlakem, obsahuje nosi¢ ve formé hydrokoloidl. Dale obsahuje ochucujici
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latky, vitaminy, mineralni latky. Zptisob vyroby potravinového ptipravku s cerstvym
chmelem se provadi tak, ze homogenat Cerstvého chmele oSetfeny vysokym tlakem se ptidava
do rozpusténé formy hydrokoloidi. Homogenat se po smichani s hydrokoloidy ohfeje na
teplotu 70°C az teplotu varu smesi po dobu minimalné 10 sec a dale se smés chladi na lici
teplotu a plni se do forem nebo za horka do spotfebniho obalu. Homogenat, ktery byl oSetfen
teplotou maximalné 121°C se smicha s ptipravenym hydrokoloidem, smés se chladi na lici
teplotu a plni do forem nebo se plni za horka do spotiebniho obalu. Do ptipraveného
hydrokoloidu se vmichaji ochucujici latky, vitaminy a mineralni latky.

Jurkova* M., Cejka* P., Houska M., Mikyska* A.: Simultanni stanoveni prenylflavonoidi
a isoflavonoidi ve chmelu a pivu metodou HPLC-DAD: Studie aplikace homogenatu
zeleného chmele v pivovarském procesu. /Simultaneous prediction of prenylflavonoides
and isoflavonoides in hop and beer by the method of HPLC-DAD: Study of application of
homogenate of the green hop in beer proces.] Kvasny Prim. (2013) 59(2): 41-49,

ISSN 0023-5830.

Polyfenolové latky nalezejici do skupin prenylflavonoidl a isoflavonoidii maji ti€inky podpo-
rujici zdravi a ochranu proti fad¢ civilizacnich chorob. Pisobi jako antioxidanty, maji protira-
osteopordze. Byla vypracovdna nova analytickd metoda HPLC-DAD pro simultanni stanoveni
prenylflavonoida (xanthohumol, isoxanthohumol, 8-prenylnaringenin, 6-prenylnaringenin) a
isoflavonoidl (daidzein, genistein, formononetin a Biochanin A) ve chmelu a pivu a byla
provedena studie dopadu chmeleni homogenatem zeleného chmele stabilizovaného vysokym
tlakem na obsah téchto latek v pivu. Vypracovand metoda mize najit uplatnéni pfi monito-
rovani obsahu bioaktivnich flavonoidli ve chmelovych surovinach a pivu. Aplikace ho-
mogenatu zeleného chmele (20 % alfa kyselin na varku) v posledni davce chmeleni pfinesla
zvySeni obsahu xanthohumolu a 6-prenylnaringeninu v pivu o ptiblizné 50 % resp. 100 % v
porovnani se susenym chmelem. Aplikace do vifivé kad¢ zvysila obsah xanthohumolu a
8-prenylnaringeninu v pivu o ptiblizné 55 %, resp. 115 %. S vyjimkou vyrazného zvySeni
hodnoty genisteinu aplikaci do vifivé kade nebyl zjistén vliv nesusen¢ho chmele na obsah
isoflavonoidtl v pivu. Chmeleni homogenatem zeleného chmele ukazuje zajimavou moznost
ptirozeného zvySeni obsahu xanthohumolu v pivu. Vysledky uvodni studie budou ovéteny v
dal$im vyzkumu.

Kucerova* Z., Kyhos K., Aulicky* R.: Efficiency of MA treatment on mortality of
arthropods. [Ucinnost MA osetieni (modifikovanou atmosférou) na mortalitu clenovcii.]
International Conference on IPM in museums, archives and historic houses. 5.-7. June 2013,
Kunsthistorisches Museum Vienna, Austria. Book of Abstracts p. 83. Organizovano: Dr.
Pascal Querner,University of Natural Resources and Life Sciences, Institute of Zoology,
Vienna, Austria.

Psocids z rodiny Liposcelididae (Insecta: Psocodea) se bézné vyskytuji v Sirokém rozsahu
synantropnich stanovist’. Jsou ¢astymi sktidci na obchodnich komoditach, zatizenich pro
zpracovani potravin a krmiv, lidskych obydli a muzei. Jsou schopni se krmit a poskodit riizné
organické materidly. V muzeich mize poSkodit exponaty rostlin a hmyzu sbirek. Mohou také
poskodit staré knihy a rukopisy. Prezentovany vyzkum je zaméfen na zdravotné nezavadnou
modifikovanou atmosféru (MA), coz je oSetieni, které eliminuje obsah kysliku a neponechdva
skodlivé zbytky. Uginky vakua (V), chemického absorbentu ATCO 400 a dusiku napomahaji
umrtnosti L. bostrychophila dospélych jedincii. Vysledky laboratornich experimentli budou
prezentovany v zavislosti na teploté a dobé expozice. Citlivost psocids na RO budou
porovnany s vysledky tykajicich se n¢kterych jinych sktdct ¢lenovct.
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Kucerova* Z., Kyhos K., Aulicky* R., Stejskal* V.: Low-pressure treatment to control
food-infesting pests. (Tribolium castaneum, Sitophilus granarius) using a vacuum
packing machine. /Nizkotlaké zpracovani s cilem zabranit zamoreni potravin Skudci
(Tribolium castaneum, Sitophilus granarius) pri pouZiti vakuovaci balicky.] Czech J. Food
Sci. (2013) 31(1): 94-98, ISSN 1213-1800.

