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1. UVOD

Rok 1996 byl pivodné predpokladan ve VUPP jako rok privatizace tistavu, o niz
vidda rozhodla v 1été 1995. Proto i financovani vSech cinnosti pozadovanych MZe CR jiz
probihalo na smluvnim zdkladeé a vyhradne ucelovymi prostiedky. Jelikoz viak rok 1996 byl
mimo jiné téz rokem dvojich voleb, Fada cinnosti véetné postupu privatizace se prakticky
zastavila, navic v pripadé VUPP i diky rozdilnym stanoviskiim naseho zakladatele MZe CR a
MSNMP CR k viastni metodé privatizace. Rovnéz systém Fizeni a zaddvani vyzkumu se strany
MZe CR doznal vyrazné zmény - pocinaje r. 1996 byl opustén tzv. grantovy systém a byly
zahdjeny projekty schvilené ve vybérovych Fizenich do jednotlivych nosnych programii
vyhlasenych MZe CR prostiednictvim diive ziizené Ndrodni agentury pro zemédélsky vyzkum.
Paradoxné tedy uplynuly rok 1996 znamenal pro Vyzkumny ustav potravinarsky Praha vcelku
stabilizované obdobi, které prispélo ke  konkretnéjsimu  definovani  jeho ulohy v
prirezovém i aplikovaném potravinarském vyzkumu. Skladba rFeSenych vyzkumnych uloh a
cinnosti zadanych Narodni agenturou pro zemédeélsky vyzkum, resortnim  ministerstvem i
mimoresortnimi  a  zahranicnimi institucemi potvrdila spravnost a ucelnost sirsiho
zameéreni ustavu a potrebnost jeho orientace na vyzkum a vyvoj v oblasti potravindrské
chemie, biochemie, vyzZivy, potravinarského inZenyrstvi, technologie a techniky. Se stejnym
zamerenim byla provadéna i Fada zakdzkovych Ccinnosti na objednavku podnikatelské
potravinarské praxe. Prevazujici cast této cinnosti, hrazené z podnikovych zdrojii, cinily vyvoj
a vyroba potravinarskych stroju a zarizeni ve VZPT HruSovany nad Jevisovkou.

Z celkového poctu 16 vyzkumnych ukolit bylo v uplynulém roce nové zahdjeno 12
témat, zbylé ctyri predstavovaly pokracovani praci zapocatych v roce 1995. Jeden z ukolii r.
1996 byl take dle plianu ve jmenovaném roce dokoncen, prdce na ostatnich dale pokracuji
dle predpokladu pro rok [997. Kromé uvedenych vyzkumnych praci byly v ustavu resSeny 3
ukoly zadané institucemi jinych vresortu a  celkem 9 expertnich cinnosti zadanych
zifizovatelem a  urcemych pro vyuZiti  odborem potravindiské vyroby MZe CR i v
potravinarské praxi. Je treba zvlasté zdiiraznit vyznam a hodnotu jiz nékolik let udrzovanych a
dopliovanych  specializovanych  databazi a rovnez vyznamnou sbirku primyslove
vyuzitelnych mikroorganismii. K aktivitam ustavu patii rovnéz participace na stanovovani a
monitoringu cizorodych latek v potravnim retézci, specialni prace v tematice bilkovin, vitaminii,
zdravé vyzZivy, potravin pro nékteré zdravotné postizené skupiny obyvatelstva, pomoc
potravinarskym vyrobciim pri zvySovani hygieny vyroby a zpracovani potravin a pod. Dale ustav
provozuje statem akreditovanou laborator pro stanoveni vlakniny, vitaminu Bs a niacinu a
zajis! luje expertni, poradenskou a technickou pomoc praxi ve v§ech oblastech své cinnosti.

Zasadni usili  vénovali pracovnici ustavu  navazani kontaktii se zahranicnimi
organizacemi, zabyvajicimi se relevantni védeckou a vyzkumnou cinnosti, a ucasti na
mezinarodnich projektech a grantech. Lze jmenovat ucast na projektech PECO, FAIR a
pripravu spoluprdce s francouzskou stranou na projektu BARRANDE.

Podle zaméreni vyzkumnych cinnosti byla smérovana i publikacni a prezentacni
cinnost, ustav se spolupodilel na  pripravé odbornych seminari a kursi a usiloval o
prezentaci svych vysledkit doma i v zahranici. Vyznamnym pocinem bylo zaloZeni Centra
potravindiskych technologii a techniky, ve spoluprdcis vysokymi Skolami (FPBT VSCHT a
FS CVUT), zaméreného na vzdjemnou soucinnost pri pomoci potravindrské védy praxi (se
zameérenim predevsim na malé a stiedni firmy).
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I pro nasledujici rok usiluje ustav o posileni svého postaveni jako komplexniho
pracoviste, slouzictho vySe uvedenym cinnostem, s durazem na vyuzZiti v potravinarske
praxi. V. prohloubeni spoluprdace se zahranicnimi partnery vidi ustav jednu z hlavnich zaruk
zvySeni odborné urovné vyzkumu i prinos pro zvySeni kvality vSech servisnich cinnosti.
Vedeni ustavu a resitelé dekuji  také vSem organizacim a  pracovnikum, kteri se na
spoluvytvareni  vysledkii  ustavu  jakkoliv podileli a predpokladaji  pokracovani uspeésné
a prinosnée spoluprdce i v roce pristim.

Ing. Jii'i Celba, CSc.
reditel ustavu
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II. VYSLEDKY VYZKUMNE CINNOSTI

1. ZPRACOVATELSKE TECHNOLOGIE A TECHNIKA

ASEPTICKE PLNENI, NASTROJ K MODERNIZACI, USPORE NAKLADU A ENERGIE PRI VYROBE
POTRAVIN
Projekt NAZV
Odpovedny tesitel: Karel Kyhos

Byl vyvinut a vyroben funkéni prototyp zafizeni na aseptické plnéni tekutych a
kasovitych potravin do plastovych obalti, syst¢ém bag in box. Byly vyhodnoceny navrzené
konstrukce a porovndny s feSenim prednich vyrobcli obdobného zatfizeni. Pfi navrhu byl
kladen dtraz na spolehlivost a funk¢nost komponent a uzll zatizeni. Jeho funkce byla rozSifena
o moznost pro plnéni produktti s obsahem vétSich kouskl tuhé faze. Zatizeni lze vyuzivat k
sezonni priprave polotovart s vyloucenim chladici techniky ¢i chemické upravy. Byl vytvoien
algoritmus fizeni v¢etné automatizace sanitace. Byla zahdjena strojni vyroba, zakoupena fidici
pocitacova jednotka a zahdjena tvorba fidiciho programu. Bylo zapocato s odzkuSovanim na
automaticky provoz. Pii zkouSkach byla uzita i sterilacni para a funkce mechanismu byla tak

hodnocena pii provozni pracovni teplot¢ 80 OC. Jsou dokoncovany zavéreéné konstrukéni
prace na perifernich Castech.