Since recently, the food industry has been faced with serious problems regarding pest-infested
food commodities and deregistration of many chemical biocides by the EU Biocide Directive.
These conditions have created an urgent need for a physical method of protecting food against
pests. Therefore, a vacuum packing machine was used for laboratory testing of the
effectiveness of vacuum packaging on the mortality of the red flour beetle (77ibolium
castaneum) and granary weevil (Sitophilus granarius) at different temperatures and exposure
times. There were significant differences in the susceptibility to low pressure (vacuum)
between the adult insects of both tested species: 7. castaneum was approximately 10 times
more susceptible to low pressure than S. granarius. A higher temperature significantly
shortens the vacuum exposure time necessary to reach 100% mortality in the tested beetles
under a constant low-pressure value (1 kPa). The lethal times (LT99) for adult 7. castaneum
were 15.1 hat 25°C and 30.8 h at 15°C. The lethal times (LT99) for adult S. granarius were
160.1 hours at 25°C and 274 h at 15°C.

Kyhos K., Strohalm J., Halama R., Landfeld A., Houska M., Kyhosova H., Novotna P.,
Kucerova* Z., Vaculova* K., Hutaif* M., Kallasova* E., Svora* B.: Metodika nového
postupu ekologické inaktivace hmyzu v zrninich vypéstovanych v bio-produkei.
(Overena technologie).

Podporeno:

- Smlouva o vyuziti vysledkii vyzkumu mezi PRO-BIO, obchodni spolecnost s.r.o. a VUPP,
V.v.i., €. 21/2013 ze dne 4.11.2013, provozni realizace vysledku ,, Ekologickad inaktivace
hmyzich Skiidci .

- Smlouva o vyuziti vysledkii vyzkumu mezi SEMIX PLUSO, spol. s r.o. a VUPP, v.v.i.,

¢. 23/2013 ze dne 5.11.2013, provozni realizace vysledku ,, Ekologicka inaktivace hmyzich
Skidcu .

- Smlouva o vyuziti vysledkii vyzkumu mezi Sonnentor s.r.o. a VUPP, v.v.i., ¢. 24/2013 ze dne
5.11.2013, provozni realizace vysledku ,, Ekologicka inaktivace hmyzich skiidcu .

- Smlouva o vyuziti vysledkii vyzkumu mezi VH Agroton s.r.o. a VUPP, v.v.i., ¢ 22/2013 ze
dne 5.11.2013, provozni realizace vysledku ,, Ekologicka inaktivace hmyzich Skudcu .

Laknerova 1., Maskova E., Fiedlerova V., Holasova M., Winterova R., Ouhrabkova J.,
Vaculova* K., Martinek* P, Dvotacek* V., Ehrenbergerova* J.: VyuZiti netradi¢nich forem
obilovin v pekarenskych vyrobcich obohacenych Kyselinou listovou. Uroda. 12/2013,
védecka ptiloha, 396-399, ISSN 0139-6013.

Cilem prace bylo vyvinuti receptur pekatskych vyrobkil se zvySenym obsahem kyseliny
listové a sledovani vlivu 30 — 68 % pridavku mlynskych frakci netradi¢nich obilovin a
Sestimé&sini doby skladovani na senzorickou a nutriéni jakost findlnich vyrobk.

K senzorickému hodnoceni vzhledu, barvy, viing, chuti, intenzity pachuti, textury a celkového
dojmu byla pouzita stupnicova metoda s grafickou stupnici. Z nutri¢nich ukazateli byly
sledovany u pekarskych vyrobktli zejména obsahy celkové vlakniny potravy, celkovych
polyfenoll a karotenoidii, vitaminu E, thiaminu, niacinu, kyseliny pantothenové, pyridoxinu a
pfidané kyseliny listové. Kli€ova slova: kyselina listova, pekaiské vyrobky, netradicni formy
obilovin, skladovani.
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Lexmaulova* H., Gabrovska D., Rysova J., Stumr* F., Netusilova* K., Blazkova* M.,
Bulawova* H., Brychta* J., Subrtova* Z., Pavelka* J., lametti* S., Guisantes Del Barco*
J.A., Martinez Quesada* J., Sufien Pardo* E., Postigo Resa* 1., Takkinen* K., Laukkanen*
M.L., Piknovéa* L., Langerholc* T., Cendi¢* A., Bar§ova* S., Cuhra* P., Plicka* J.: ELISA
kit for peanut protein determination — Collaborative study. Journal of AOAC
International. (2013) 96(5): 1041-1047, ISSN 1060-3271.

A collaborative study in 10 laboratories was performed to prove the validation of the ELISA
method developed for the quantitative peanut protein determination in foods. The ELISA kit
used for this study is based on rabbit polyclonal antibody. This kit does not produce any false
positive results or cross-reactivity with a broad range of peanut free food matrices . All
participants obtained the Peanut ELISA kit with standard operational procedures, the list of
samples, samples and a protocol for recording test results. The study included 15 food
samples. Three food matrix samples of zero peanut content showed peanut protein content
lower than the first standard (peanut protein content of 0.10 mg/kg). Three samples with
peanut declared as an ingredient revealed peanut protein content out of calibration curve
(absorbance was above the highest standard) in all laboratories and three samples had the
peanut content either above the highest standard or within the calibration curve depending on
the laboratory. Six samples with peanut declared as an ingredient revealed the peanut proteins
content within the calibration curve. Only these six samples together with positive control
sample (CS2) were used for statistical evaluation. The statistical tests (Cochran, Grubbs and
Mandel) and analysis of variance (ANOV A) were used for the evaluation of the collaborative
study results. Repeatability and reproducibility limits as well as a limit of quantification
(LOQcollaborative 0.22 mg peanut proteins/kg) and a limit of detection (LODqoliaborative 0.07
mg peanut proteins/kg) for the kit were calculated.