VLAKNINA - ZDROJE A VYUZITi V POTRAVINARSKYCH VYROBCICH
Projekt NAZV
Odpovédny fesitel: Ing. Jaroslav Sevcik

Byl sestaven piehled informaci o vlastnostech inulinu a provedeno ovéieni obsahu
vlakniny v surovinach. Dale byly pfipraveny extrudované vyrobky s pfidavkem okary a ovétena
jeji pouzitelnost pro tyto vyrobky, vcetné stanoveni velikosti piidavku. Byla vybrana metoda
pro ziskéni preparatu z brambor se zvySenym obsahem vldkniny a piipraveny dalsi typy
ceredlnich vyrobkl s pfidavkem okary. Uskutecnil se vybér a byly zajiStény enzymy a
vhodné suroviny k izolaci bramborové vldkniny. Experimentalné byla ovéfena moznost
izolace bramborové vldkniny enzymatickym ztekucenim a zcukfenim Skrobu vézaného v
bramborach. Re$eni umoznilo navrh receptury technologického postupu pro vyrobky — se
zvySenym  obsahem  vlakniny (okary) a navrh technologického postupu pro ziskani
bramborové vlakniny.

TECHNICKO-TECHNOLOGICKY PARK VUPP - FPBT VSCHT - FS CVUT, PROSTREDEK
VYZKUMU NOVYCH TECHNOLOGIi A TECHNIKY

Projekt NAZV
Odpovédny tesitel: Ing. Milan Houska, CSc.

Bylo vytvofeno Centrum potravinaiskych technologii a techniky ve formé
sdruzeni pravnickych osob (partnerstvi VUPP,FPBT VSCHT a FS CVUT), s cilem poskytovéni
sluzeb pro malé¢ a stfedni podniky bez vlastniho vyzkumného zazemi, spolufeseni
vyzkumnych uloh spoleénych granti GA-CR a NAZV. Statutirni organy piedstavuje rada,
tajemnik, védecka rada a povéienci. Byla provedena inventarizace vhodnych zafizeni ¢lenti
Centra, ustaven sbor konzultantl a pfipravena konkrétni nabidka cinnosti. Byl pfipraven
propagacni materidl, zajiSténa prezentace na vystavach, vytvofena koncepce ¢innosti v oblasti
zakladniho, resortniho i aplikovaného vyzkumu. Bylo pfistoupeno k feSeni spole¢nych granti
GA-CR (Reometrie a senzorika potravin, Intenzifikace tepelnych procestl) a k fe$eni resortnich
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ukolti (Vyzkum vlivu vysokého tlaku na potraviny, Vyzkum odporového ohievu kapalnych
heterogenich potravin). Byla vyvinuta a vyrobena aparatura k vyzkumu vlivu vysokych tlakd na
potraviny a je koncipovano zafizeni pro vyzkum odporového ohfevu potravin.

STAVBA ZARIZENi A VYZKUM VLIVU VYSOKEHO TLAKU NA NETEPELNE ZPRACOVANI
POTRAVIN

Projekt NAZV
Odpovedny tesitel: Ing. Milan Houska, CSc.

Pii ucasti spolufeSitele ([!d’as, a.s.) byla stanovena koncepce stavebnicového
laboratorniho zafizeni o objemu 1,2 1 a tlaku 600 MPa, zptesnény vypocty nadoby a ramu a
provedeno konstrukéni feSeni hlavnich uzli véetné névrhu regulace a méfeni hlavnich veli¢in.
Byla vyrobena miniaturni aparatura o objemu 50 ml a tlaku 800 MPa s piimym métenim tlaku a
teploty. Ve spolupraci s AV-CR byla provedena vyzkumna studie: “Vliv vysokého tlaku na
degradaci patulinu v jable¢nych koncentratech” a vysledky byly publikovany a prezentovany na
odbornych akcich. Soucasti feseni je 1 “Marketingova studie primyslového vyuziti technologie
vysokych tlakd v ceském potravinaiském prumyslu”.

INTERAKCE POTRAVIN A MIKROVLN - VYCHODISKO PRO NAVRH A TECHNOLOGII
HOTOVYCH POKRMU

Projekt NAZV
Odpovedny tesitel: Ing. Jirina Housova, CSc.

Byl vyvinut matematicky model simulujici mikrovinny ohfev potraviny ve tvaru
ploché vrstvy (pokrm baleny do plochého obalu). Model byl testovan a korigovan na fadé
modelovych 1 realnych situaci ohfevu. Byl sestaven soubor fyzikalnich dat pro rtzné
pokrmové slozky (vstupni parametry pro simula¢ni vypocet). Provedené experimenty s
ohfevem modelové latky v kovovych i transparentnich obalech poskytuji udaje pro
posouzeni validity modelu. Experimenty s mikrovinnym ohfevem potravin v hlinikovych
obalech vymezily specificnost pruibéhu mikrovinného ohievu pii pouziti kovovych materiala.

HEPATICKE ENZYMY SLADKOVODNICH RYB
Projekt GA CR
Odpovédny tesitel: Ing. Jiri Kucera, CSc.

Byly studovany metody izolace laktat dehydrogenasy a superoxiddismutasy z
hepatopankreatu kapra. Pro porovnani vysledkd byl také stanoven obsah téchto enzymu
\
hepatopankreatu tolstolobika, druhé nejéast&ji chované ryby v CR. Byl stanoven vliv roéniho
obdobi na obsah uvedenych enzymii. Na pracovisti spoluiesSitele byly sledovany hepatické
bilkoviny, specificky interagujici s vybranymi kovy (Cu, Cd, Fe).

MODELOVANI A INTENZIFIKACE VYBRANYCH TEPELNYCH PROCESU
Projekt GA CR
Odpovédny tesitel: Prof. Ing. Jiri Sestdk, DrSc., FS CVUT Praha
Spoluftesitelé: Ing. Milan Houska, CSc., Ing. Rudolf Grée, Karel Kyhos

VUPP je spolufesitelskou organizaci. V rdamci tohoto projektu byla feSena a fesi se
problematika vedeni tepla vrstvenym materidlem odliSnych termofyzikdlnich vlastnosti,
intenzifikace pienosu tepla pfi proudéni velmi vazkych kapalin v trubce se statickymi
sméSovaci a vakuové chlazeni kusovych potravin (experimentalni modelovani probiha ve
VUPP na aparatuie AV-50).
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MODELOVANi TEPELNYCH VLASTNOSTi A CHOVANi POTRAVIN BEHEM VYROBY, SKLADOVANI
A DISTRIBUCE

Zahrani¢ni grant PECO
Odpovédny fesitel (koordinator): Dr. Paul Nesvadba, Velkd Britanie
Spoluftesitelé: Ing. Milan Houska, CSc., Ing. Jirina Housova, CSc., Ing. Zbynék Mayer, CSc.
Nazev nositele: The Robert Gordon University, Aberdeen, UK

Byla dokoncena anglickd verze kompendia termofyzikalnich a reologickych vlastnosti
masa a masnych vyrobku, véetné anglické verze tabulek a obrazki. Dale byly zkoumany
souvislosti mezi slozenim riznych druhti potravin a jejich pocatecnim bodem tuhnuti.
Pokracovaly rovnéz prace v oblasti matematického modelovani mikrovinného ohievu
materialu. S vysledky byla sezndmena vefejnost na jednodennim kursu o mikrovlnném ohievu
potravin, ktery VUPP uspotadal.