Machéackova* M., Holasova M., Maskova E.: The new on-line Czech Food Composition
Database. Food Chem. (2013) 140(3): Special Issue: SI, 533-538, ISSN 0308-8146.

Czech experience in development of a national food composition database starting from
scratch in 2007 to its on-line version launched in 2010 is described. The on-line application is
based on a compiled food composition database continuously processed in an internationally
accepted harmonized format and a user — friendly Content Management System for
administration of the database website by a compiler. The Czech contribution to on-line food
composition databases provides dissemination of food composition data and moreover
introduces new functionalities. Implementation of Langual.™ descriptors/codes to search
options extends tools for data retrieval. Introduction of deep linking of value references
contributes to more detailed information about data sources. A photo gallery is an additional
mean of visual description of foods. The new functionalities are applicable for marking,
retrieval and description of traditional and local foods. The presented approach is a newly
introduced aspect to freely accessible on-line food composition database applications. It was
developed with the aim to make the agenda of the compilation center more attractive both for
suppliers of data from the food producers” and food research community and for users of the
on-line database. The presented arrangement has a potential to encourage future data suppliers
to cooperate with the compilation center, as the means of the Czech on-line food composition
database could make their effort to generate food composition data more visible.

Si-Yin Chung*, Houska M., Reed* S.: Reducing Peanut Allergens by High Pressure Com-
bined with Polyphenol Oxidase. [SniZeni aktivity arasidovych alergenii ucinky vysokého tla-
ku a polyfenoloxidazy.] High Pressure Research. (2013) 33(4): 813-821, ISSN 0895-7959.
Byl proveden diikaz, Ze polyfenoloxiddza (PPO) miize redukovat pisobeni hlavnich alergenii
v arasidech. ProtoZe oSetfeni vysokym tlakem zvySuje aktivitu tohoto enzymu, ptedpokladali
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jsme, ze dalsi snizeni aktivity alergent arasidi mtize byt dosazeno kombinovanym plisobenim
enzymu a oSeteni vysokym tlakem. Extrakty arasid obsahujici kyselinu kdvovou byly oSet-
feny (1) vysokym tlakem (HP); (2) HP + PPO; (3) PPO; a (4) bez oSetfeni. OSetieni vysokym
tlakem bylo provedeno pti 300 a 500 MPa, kazdé po dobu 3 a 10 minut pii teploté 37 °C. Za-
vérem lze konstatovat, Ze oSetteni HP pii 500 MPa po dobu 3 minut za pfitomnosti polyfeno-
loxiddzy miize zredukovat na polovinu alergickou kapacitu arasidovych extraktl v porovnani
s u€inkem samotné polyfenoloxidazy.

Strohalm J., Cerméak* P., Novotna P., Houska M., Mikyska* A.: Potravinovy pi¥ipravek na
bazi ¢okolady s €erstvym chmelem. UzZitny vzor reg. ¢. 25580.

Potravinovy pfipravek na bazi cokolady s Cerstvym chmelem podle tohoto technického feSeni,
jehoz podstatou je, ze obsahuje homogenat z Cerstvého chmele oSetfeny vysokym tlakem,
obsahuje nosi¢ ve formé cokolady. Byl vytvofen vyrobek ve tvaru pralinek plnénych naplni
fondant s erstvym chmelem. Potravinovy ptipravek s ¢erstvym chmelem podle tohoto
technického feseni ma vyhodu v tom, ze Cerstvy chmel se dostava do zazivaciho traktu, kde
ma ptiznivé zdravotni ucinky. Spojenim homogenatu s cokoladou se prodluzuje zadrz
produktu v zaludku a prodlouzi se blahodarné ptisobeni chmele na travici trakt.

Podporeno:

Licencni smlouva mezi Carla s.r.o., VUPP, v.v.i., VUPS, a.s. a Thomayerovou nemocnici na
vyuziti uZitného vzoru ,, Potravinovy pripravek na bazi ¢okolady s cerstvym chmelem “.

Strohalm J., Halama R., Landfeld A., Houska M.: Zafizeni na ziskani ¢asti vyuZitelného
odpadu pf¥i zpracovani dieva na Fezivo. Patent reg. ¢. 304352.

Zatizeni na ziskani vyuzitelného odpadu vzniklého pfi zpracovani dfeva na fezivo ma za
vystupem z dievoobrabéciho stroje do dopravni ¢asti linky zatazen doraz s pridavnym
vibratorem, nebo doraz s pfekladacem zplisobujici vypadévani zejména sukli do sbérné vany,
pfi¢emz v lince jsou pod sbérnou vanou zatrazena sita, pres kterd se propada nepouzitelny
odpad. Za sbérnym sitem suktl je pfipojena St€pkovacka. Zatizeni na ziskani vyuZzitelné¢ho
odpadu ma za Stépkovacku pripojenu susicku.