TERMOFYZIKALNi VLASTNOSTI POTRAVIN ZA ZVYSENYCH TEPLOT
Zahrani¢ni grant COST
Odpovédny fesitel (koordinator): Prof. W. E. L. Spiess, Spolkova republika Némecko
Spoluiesitelé: Ing. Milan Houska,CSc., Prof. Ing. Jan Pokorny, DrSc.
Nézev nositele: Bundesforschungsanstalt fiir Erndhrung, Karlsruhe, SRN

Byla zkonstruovana a vyrobena pfetlakovd komora pro rotatni reometr Haake
Rotovisco RV3, kterd bude slouzit k méfeni reologickych vlastnosti potravin za teplot

vyssich nez 1009C. Snahou je stanovit reologické vlastnosti za podminek panujicich v
zafizenich pro mzikovou pasteraci tekutych potravin, resp. pfi sterilaci potravin v autoklavech
(fyzikalni vlastnosti potravin, zejména reologické, nejsou dosud za téchto podminek vibec
znamy).

VYROBA POTRAVIN VE VZTAHU K ZIVOTNIMU PROSTREDI
Expertni ¢innost
Odpovédny tesitel: Ing. Ivan Bohacenko, CSc.

Pro  potravinafsky primysl a zemédé€lstvi  byly zpracovany  databaze
zvlastnich a nebezpecnych odpadi a emisi do ovzdusi. Zbylé databaze, tykajici se ovzdusi
a odpadni vody, jsou pied dokonCenim. Protoze dosavadni postup validace a verifikace
udaju v subdatabazich emisi jiz neni realizovatelny z divodu uplatnovani zakona o ochran¢
individualnich dat, bylo doporuc¢eno vypracovat v roce 1997 novou metodiku pro hodnoceni
kompatibility a homogenity meziro¢nich udaji v jednotlivych subdatabazich, coz je dulezité
pfedeviim z hlediska konstrukce Gasovych fad. Taktéz byla navazana spoluprace s VSCHT
na projektu “Koncepéni a legislativni podklady pro management chemikalii”.

2. SPECIALNI POTRAVINY A VY[ 11VA POPULACE

STUDIUM METOD KVANTITATIVNIHO STANOVENi KYSELINY FYTOVE V PRODUKTECH
ROSTLINNEHO PUVODU

Mimoprogramovy projekt:
Odpovedny tesitel: Ing. Alexandra Proskova

Byla  vyhodnocena  metoda  afinitni  chromatografie kyseliny fytové na
imobilizovanych iontech kovli. Metoda dava dobré vysledky, ale vyzaduje po kazdém
béhu obnovit napli kolony, protoze kyselina fytova vaze zelezité ionty pevnéji nez kyselina
iminodioctova jako aktivni skupina sorbentu. Z tohoto divodu je metoda pfili§ pracna a
zdlouhava. Proto byla
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zvolena pro vlastni stanoveni metoda HPLC v reverzni fazi, kde se ukazalo, ze je mozné
stanovit také nize fosforylované derivaty inositolu. Byla optimalizovdna a standardizovana
metoda stanoveni kyseliny fytové HPLC v reverzni fazi a porovnana s metodou AOAC a
prokéazalo, ze metoda HPLC v reverzni fazi je jednodussi a rychlejsi. Metodou HPLC v
reverzni fazi byl stanoven obsah kyseliny fytové v modelovych vzorcich.

ZPRACOVANi ODPADU Z PORAZKY KRALIKU
Projekt NAZV
Odpovédny tesitel: Ing. Jiri Kucera, CSc.

Byly testovany enzymy ziskané ze zazivaciho traktu jate¢nych kralikl jako aditivum do
krmiv  pro mlad’ata. Tyto pokusy nedavaly piiznivé vysledky a proto byly dal testovany
komer¢ni mikrobidlni enzymy. Osvéd¢il se smésny prepardt FILTRASE firmy NOVO
Industria. Dale byla analyzovana krali¢i zlu¢ jako surovina pro vyrobu lyofilizované Zzlu¢i a
popfipadé 1 cholovych kyselin. Obsah cholovych kyselin je pfiznivy pro dalsi vyuziti. Byl
testovan odbér krve kralikii s predpokladem ptipravy vyroby lyofilizované krve a derivata.
Lyofilizace i1 pfiprava derivatl je v zasadé¢ mozna, je vSak nutné vyftesit zpasob odbéru krve.
Dale byly provedeny zkousky piipravy lyofilizovanych krali¢ich mozki, jater a ledvin.
Lyofilizace homogenatti pro komercni tcely je moznd jako alternativa dosud pouzivané
piipravy acetonovych praska. V ptipadé mozku a jater je vSak nutnéd dalsi extrakce tukl pro
zvySeni stability a zlepSeni celkového vzhledu.

VYVOJ A APLIKACE ANALYTICKYCH METOD PRO NUTRICNi HODNOCENi POTRAVIN A
JEJICH HARMONIZACE S METODAMI EU

Projekt NAZV
Odpovedny fesitel: Ing. Marie Holasova

Byl zpracovan literarni ptrehled metod stanoveni kyseliny listové, biotinu, kyseliny
pantothenové a vitaminu B, a vyhledany normy pro stanoveni vitamini zavaznych v EU. Byla
provedena modernizace metod stanoveni vitaminu B, (aplikace HPLC, vybér a ovéteni
podminek optimalizace postupu) a ovéfeny metody pro stanoveni dietni vldkniny s rozliSenim
rozpustné a nerozpustné vlakniny. Souéasné byly porovnany metody HPLC a CSN pro stanoveni
vitaminu B, a ovéfeny mikrobiologické metody pro stanoveni kyseliny listové. Byl vypracovan
literarni piehled metod pro stanoveni cholesterolu a modernizovdna metoda stanoveni jodu.
Byla navrZena harmonizace a provadéni metod pro stanoveni vitamini v CR. Byla doporu¢ena
metoda pro stanoveni dietni vlakniny a pro stanoveni jodu.

VYVOJ FUNKCNICH POTRAVIN
Projekt NAZV
Odpovedny tesitel: Ing. Slavomira Vavreinova, CSc.

Byly vytypovany piirozené zdroje funkCnich slozek, ovéfen mikrobistaticky tc¢inek
pupalkového oleje, provedeno ovéfeni sladkovodnich ryb jako zdroje polynenasycenych
mastnych kyselin (PUFA) a vybrana metoda jejich izolace z komer¢niho vzorku rybiho oleje.
Specifikace aminokyselinového slozeni sojové bilkoviny bylo vyuzito ke konstrukci cereélni
ty¢inky nového typu. Probéhla poloprovozni vyroba jogurtu s pupalkovym olejem. Uskute¢nila
se poloprovozni vyroba obohacenych cerealnich tyCinek a bylo provedeno doladéni receptury
a
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senzorické hodnoceni. Byl aplikovan preparat kvasnicné biomasy s pupalkovym olejem do
suchych smési. Soucasné probihalo hodnoceni vyrobkll s pupalkovym olejem i vyhodnoceni
izolace PUFA z odpadnich rybich vnitinosti. ReSeni pfispélo k zjisténi zdrojo funkénich
slozek pro FP, enzymt a derivata polysacharidii v dieté a k ndvrhu nového cerealniho sojového
vyrobku. Déle byl navrzen zpiisob izolace PUFA ze surovin Zivo¢isného pivodu.

ZTRATY VYBRANYCH NUTRICNICH FAKTORU PRI FINALNi UPRAVE POTRAVIN
Projekt NAZV
Odpovédny tesitel: Ing. Eva Maskova

Byla vypracovana reSerSe zaméfend na problematiku ryb a vybér nejvhodnéjsich druht
ryb pro kulindrni Gpravy. Byly sledovany ztraty vitamind a minerdlnich latek pii jejich findlni
upravé. Daéle byly sledovéany ztraty nutri¢nich faktort pii kulindrni apraveé ryb a bylo provedeno
nutri¢ni hodnoceni vybranych druht hamburgert. Ziskané vysledky budou slouzit jako podklad
pro doplilovani potravinovych tabulek.

VYVOJ A TESTOVANI DIETETIK PRO SUPLEMENTACI VYZIVY DEFICITNiMI STOPOVYMI PRVKY
Projekt NAZV
Odpovedny tesitel: Ing. M. Beran

Byla vypracovana nova metoda semipreparativni purifikace komplexii chromu a
manganu z biologickych materiali, umoznujici testovani jejich biologickych  aktivit a
jejich  dalsi charakterizaci. Chromatografickymi metodami byl ¢astecné charakterizovan
piirozeny komplex manganu v bortivkovém listi. Pokracoval vyvoj technologii umoznujicich
pfimou vazbu Cr a Mn na  hydrolyzdty  kvasnicnych a mlénych bilkovin a
chromatografickych metod umoznujicich charakterizaci téchto komplexti a jejich porovnani
s komplexy vytvofenymi buiikou “in vivo”. Za nasi odborné asistence byl firmou Millitech
realizovan v letoSnim roce registrovany uzitny vzor pro vyrobu dietetického piipravku pro
suplementaci vyzivy selenem, organicky vazanym na kvasni¢nou biomasu pod obchodnim
nazvem vitaSTABIL. Biologickd aktivita tohoto vyrobku byla ovéfena krmnymi pokusy ve
spolupraci s Ustavem farmakologie a toxikologie LF UK Plzeii a Ustavem experimentalni
endokrinologie v Bratislave.

PRIPRAVA DAT A TABULEK NUTRICNICH HODNOT POTRAVIN
Expertni ¢innost
Odpovedny tesitel: Ing. Jana Rysova
Byly novelizovany a doplnény Potravinové tabulky tdaji o obsahu vitamini B;, B,
B¢, niacinu a vldkniny u vybranych potravin.

3. KVALITA ZEMEDELSKYCH A POTRAVINARSKYCH VYROBKU

CIZORODE LATKY VE VCELIM JEDU
Mimoprogramovy projekt
Odpovédny ftesitel: Ing. Ivan Bohacenko, CSc.
Byly provedeny analyzy a stanoveni obsahu stopovych prvkli, PCB a chlorovanych
pesticidi u 20 vzorkli tuzemskych vcelich jedi, odebranych v lokalitich s riznou zatézi
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zivotniho prostiedi. Ovéfeni piitomnosti cizorodych latek ve v€elim jedu bylo rozsifeno o
stanoveni polycyklickych aromatickych uhlovodikii (PAH) a o kvalitativni dikaz ftalatd. V
CAV, Ustav J. Heyrovského, Praha, byl dokon¢en navrh a vyhodnoceni metodického postupu
pro polarografické stanoveni vybranych stopovych prvki ve v€elim jedu se zvlastnim zietelem
na zpusob mineralizace a byla ovéfena moznost modifikace stavajiciho zptisobu odbéru vzorkt
vceliho jedu z hlediska minimalizace jeho sekundarni kontaminace stopovymi prvky.

STUDIUM METOD KVANTITATIVNIHO STANOVENI SLOZEK KRVE
Mimoprogramovy projekt
Odpoveédny tesitel: Ing. Jiri Kucera, CSc.

Byla vypracovana nova metoda stanoveni hemoglobinu a myoglobinu a porovnana s
metodou elektroforetickou a metodou HPLC na hydrofobnich sorbentech. Metoda je zalozena
na specifické sorpci obou slozek na sorbentu s imobilizovanymi ionty médi (HEMA-IDA-Cu)
se specifickou eluci gradientem imidazolu. Metoda byla testovana na standardnich bilkovinach
(hovézi hemoglobin a konsky myoglobin) a na dvou vzorcich masa (maso hovézi a veptove).
Vysledky ukazuji, ze za pouzitych podminek nejsou elucni objemy ovlivnény druhem masa a
proto 1ze metodu standardizovat s pouzitim jakéhokoliv dostate¢né cCistého vzorku piislusnych
bilkovin. Ve shod¢ se zadanim byly testovany vybrané metody a byla zvolena metoda, ktera
je  nejméné ovliviovana (prakticky neovlivnéna) biologickym druhem. Vysledkem je
charakterizace vybranych metod déleni bilkovin krve a myoglobinu a zjisténi mezidruhovych
rozdild.

PRISPEVEK KE STUDIU METABOLISACE PCB STUDOVANY NA MODELU SLADKOVODNICH
RYB

Mimoprogramovy projekt
Odpovédny fesitel: Ing. Ivan Bohacenko, CSc.