Strohalm J., Priichova J., Kminkova M.. Novotna P.. HouSka M.: Cerstva mrkvova §t’ava

bez aktivniho alergenu Dau cl. Patent reg. €. 304076.

Podstata Cerstvé mrkvové stavy bez aktivniho alergenu Dau c1 spociva v tom, Ze obsahuje

mrkvovou hmotu, do niz je pfidéna Cerstva jable¢na Stava s pivodnim obsahem ptirodnich

katalyzatorti oxida¢nich procesii. Cerstva mrkvova §t'ava bez aktivniho alergenu Dau ¢l ma
castice hmoty, které obsahuji na svém povrchu kyslik.

Strohalm J., Prichova J., Kminkova M.. Novotna P. Houska M.: Cerstva jable¢na §tava

s odstranénou reaktivitou alergenu Mal d1. Patent reg. ¢. 304077.

Podstata Cerstvé jablecné §t'avy s odstranénou reaktivitou alergenu Mal d1 spociva v tom, Ze
obsahuje jable¢nou hmotu s plivodnim obsahem piirodnich katalyzatorii oxida¢nich procesii a
Castice jeji hmoty obsahuji na svém povrchu kyslik.

Vokurka* J., Ttriska* J., Vrchotova* N., Balik* J., Houska M.: Zahus$téna hroznova st’ava
obohacena resveratrolem a kvercetinem. Uzitny vzor reg. €. 26112.

Technické feseni se tykéd zahusténé hroznové §tavy pripravené z mostu z hrozni révy vinné,
obohacené resveratrolem a kvercetinem, které maji ptiznivé biologické Gc¢inky na lidsky
organismus.
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Pro uplatnéni v praxi jsou pripraveny patenty a uzitné vzory, které jsou uvedeny v celkovem
prehledu vysledkil.

3.3.2. Spoluprace v hlavni ¢innosti na narodni urovni
Pti feSeni vyzkumnych projektti a tikolt Gstav spolupracuje s:

1. institucemi typu vyzkumnych ustavii a vysokych skol:
e Agritec, s.r.0.
e Agrofest fyto, s.r.0.
e Centrum vyzkumu globalni zmény AV CR, v.v.i.
o Ceska zemédé&lska univerzita v Praze, Fakulta agrobiologie, potravinovych
a pfirodnich zdrojt, Technické fakulta
o Ceské vysoké uceni technické, Fakulta strojni
Chmelaisky Institut, s.r.o.
Fakultni nemocnice Hradec Kralové
IKEM - Institut klinické a experimentalni mediciny Praha
Jihoeské univerzita v Ceskych Budg&jovicich
Masarykova univerzita v Brn¢, Lékarska fakulta
Mendelova zeméd¢€lska univerzita v Brné, Agronomickd fakulta, Zahradnicka fakulta
Mikrobiologicky tstav AV CR, v.v.i.
MILCOM, a.s. (Vyzkumny ustav mlékarensky, Praha)
Oseva PRO, s.r.o.
Univerzita Karlova v Praze, 1., 2. a 3. lékarska fakulta
Univerzita Karlova v Praze, FN Motol
Univerzita Karlova v Praze, Lékarska fakulta Hradec Kralové
Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢
Ustav analytické chemie AV CR, v.v.i.
Ustav zemé&délské ekonomiky a informaci
Vyzkumny ustav cukrovarnicky Praha, a.s.
e Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze, Fakulta potravinafské a biochemické
technologie
e Vyzkumny a Slechtitelsky istav ovocnai'sky Holovousy, s.r.0.
Vyzkumny utstav picninaisky, spol. s r.o.
Vyzkumny ustav pivovarsky a sladatsky, a.s.
Vyzkumny ustav rostlinné vyroby, v.v.i.
Vyzkumny ustav veterindrniho Iékafstvi, v.v.1i.
Vyzkumny ustav zemé&délské techniky, v.v.i.
Vyzkumny ustav zivo¢isné vyroby, v.v.1i.
Zemédélsky vyzkum Troubsko spol.s r.o.

2. podnikatelskymi subjekty:
e Adler Wellness Produkte, s.r.o.
e AMR AMARANTH, a.s.
e Apronex s.r.o.
e Beskyd Frycovice, a.s.
e (C2P,s.r.o.
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ELISA-Development

Extrudo Becice

HEMP PRODUCTION CZ, s.r.o.
Immunotech, a.s.

INOTEX spol. s r.o.

IREKS ENZYMA s.r.0.

Jizerské pekarny, spol.s r.o., Liberec
Karlova pekarna s.r.o.

KITL s.r.o.

Milan Libich

Parenteral, a.s.

PRO-BIO, obchodni spol. s r.o.
SEDIUM RD s.r.o.

SUNFOOD s.r.o.

TEREZIA COMPANY s.r.o.
VIDIA spol. sr.0.

Vinafstvi Valtice s.r.o.

Zamecké sady Chramce

3. lékarskymi pracovisti:

IMUMED s.r.o0.