Odbérem vzorkli ryb po fazi komorovani byl dokoncen modelovy pokus s naslednym
provedenim analyz vSech vzorkil kontrolnich a kontaminovanych ryb z pokusu a proveden
vypocet bilance tuku a PCB, jak pro jednotlivé faze, tak pro pokus jako celek. Byl zalozen
opakovany modelovy pokus chovu ryb s pfipadnymi upravami na zakladé¢ vysledku
ptedchoziho modelového pokusu a byl doveden az do faze komorovani. Mimo planované prace
byl téz proveden pokus s chovem kontrolnich a kontaminovanych ryb v akvariich, za acelem
ziskani jejich vykalt k analyze na obsah PCB a pravidelny odbér ryb ve vSech fazich chovu pro
posouzeni jejich zdravotniho stavu. Stejné jako v lofiském roce probihala pti feSeni ukolu velmi
izka spoluprace s VURH JU Vodnany, ktery jednak smluvné zajis[loval provedeni
modelového chovu ve svém pokusném arealu podle predem projednané metodiky, vcetné
akvarijnich pokust a dale posuzoval zdravotni stav ryb.

MODELOVANI TEPELNYCH PROCESU V POTRAVNIM RETEZCI JAKO NASTROJ ODHADU
RIZIKA PRO METODU HACCP

Projekt NAZV
Odpovedny tesitel: Ing. Milan Houska, CSc.

Byla navazéna spoluprice s Veterinarni sluzbou, Hygienickou sluzbou i s CZPIa
seznamena vefejnost se zamery projektu a programem Food Micromodel formou 4 pfednasek.Ve
spolupréci s veterinafi a hygienickou sluzbou v Praze byly vytypovany problémové komodity
z hlediska moznych  alimentarnich  onemocnéni, napt. hamburgery a dalsi
masné
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produkty z pouli¢nich stankd a bister a vyrobky z tepelné nedostatecné oSetfenych vajec.
Byla provedena experimentalni verifikace teplotni historie vybranych produktii - zeleninovych
a masozeleninovych salatl, vajeCnych pasterovanych Zzloutkli a teplotni historie v pfipravé a
podavani hamburgerti (panev a MYV ohiev). Dalsi spoluprace se tykala programi a databazi
COSTHERM, HEATSOLV, SURFHEAT, které slouzi k modelovani teplotni historie
kusovych potravin pro ptibuzny projekt PECO.

FYZIKALNi METODY SLEDOVANI KVALITY POTRAVIN
Projekt NAZV
Odpovédny tesitel: Ing. Milan Houska, CSc.

Byl dokoncen vyvoj oscilaéniho reometru OR 360 a provedeno jeho zakladni
otestovani na newtonskych kapalinach. Dale byl otestovan zakoupeny colorimetr Minolta a
provedeno méfeni barvy modelovych potravin (keCupy, kusovité ovoce do jogurtl, jogurty s
kusovitym ovocem), u kecCupi bylo provedeno paralelni senzorické hodnoceni barvy. Rota¢ni
viskozimetr RV-360 vyvinuty ve spolupraci s firmou Grofit s. r.0. byl vystaven na seminaii DT
CSVTS Pardubice. Spoleéné s FPBT VSCHT byly vyvinuty metodiky stanoveni senzorické i
piistrojové viskozity newtonskych kapalin; ve spolupraci FS CVUT byl dokonéen vyvoj
vytlaCovaciho kapilarniho reometru s elektrickym pohonem ERE.

STUDIUM RIZIK KONTAMINACE POTRAVIN SLOZKAMI OBALOVYCH MATERIALU BEHEM
MIKROVLNNEHO OHREVU

Projekt NAZV
Doba teSeni: 1995-1997
Odpovédny tesitel: Doc. Ing. Jaroslav Dobids, CSc., FPBT VSCHT
Spoluiesitelé: Ing. Jirina Housova, CSc., Ing. Karel Hoke

Byla provedena experimentdlni studie tepelného efektu souboru vzorki aktivnich
folii pti mikrovinném ohievu a rychlosti ohfevu, resp. tavenim malych identickych vzorkt
vosku (transparentni materidl) s aktivni folii na dné. Po sérii piedbéznych zkousek byla
upravena piiprava vosku, zpusob instalace teplomérnych sond a vyhodnoceny vysledky
zkouSek. Vysledkem druhé sady experimenti byla zavislost vzestupu teploty vzorkl vosku na
stupni pokoveni v nich instalovanych testovanych folii. Tato zavislost zfeteln¢ vymezuje
rozmezi vhodnych hodnot intenzity pokoveni pro pozadovany tepelny Gc¢inek aktivni folie.

REOMETRIE A SENZORIKA POTRAVIN
Projekt GA CR
Odpovedny tesitel: Ing. Milan Houska, CSc.
Spolufesitelé: FS CVUT, FPBT VSCHT

Byla vypracovana metodika méfeni na prototypu oscilaéniho reometru a provedena
teoreticka analyza toku materidlu ve vytlatovacim reometru (FS CVUT). Déle byl zahajen
vyvoj standardnich modelovych nenewtonskych kapalnych potravin (VUPP) a ovéieny
korelace mezi senzorickou a piistrojovou viskozitou newtonskych kapalin (FPBT VSCHT a
VUPP). Byla piipravena aparatura na proméfeni reologickych vlastnosti vybranych potravin
za extrémnich teplot a tlakt.
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MODIFIKACE PUSOBENI LYSOZYMU
Projekt GA CR
Odpovédni tesitel: RNDr. Maria Gottvaldova

Byl sledovan vliv hydrofobni substituce molekuly lysozymu na jeho aktivitu pfi
lysi vybranych gramnegativnich  bakterii.  Pfi pouziti kyseliny palmitové jako
hydrofobniho substituentu byl ziskan vysledny produkt, ktery projevoval aktivitu k
nékterym  gramnegativnim  bakteriim. Proto bylo feSeni zaméfeno i na dalSi metody
modifikace lysozymu a ukazalo se, ze pii hydrofobizaci ve vSech sledovanych
ptipadech vedla substituce ke snizeni rozpustnosti. V  pfitomnosti EDTA ani v
pritomnosti  dextranu substituované¢ho kyselinou iminodioctovou neptisobil lysozym na
kvasinky a plisné. Také substituce hydrofobnimi "hotkymi" peptidy neméla vliv na
aktivitu lysozymu. Lysozym v kombinaci s hemicelulasami a nckterymi  dalSimi
hydrolasami nebyl ucinny  pfi lysi plisni a kvasinek, zatimco lysozym kombinovany
s celulasami takovou aktivitu vykazoval.

METODIKA PRIPRAVY CERTIFIKACE 1SO PRO ORGANIZACE POTRAVINARSKEHO PRUMYSLU
Expertni ¢innost
Odpovedny tesitel: Ing. Josef Skalicka

Byla provedena reSerSe odbornych prameni k problematice zavadéni systému jakosti
ISO 9000 v zahrani¢i a shromazdény podklady k vypracovani metodiky pro pfipravu
certifikace ISO fady 9000 ve vyrobnich organizacich pro podminky ¢eského potravinaiského
prumyslu. Byla zhodnocena ptsobnost a ufinky HACCP, jako soucasti systému certifikace
jakosti ISO 9000 a proveden prizkum soucasné situace pri zavadéni jakostniho standardu ISO
9000 v organizacich potravinafského primyslu CR a vyhodnoceni vysledki tohoto priizkumu.

STANOVENI KRITICKYCH BODU VYBRANYCH VYROB POTRAVINARSKEHO PRUMYSLU
Expertni ¢innost
Odpovédny tesitel: RNDr. V. Erban, CSc.

Byly porovnany publikované materidly u nas (MatyaS) i zahrani¢ni s ndvrhem
zakona o potravinach a  origindlnim textem Codex Alimentarius. Byl pfipraven tvodni
seznamovaci material s HACCP a rozeslan zainteresovanym organizacim. Pozornost
byla vénovana také moznosti vyuziti predpovédni mikrobiologie a jejimu pocitaCovému
software Food Micro Model. Pokusné bylo zahijeno metodické zavadéni do organizaci,
které byly ziskany pro spolupraci. Zpracovani konkrétni napln¢ metodickych krokt
HACCP je vénovano piedevSim opomijené analyze nebezpe€i, kterd je minimalné
stejn¢ vyznamna jako stanoveni CCP, jak vyplyva z principu rozhodovaciho schematu
Codex Alimentarius. Byla zpracovana srovnavaci analyza HACCP a ISO
norem a nastinény moznosti jejich propojeni. Dale byl rozpracovan pocitacovy software
umoziujici racionalni zpracovani dokumentace.
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4. DATABANKY A SBIRKA PRUMYSLOVYCH MIKROORGANISMU

EVROPSKA DATABANKA FYZIKALNICH VLASTNOSTI
Zahrani¢ni grant ERB FAIR
Odpovédny tesitel: Dr. Paul Nesvadba, Velka Britanie
Spolutesitelé: Ing. Zbynék Mayer, CSc., Ing. Milan Houska,CSc.
Nazev nositele: The Robert Gordon University, Aberdeen, UK

Byla presentovana nasSe prace na kompendiu “Mléko a Maso”. Byla prosazovana
tvorba lokdlnich “Data Input Points”, jako pfistup, chranici centrdlni databanku pted
zahlcenim. Tento pfistup byl zahrani¢énimi ucastniky podpoien. O kompendium projevili
zhjem pracovnici renomovanych zahrani¢nich potravinaiskych vyrobcd. Ukol navazuje na
\C}'/sledky dosazené v ramci projektu PECO a je zalozen na trvalé (expertni) ¢innosti pro MZe
CR.

BANKA FYZIKALNICH VLASTNOSTi POTRAVIN
Expertni ¢innost
Odpovedny tesitel: Ing. Zbynék Mayer, CSc.

Byla doplnéna pocitacova databaze o 1910 zdznami, vyfizeno 14 pozadavkl uzivatelt
a shromazdény udaje o pocatecni teplot¢ tuhnuti a chemickém slozeni u 211
potravinaiskych latek. Byla vypracovana technicka zprava a publikace s pracovniky University
of Bristol pro ¢asopis Journal of Food Science.

DATABANKA ENZYMU PRO POTRAVINARSTVI
Expertni ¢innost
Odpovédny tesitel: Ing. Jiri Kucera, CSc.

Byla doplnéna databanka potravindiskych enzyml o zdznamy z roku 1991, 1992 a
1995. VSechny zaznamy z téchto let jsou doplnény také stru¢nym autorskym souhrnem v
anglickém jazyce. Navic byl cely soubor pieveden také do systému MS Access, ktery je v
soucasné dob¢ rozsitenéjsi nez pivodni systém DBase V. Databanka obsahuje cca 6000
zaznamu a je k dispozici na disketach v obou formatech.

DATABANKA POTRAVINARSKYCH VYROBCU A VYROBKU PRO DIETNi VYZIVU
Expertni ¢innost
Odpovédny tesitel: Ing. Dana Gabrovska

Databanka dietnich vyrobkt fazenych dle jejich specifikace s uvedenim vyrobce vcetné
jeho adresy a slozeni vyrobkl. Byly vytvoteny tii dil¢i databanky, a to vyrobky pro diabetiky,
vyrobky pro celiaky a vyrobky pro fenylketonuriky.

DATABANKA POTRAVINARSKYCH ADITIV A JEJICH VYROBCU
Expertni ¢innost
Odpovédny tesitel: Ing. Jiri Kucera, CSc.

Byla zpracovana databanka potravinatrskych aditiv za obdobi 1991-1995 (ADIT 96) v
systétmu DBase IV, obsahujici kromé celkovych citaci a dalSich literdrnich udajii také seznam
aditiv a jejich koddovych oznaceni a stru¢né anglické (autorské) souhrny.
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SBIRKA PRUMYSLOVE VYUZITELNYCH MIKROORGANISMU
Expertni ¢innost
Odpoveédny tesitel: RNDr. Maria Gottvaldova

Ve smyslu zadéani byla dale vedena sbirka priimyslové vyuzitelnych mikroorganismi
(RIFIS) ve VUPP. UloZzené kmeny byly pravidelnd preockovany a testovany. Nové bylo
zatazeno 5 bakteridlnich kment a 1 kmen kvasinek. Byl vydan novelizovany katalog sbirky a
rozeslan zajemctim.
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III. MEZINARODNI SPOLUPRACE
1. PECO

V pribéhu roku se uskuteCnila pracovni schiizka feSitel mezinadrodniho grantu
PECO k tématu “Modelling of Thermal Properties and Behaviour of Foods” na Technické
univerzité v Sofii a dalsi schlizka ke stejné tématice probéhla v Institutu pro veterinarni védy a
zdravi v Lelystadu (Holandsko).

2. CEMAGREF

Byl navazan kontakt s francouzskou spole¢nosti zabyvajici se rozvojem evropskych
mezinarodnich vztahti v oblasti vyzkumu v oboru zemédélstvi a zivotniho prostfedi (The
French Institute of Agricultural and Environmental Research). Uskute¢nila se navstéva
generalniho feditele této vyzkumné instituce v doprovodu védeckého feditele, vedouciho odboru
mezinarodnich vztahli a §éfa pro komunikaci a valorizaci. Pfi spole¢ném jednani ve VUPP byli
predstavitelé spole¢nosti sezndmeni s prifezem ¢innosti VUPP a byly hledany styéné body
pro dalSi spolupraci. Cemagref je spoleCnost kterd je zuCastnéna v soucasnosti na 47
mezinarodnich projektech, z nichz 17 koordinuje.