MUDr. Radek Klubal

Statni zdravotni tGstav

STOB

Fakultni nemocnice Motol

Vseobecna fakultni nemocnice v Praze

4. ostatnimi:

Ceska technologicka platforma pro potraviny (CTPP)
Globus

Poradenské centrum pro celiakii a bezlepkovou dietu, o.s.

Potravinai'ska komora CR

Sdruzeni celiakit CR

SOS-Sdruzeni obrany spotiebitelt, o.s.
Statni zemédé€lska a potravinaiska inspekce
Statni veterinarni ustav Jihlava

Védecky vybor pro GMO

Védecky vybor rostlinolé¢katsky

JihoCesky klastr Chutna hezky, jihoCesky
Czechlnvest

4 a) spoluprdce s CTPP

Ustav se podili na ¢innosti pracovni skupiny ,,Je¢men.

Velmi cennou spolecnou aktivitou je provozovani interaktivni databanky

bezlepkovych potravin.

4 b) spoluprdace s Globusem
o Ustav provadi pravidelné analyzy bezlepkovych vyrobki, které fetézec distribuuje
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4 c¢) spoluprace s vedeckymi vybory
e Ustav vypracovava odborna stanoviska.

4 d) spoluprace s CzechInvest
e Ustav vypracovava odborna stanoviska.

V ramci transferu vysledkll vyzkumu do praxe byly v roce 2013 u zavieny smlouvy o vyuZiti
vysledkd, resp. ramcové smlouvy o spolupréci s firmami:
e PRO-BIO, obchodni spole¢nost s.r.o
Carla spol.s r.o.
SEMIX PLUSO, spol. s r.0.
Sonnentor s.r.o
VH Agroton s.r.o

3.3.3. Mezinarodni aktivity v ramci hlavni ¢innosti

Pokracovalo reseni projektii:
e 7.RP, High Tech Europe (mezinarodni sité excelence). Projektu se zucastnilo 22
instituci z celé Evropy. Projekt bude pokracovat bez financovani z EU i v dal§im
obdobi.

e V ramci svépomocné financovaného projektu 08125: Detection of traces allergens in
foods mezinarodni sité SafeFoodEra byly provedeny dalsi kruhové testy stanoveni
alergent. Od roku 2009, kdy projekt zapocal byly provedeny 3 kruhové testy ELISA
metod pro stanoveni potravinovych alergeni (proteiny vajecného bilku, araSidi a
hoi¢ice). Téchto testi se zucastnilo 15 organizaci (vyzkumné Ustavy, univerzity,
privatni firmy) a to jak Ceské, tak zahrani¢ni. 3 zahrani¢ni organizace byly ¢lenové
projektu SAFEFOODERA ( University of the Basque Country, Faculty of Pharmacy,
asque Country, Spanélsko, VTT Technical Research Centre of Finland, Finsko, AZTI
Tecnalia, Basque Country, Spanélsko).

e Dlouholetou tradici maji schiizky pracovni skupiny Foodforce (v niz ma tstav
zastoupeni), ktera se zabyva problematikou zapojeni evropskych potravinarskych
vyzkumnych instituci do mezinarodnich vyzkumnych projektii. Kromé pravidelné
¢innosti v komisi pro zdravé potraviny a krmiva OECD se tstav od r. 2011 angazuje
také v ramci védecké sit¢ EFSA-GMO.

Sest pracovnikii piisobi v mezindrodnich raddach a komisich:

e Asociace pracovnikl tlakovych zafizeni
Eucarpia-Evropska asociace pro vyzkum rostlin
Komise D1 Food Storage v mezindrodnim institutu chlazeni
Komise pro zdravé potraviny a krmiva OECD
American Chemical Society
Redakéni rada ¢asopisu Czech Journal of Food Science
Redakéni rada ¢asopisu International Journal of Food Properties
e Redakeni rada asopisu Journal of Food Engineering
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Zahrani¢ni cesty

Zahranicni cesty se tykaly:
e pravidelnych zasedani komise OECD a EFSA
e pravidelnych setkdni reprezentantti neziskovych organizaci potravinarského vyzkumu
FOODforce
e pravidelnych workshopt k feSeni mezindrodnich projekti
e konferenci a sympozii, na nichZ byly prezentovany vysledky feseni projektii nebo
vyzkumného zdméru

Deviti zahranicnich odbornych akci se zucastnilo celkem 11 vyzkumnych pracovnikii. Ustav
navstivili 2 zahranicni navstevnici

Stat Akce G e
ucdastniku dnu
Belgie Prebiotic Summit EU 1 3
Madarsko Poloprovozni zkouSky novych bezlepkovych smési 1 2
Francie 20th Meeting of the Task Force 1 5
Italie 7th Probiotics, Prebiotics & New Foods 1 3
Némecko Schlizka projektu High Tech Europe 2 2
&ina 9th Inter_national Conference on Novel Materials and their 1 7
Synthesis OR: IUPAC NMS-IX & FCFP-XXIII Conference
Spanélsko | Quality and Food Safety 1 3
Holandsko | Pracovni schizka fesiteld WP2 a WP3 2 3
Indie Asian Congress on Biotechnology (ACB) 1 6

3.4. Hodnoceni dalsi ¢innosti

V ramci dalsi cinnosti byly realizovany 3 ukoly s naslednym internim oznacenim.

Ci . . Prostiredk
Pr?jsell?tu Nazev projektu v tis. Kéy
(interni) | Celkem 669

23701 Sbirka prmyslové vyuzitelnych mikroorganisma. 640
231001 Svétovy den vyzivy. 29
23703 Narodni databaze slozeni potravin 0
231206 Po. Zdrav 1403*

*zapo&itano do projekti MSMT

Sbirka prumyslové vyuZitelnych mikroorganismu

Ukolem ,,23701 je dlouhodobg uspésné udrzovana sbirka primyslové vyuzitelnych
mikroorganismil. Sbirka obsahuje 150 kmenti vyuzitelnych pfedevS§im v potravinarskych

a zemédelskych technologiich.

Vysledky: Trvala ¢innost, promitajici se do vysledkil vztazenych k jinym tématim, ve vice
vyzkumnych a vyrobnich organizacich.
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Seminar ke Svétovému dni vyZzivy

V ramci oslav Svétového dne vyzivy (16. fijna) zabezpeéil VUPP v kooperaci s Minis-
terstvem zemédelstvi a Spolecnosti pro vyzivu konani odborného seminaie na obecné téma
,Udrzitelné systémy pro potravinovou dostupnost a vyzivu“. Téma bylo vyhlaseno sekretaria-
tem FAO v Rimg&. V ramci odborného seminate bylo predneseno $est sdéleni, zaméfenych na
identifikaci vyzivové ohroZenych skupin obyvatelstva CR a rizika neadekvatniho piijmu po-
travin, na edukaci a socialni marketing z hlediska vyzivy obyvatelstva CR. Pozornost byla vé-
novana cestam ke stabilité pozice ceskych potravin na trhu, roli dozorovych organt pti zabez-
pecovani bezpecnych a kvalitnich potravin na trhu. Pozornost byla vénovana i dopadiim zmén
klimatu na produkci potravin v podminkach CR Rostlinou roku 2013 byl pfipomenut merlik
Cilsky (Chenopodium quinoa). Sbornik referatu v elektronické formé¢ ve tvaru powerpointu je
k dispozici ve VUPP na webovych strankach. Seminf naldkal 71 i¢astnik.

Narodni databaze sloZeni potravin (www.czfcdb.cz)

V roce 2013 z finan¢nich diivodi tstav v oblasti ziskavani dat na zédklad¢ experimentalni
prace na tvorbé databaze neparticipoval.

V roce 2013 byla ¢innost Centra pro narodni databazi slozeni potravin propagovana jednou
publikaci, u které jsou dvé pracovnice ustavu spoluautorkami.

Publikace:

Machackova M., Holasova M., Maskova E. (2013): The new on-line Czech Food
Composition Database. Food Chem. Volume: 140 Issue: 3 Special Issue: SI Pages: 533-538.
Prezentace na konferenci EuroFIR:

M. Machackova, M. Holasova, E. Maskova (2013): Czech Foods in the Czech Food

Composition Database. EuroFIR AISBL Newsletter, Edition 7, 07.2013, p.10.

Po.Zdrav-popularizace zdravi

,Po.Zdrav-popularizace zdravi je projekt OP Vzdé&lavani pro konkurenceschopnost (MSMT).
Hlavni myslenkou projektu Po.Zdrav bylo Sifeni pravdivych a védecky podlozenych
informaci v oblasti zdravé vyzivy. Projekt se zam¢til na vzdélavani a informovanost Siroké
vetejnosti v oblasti zdravé vyzivy, prevence civilizacnich nemoci a podporu Zivota s
handicapem.

Ke vzdélavani a Sifeni informaci zvolil moderni formy jako naptiklad zdbavné vzdélavaci
formy na internetu (uréené pro vybrané cilové skupiny — napt. matky s détmi), veletrhy ¢i
vzdélavaci festivaly.

V ramci projektu vznikla komunikacni strategie, diky niz byly relevantni informace efektivné
pfedavany cilové skupin€. Experti v oblasti vyzivy publikovali originalni ¢lanky na odborna
témata (napi. funkéni potraviny, zdrava vyziva, vyziva a nemoc, vyziva maminek a déti,
vedlejsi ucinky 1ékt, fyziologické regulacni medicina aj.). Elektronické formy vzdélavani
byly zptistupnény na nové vyvinutém webovém portalu www.jimehlavou.cz.

Vyzkumny ustav potravinaisky byl odbornym garantem tohoto projektu a stal se odbornym
garantem potravindiské ¢asti portalu www.jimehlavou.cz. Tento portal po svém dokonceni,
které ma byt uskutecnéno v né€kolika mésicich, by se mél stat vyraznym pomocnikem
potravinovych doplikti, zdravotnich a nutri¢nich tvrzenich. Je uréen pro konzumenty, ktefi
vyhledéavaji nezkreslené informace o vyzivé. Hlavnimi cilovymi skupinami jsou matky

s détmi a lidé, pottebujici odborné vyzivové rady z diivodil riznych onemocnéni. Portal se
vénuje s maximalni objektivitou i Zdravotnim a vyzivovym tvrzenim EU a snaZi se o
popularizaci jejich vyznamu v ¢eskych podminkach.
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3.5. Hodnoceni jiné ¢innosti

Tradi¢né€ byly v ramci jiné ¢innosti provadény chemické, biochemické, mikrobiologické

a senzorické analyzy, stanoveni fyzikalnich vlastnosti potravin, vyvoj receptur, zejména pro
specidlni vyzivu a ovéfovani, resp. optimalizace potravinaiskych technologii. Bylo
zrealizovano 80 drobnégjsich zakazek (do cca 20 000 K<) a 4 zakdzky vétsiho rozsahu.