3. UNIVERSITE DE LA ROCHELLE

Vedouci univerzitniho pracovisté “Laboratoire de Maitrise des Technologies agro -
industrielles” univerzity v La Rochelle se obratil na na$ ustav s ndvrhem na feSeni spole¢ného
projektu v ramci mezinarodni spoluprace v oblasti védy mezi Francii a CR “Barrande”,
koordinované  ministerstvy Skolstvi obou statd. Tematem projektu je vyuziti
technologického postupu fizeni tlakové expanze pro upravu stavajicich a vyvoj novych
potravinaiskych vyrobkl. Navrhy projektu byly obéma pracovisti podany ke schvaleni do
vybérového fizeni.

4. FAIR

Probéhla  pracovni schiizka feSiteld projektu FAIR k problematice databanky
fyzikalnich vlastnosti v Aberdeenu (Velka Britanie).

5. AGREC

Uskutecnila se navstéva z AGREC Laboratories, Microbiologie - Chimie Alimentaire,
Avrille (Francie) za ucelem zfizeni akreditované mikrobiologické laboratoie pro kontrolu
potravin v ramci EU.

6. TNO

Uskutecnilo se jednani s feditelem prazského zastoupeni TNO Central and Eastern
Europe, Organization for Applied Scientific Research, v doprovodu <¢lena fidiciho
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vyboru  TNO. Pfedmétem jednani byly moznosti potencidlni spoluprace, zejména pii
zavadéni systému HACCP v tuzemskych potravinaiskych vyrobach.

7. OLSZTYNEK

Pracovisté Vyvojové zékladny potravinaiské techniky VUPP v HruSovanech nad
JeviSovkou provedlo montdz vystiikovacky VL 48 a zabezpecilo jeji uvedeni do provozu v
polském vyrobnim zavod¢ na vyrobu ovocnych syrupa.

8. OSTATNI INICIATIVY

Pii jednani s danskou firmou “UpFront Chromatography”, Kodan byla z iniciativy
zahrani¢niho partnera projednavana moznost feSeni vyzkumu izolace nékterych latek z odpadu
potravinaiského primyslu s pouzitim nové metody vyvinuté u navstivené firmy a s vyuzitim
sorbentu této firmy. Byly vybrany odpady vznikajici pii zpracovani vajec, mléka a ryb.
Vysledkem by mélo byt spolecné “know-how”, které bude predmétem obchodu nebo publikaci
podle vzajemné dohody u kazdého konkrétniho ptipadu.

Cilem jednani s Ost-West Wirtschaft Akademie byly vzajemné informace o moznostech
dvoustranné spoluprace v ramci narodnich nebo evropskych grantovych agentur. Spoluprace
pokracuje.

Probéhlo jednani s piedstavitelem Department of Food Sciences, Fish and
Aquaculture Research Unit, Agricultural Research Organization, The Volcani Center, Bet-
Dagan (Israel). Pfedmétem jednani byla diskuse o moznostech dvoustranné spoluprace v
ramci granti BOSTID na projektech, tykajicich se intenzivniho chovu ryb, jejich
biotechnologického vyuziti a zpracovani odpadii. Zahrani¢ni partner se zabyva chovem karast
moftskych v “klecovém” usporadani s vysoce intenzivnim vykrmem.

Pii jednani se zastupcem Food Technology Department, National Research Centre,
Cairo (Egypt), probéhla diskuse o moznostech spoluprace na feSeni vyuziti potravinadiskych
odpadt na zakladé narodnich grantovych projektu.

V  ramci zabezpeCovani vyzkumnych programii navstivili pracovnici Ustavu dvé
zahrani¢ni vystavni akce, a to:

Mezinarodni  veletrh plnici, manipulacni, balici techniky napoji BRAU 96 v
Norimberku.

Mezinarodni veletrh potravin ANUGA v Kolin€ nad Rynem.
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IV. OSTATNI VYZKUMNA A ODBORNA CINNOST

1. AKREDITOVANA LABORATOR

Centralni zkusebni laboratof (CZL) je statem akreditovana jako zkusebni laboratoi ¢.
1104 pro stanoveni vitaminu By, niacinu a dietni vlakniny. V listopadu 1996 realizoval CIA
dozorovou kontrolu na dodrzovani akreditacnich kriterii. Bylo konstatovano, ze c¢innost
CZL odpovida schvalené Ptirucce jakosti. V ramci CZL bylo v roce 1996 vytizeno 19 zakazek,
z toho 2 zakdzky se tykaly stanoveni dietni vlakniny, ostatni zakazky pozadovaly stanoveni
vitaminu B¢ a niacinu. Celkem bylo analyzovéano 42 vzorkd.

2. NOUZOVA VY IVA

KONCENTROVANA NOUZOVA VYZIVA

Mimoprogramovy projekt

Odpovédny tesitel: Ing. Slavomira Vavreinova, CSc.

Reseni dil¢i ¢asti mimofadného projektu, zadaného MH CR, probihalo pod vedenim VLA
Hradec Kralové za casti dalSich instituct.

S ohledem na pozadované chemické slozeni a obsah energie koncentrované stravni
davky (KSD) byl ve VUPP sestaven jidelni¢ek pro 3 sledované skupiny na 3 dny nouzové
situace, a to zakladni davka pro osoby s minimdlnim vydajem energie, které se nepodileji na
zachrannych pracich, davka pro zranéné osoby, které se nepodileji na zachrannych pracich a
davka pro osoby se zvySenym energetickym vydajem, které se podileji na zachrannych
pracich. VSechny tfi davky byly doplnény specidlné vyvinutym mineralnim dopliikem. Pii
konstrukci byly pouzity jednak bézn€ dostupné potraviny a dale konzervy s doladénym
slozenim a specialné piipravené potraviny. Pozadované davky byly zkonstruovany ve VUPP a
oveéfeny v klinickém pilotnim pokusu na dobrovolnicich ve Vojenské lékatské akademii Jana
Evangelisty Purkyné.