V ramci jiné ¢innosti ma ustav s Czech Invest uzaviené smlouvy na vypracovani odbornych
posudktl pro 2 operacni programy:

- OPPI- v roce 2013 bylo vypracovano 7 posudkil

- CzechEkoSystem- v roce 2013 byly vypracovany 2 posudky.

Ctyficet osm procent vynosu jiné ¢innosti tvoii najmy nebytovych prostor.

3.6. Ostatni ¢innosti ustavu
3.6.1. Pedagogicka ¢innost

V ramci pedagogické ¢innosti spolupracuje dlouhodobé tistav s VSCHT Praha, CVUT a CZU
jednak prednaSkovou ¢innosti, jednak formou vedeni ¢i konzultaci diplomovych

a disertacnich praci. Jeden pracovnik ustavu pfednasi na 3. LF UK v Praze (pfedméty
,Nutri¢ni ekonomika* a ,,Zaklady potravinatrskych technologii) dlouhodob¢ a od roku 2012 1
na 1.LF UK (pfedméty ,,Nutri¢ni ekonomika* a potravinaiské technologie v ramci piedmétu
,Potravinarské zboziznalstvi®).

V tstavu absolvovali praxi studenti Vyssi odborné skoly ekonomickych studii a Stfedni
primyslové skoly potravinarskych technologii (3)

Ustav ma zastoupeni v téchto komisich:

e Statni zkuSebni komise pro Statni zavérecné zkousky studijniho oboru Stroje
a zafizeni pro chemicky, potravinafsky a spotfebni pramysl

e Statni zkuSebni komise pro obhajobu doktorskych praci v oboru Stavba vyrobnich
strojli a zatizeni, isek chemickych a potravinarskych stroji

e ZkuSebni komise FPBT VSCHT pro obhajoby diplomovych praci v oboru chemie

e ZkuSebni komise pro statni zkousky bakalaiského studia pti 3. LF UK

e Védecka rada TF CZU

e Védecka rada VUM

3.6.2. Vzdélavaci ¢innost

V ramci vzdelavaci ¢innosti ustav poradal nebo se podilel na poradani akci:
e 35. tematicka konference Spolecnosti pro vyzivu ,,Potravinaiské myty a kvalita
potravin®. 25.4.2013, MZe, Praha, 100 ucastnikti + aktivni ucast
e 17. seminaf Teorie a praxe méteni vodni aktivity a jeji vyznam pro zvySeni
bezpe&nosti potravinatskych a farmaceutickych vyrobki. 17.4.2013 VUPP, v.v.i.,
Praha. + aktivni ucast
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18. seminaf Teorie a praxe méteni vodni aktivity a jeji vyznam pro zvySeni
bezpe&nosti potravinatskych a farmaceutickych vyrobki. 26.11.2013 VUPP, v.v.i.,
Praha. + aktivni ucast

XLII. symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky Dvtir,
kvéten, 2013 (s VSCHT) + aktivni ucast

Spoluprace - editace publikace Sbornik ptispévkii. XLIIL. symposium o novych
smérech vyroby a hodnoceni potravin. Ed. Cejpek K., Spicner J., VSCHT v Praze, 196
stran, ISBN 978-80-7080-866-5 (VSCHT v Praze), ISBN 978-80-86909-07-3, ISSN
1802-1433 (VUPP).

Kurs senzoriky pro studenty Vyssi odborné Skoly ekonomickych studii a Sttedni
primyslové Skoly potravinaiskych technologii, duben 2013

Workshop na téma Netoxicka ekologicka inaktivace hmyzich sktidct v ekologicky
vypéstovanych zrninach, potadany VUPP, v.v.i., VURV, v.v.i., Agrotest tyto
Krométiz, s.r.o. 15.5.2013, PRO-BIO s.r.o., Staré Mésto pod Snéznikem.

Workshop Chmel jako potravinovy doplnék pomtze pii 1é€bé Zzaludecnich viedi a
zanéth. 5. cervna 2013, Thomayerova nemocnice, Praha.

Seminaf ke Svétovému dni vyzivy. 16.10.2013, MZe, Praha. (k seminaf vydan
Sbornik powerpointovych prezentaci, ed. Perlin C., Spicner J., VUPP, v.v.i., 2013,

165 stran, ISBN 978-80-86909-08-0).

3.6.3. Poradenska ¢innost

Nedilnou soucasti ¢innosti Ustavu je poradenska ¢innost. Specialisté tstavu provadéji
pribézné konzultacni ¢innost a poradenské sluzby, odpovidajici problematice feSené na
jednotlivych pracovistich, pro zajemce z prumyslu i podnikatelské oblasti. Konzultace malého
rozsahu jsou poskytovany bezuplatné. Rozsahla poradenska ¢innost je v oblasti integrované
prevence a omezeni znecisténi (IPPC). K poradenskym sluzbam lze zatradit Databazi
potravinai'skych vyrobkl pro bezlepkovou dietu, kterd je zptistupnéna na internetovych
strankach ustavu a PK CR, resp. CTPP.

3.6.4. Cinnost v narodnich organech, radich a komisich

Narodni organy:

Agrérni komora Praha

Celostatni vybor Ceské spoleénosti biotechnologické

Ceska potravinaiska spole¢nost

Ceska spolecnost chemicka, odborna skupina ,,Kvasnd chemie a bioinzenyrstvi*
Ceska spolecnost chemicka, odborna skupina ,,Reologie*

Ceska spole¢nost chemicka, odborna skupina pro potravinaiskou a agrikulturni chemii
Ceska technologicka platforma pro potraviny

Cesky komitét pro potravinai'ské védy a technologie

Cesky narodni komitét pro spolupraci s Mezinarodnim tstavem chladirenskym (pii
MPO)

Odbor potravinaiské technologie a techniky CAZV

Odbor vyzivy obyvatelstva a jakosti potravin CAZV

Piedsednictvo CAZV

Predstavenstvo Agrarni komory Praha
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e Rada CAZV, kontrolni vybor CAZV
e Spolecnost pro vyzivu - Vybor prazské a stiedoceské pobocky
e Spolecnost pro probiotika a prebiotika

Hodnotitelské komise, poradni organy
e GACR - oborova komise Zem&délské védy
e GACR — panel P503 — Potravina¥stvi, ekotoxikologie a enviromentalni chemie
e TACR —Rada podprogramu 1 programu Alfa
e Hodnotici komise MZe pro udéleni ocenéni za mimotadné vysledky ve vyzkumu
a vyvoji
e Hodnotitelské komise a programové rady podprogramti a programit MZe
e Hodnotitelskd komise pro program Rozvoj venkova
¢ Hodnotitelska komise pro hodnoceni zadosti o udéleni narodni znacky KLASA

e Hodnotitelska komise pro hodnoceni vyrobki k udéleni znacky “Ceské chutovka“*)
*) Ustav technicky zabezpecoval ¢innost komise.

Odborné komise
e Komise pro terminologicky slovnik CAZV
e Mezirezortni komise pro feseni jodového deficitu
e Redakeni rada ¢asopisu VyZiva a potraviny
e Skupina obilovin, olejnin a Skrobu MZe

3.6.5. Vysledky ¢innosti souhrnné
autofi z jinych organizaci jsou oznaceni hvézdickou *

Publikace v impaktovaném Casopise

Kuéerova* Z., Kyhos K., Aulicky* R., Stejskal* V.: Low-pressure treatment to control
food-infesting pests. (Tribolium castaneum, Sitophilus granarius) using a vacuum packing
machine, [Nizkotlaké zpracovani s cilem zabranit zamoreni potravin Skidci (Tribolium
castaneum, Sitophilus granarius) pri pouziti vakuovaci balicky.] Czech J. Food Sci. (2013)
31(1): 94-98, ISSN 1213-1800.

Lexmaulova* H., Gabrovska D., Rysova J., Stumr* F, Netusilova* K., Blazkova* M.,
Bulawova* H., Brychta* J., Subrtova* Z., Pavelka* J., Ilametti* S., Guisantes Del
Barco* J.A., Martinez Quesada* J., Sufien Pardo* E., Postigo Resa* 1., Takkinen* K.,
Laukkanen* M.L., Piknova* L., Langerholc* T., Cent&i¢* A., BarSova* S., Cuhra* P.,
Plicka* J.: ELISA kit for peanut protein determination — Collaborative study. /ELISA kit pro
zjisteni bilkovin arasidii — Collaborative study.] Journal of AOAC International, (2013) 96(5):
1041-1047, ISSN 1060-3271.

Machackova* M., Holasova M., Maskova E.: The new on-line Czech Food Composition
Database. [Nova ceska databaze slozeni potravin.] Food Chem. (2013) 140(3): Special Issue:
SI, 533-538, ISSN 0308-8146.
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Si-Yin Chung*, Houska M., Reed* S.: Reducing Peanut Allergens by High Pressure Combi-
ned with Polyphenol Oxidase. [SniZeni aktivity arasidovych alergenii ucinky vysokého tlaku a
polyfenoloxidazy.] High Pressure Research. (2013) 33(4): 813-821, ISSN 0895-7959.

Publikace v Casopise databdze Scopus

Malat’ak* J., Skarkova* L., Proskova A.: Chemical, stoichiometric and thermal analysis of
fatty acid methyl esters from processed animal fat. [Chemické, stechiometrické a tepelné
analyzy methyl esterit mastnych kyselin ze zpracovaného Zivocisného tuku.] Res. Agr. Eng.
(2013) 59(3): 83-90, ISSN 1212-9151.

Proskova A., Kucera J., Kopicova Z., Skarkova* L.: Comparison of three methods for
rendering plant fat transesterification.. /[Srovndni t7i metod transesterifikace kafilerniho tuku.]

Res. Agr. Eng. (2013) 59(2): 51-55, ISSN 1212-9151.

Publikace v recenzovaném Casopise

Erban V., Eichlerova E., Valenta T.: Charakteristika né¢kterych mikroorganismil
izolovanych z fermentovanych zeleninovych §tav. Uroda. 12/2013, védecka piiloha, 408-411,
ISSN 0139-6013.
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