3. CENTRUM POTRAVINARSKE TECHNOLOGIE A TECHNIKY

Centrum bylo vytvofeno na zaklad¢ iniciativy tfi partnert a to Vyzkumného ustavu
potravinafského Praha, Fakulty potravinafské a biochemické technologie VSCHT Praha a
Fakulty strojni CVUT Praha. Viechny tii instituce jsou aktivnimi ¢leny Centra, na jehoZ ¢innosti
se podili. Hlavnim cilem je vzajemna spoluprace pfi vyzkumu a transferu poznatkid
progresivnich potravinafskych technologii a techniky za soufasného vytvofeni tvlrciho
prostiedi. Ma pfispét k posileni vztahli a ekonomickych vazeb mezi resortnim a univerzitnim
vyzkumem a podnikovou sférou. Centrum nabizi spolupraci pii feSeni fady technologickych a
inzenyrskych problémil a spolecné disponuje cetnou, specialni méftici technikou se zaméfenim
piedevsim na potieby malych a stfednich firem.
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4. VYVOJ A VYROBA POTRAVINARSKYCH STROJU A ZARIZENI

Na zakazku z podnikatelské sféry byly ve VZPT v HruSovanech nad JeviSovkou

vyrobeny:

dopravnik ziatek PDU pro dopravu a tiidéni plastovych a alkorkovych uzévéra k
plnicim strojiim v lahvarenskych linkach dodavanych NATE, a. s., Chotébot, s vykonem
12000 lahvi za hodinu. Byl namontovan v zdvodé¢ SODO v Krnove a v zavodé Karlovarska
Korunni kyselka

elevator zaklopek s tfidicim zafizenim pro dopravu plastovych zaklopkovych uzavéra do
tiidiciho zafizeni vyrobeného pro tfidéni zdklopek v lahvarenskych linkach s vykonem 12000
lahvi/h. Byl namontovan ve vinaiskych zavodech v [Jamberku.

vystiikovacka lahvi VL-30 pro vystfikovani PET lahvi 0,5 a 1,5 litru pied plnénim v lince s
vykonem 6000 lahvi/h. Byly uvedena do provozu v zdvodé KOWA Uherské Hradiste.
vystfikovacka lahvi VL-48 pro vystfikovani sklenénych lahvi o obsahu 0,3 litru pied
plnénim ovocnych §[]av. V provozu pracuje vystiikovacka s vykonem 8000 lahvi/h. Byla
vyrobena pro polského zdkaznika a uvedena do provozu v zavodé Polska Zywnosc
Olsztynek.

podavac plechi pro automatické podavani plechtt ulozenych na specialni paleté¢ do nlizek
pro stiihani pfistiihi k vyrobé plechovek. Konstrukéni navrh a vyroba zatizeni byla urCena
pro Obalex Znojmo.

zkouSefka plechovek pro zkouSeni tésnosti plechovek ve vodni lazni vytvafenim
pretlaku uvnitt plechovky a sledovanim tniku vzduchovych bublinek v oblasti svaru. Byla
uvedena do provozu v zavodé Obalex Znojmo.

plni¢ plechovek PEVAL, zatizeni bylo vyvinuto ve spolupraci s NATE Chotébof na plnéni
plechovych obali s vickem easy-open o kapacit¢ 12 tis. plechovek s obsahem 0,3 1 pro
sycené napoje. Stroj byl vystaven na SALIMA 97.

Dale se uskutecnily tyto rekonstrukce:

rekonstrukce plnice NAGEMA pro plnéni sklenénych lahvi v lahvarenskych linkach,
nahrazeno hydraulické zvedani lahvi mechanickym zafizenim s vykonem 12000 lahvi/h.
Zatizeni bylo namontovano ve Vinaiskych zavodech v Muténicich.

rekonstrukce paletizaitoru PPO 2 pro zvySeni vykonu paletovani ze 180 ks/min na 250
ks/min a pro moznost ukladani plechovek jak na palety o rozméru 800 x1200 mm tak i na
palety 1150x1250 mm. Rekonstrukce byla velkého rozsahu, kdy byly ptepracovany nebo
celkem znovu vyrobeny téméi vsSechny skupiny ptivodniho paletizatoru. Rekonstruované
zatizeni bylo uvedeno do provozu v Obalexu Znojmo.

. ZAKAZKY A SLUBY

Drobné vyrobni pomoci potravinaiskym a zemédélskym podnikiim. Jedna se zejména o

vyrobu a renovaci nedostupnych nahradnich dili na dovezenad zatizena ze zahrani¢i. Dale jsou to
dopliyjici ¢asti dovazenych vyrobnich a plnicich linek, napt. dopravniky, manipulatory a
ruzné druhy Gprav rozsifujici moznosti vyuziti téchto zatizeni podle potieb zdkaznik.
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V oboru stanoveni zakladniho slozeni potravin, obsahu minerdlnich latek, jodu,
vitaminl, aminokyselinového slozeni a obsahu mastnych kyselin bylo zpracovano 60 dil¢ich
zakazek.

6. PORADENSKA CINNOST A KONZULTACE

Cinnost byla obecné zaméfena jednak na potravinafskou vyrobu, jednak na vyrobu
potravin pro specialni vyzivu. Pfispéla napt. k zavedeni nové technologie vyroby sojového
jogurtu (fa Kalma, Frydek-Mistek). Dale byly napf. v podobé mimotradné vyzkumné prace
(mimotadného ukolu) u 21 vzorkt letnich a 32 vzorkd podzimnich pyld, které jsou v systému
monitoringu  cizorodych latek  pouzivany jako bioindikatory zatéze zivotniho prostiedi,
stanoven obsah Hg, Cd, Pb, Zn, Cu a Ni. Uzivatelem vysledki byla VSCHT Praha, Ustav
chemie a analyzy potravin.

V oblasti fyzikalnich vlastnosti a parametri potravinarskych latek byly provedeny napft.
porady a konzultace s nasledujicim zamétenim:

e Stanoveni viskozity smési jogurtu a zmrzlinové mléné smési pro Pragolaktos, a.s.

e Reologické vlastnosti pomerancového koncentratu pro Pragolaktos, a. s.

e Vliv zpisobu loupani na mechanické vlastnosti sterilované kofenové zeleniny pro
diplomovou praci FPBT VSCHT

e Mechanické vlastnosti vafené ocky - pro diplomovou praci FPBT VSCHT

Tepelna vodivost cibule, brambor a celeru pro projekt COST a FAIR

Viskozita emulznich zakladl pro likéry pro OKA Praha, s. r. 0.

Reologické vlastnosti majonéz a majonézovych premixi pro firmu Husek, s. r. o.

Reologické vlastnosti naplni do koblih pro Agro Jesenice, a. s.

Ve spolupraci s veterindii a hygienickou sluzbou hl.m. Prahy byly vytypovany komodity,

které nejcastéji zpuisobuji alimentarni onemocnéni (otravy a infekce z jidla), vytypovany

Hamburgery a dals$i masové produkty z malych poulicnich stanka a bister a vyrobky z

tepeln¢ nedostatecné oSettenych vajec)

e S vyuzitim tradicni i moderni méfici techniky (paméllové teplomeéry TINYTALK) byly
provedeny experimentalni verifikace teplotnich historii vybranych produkt:
a) zeleninovych a masozeleninovych salatt Boneco, a. s.,
b) vaje¢nych pasterovanych solenych zloutkd,
¢) teplotni historie pii modelované ptipravé a podavani Hamburger (panev s naslednym MV
ohievem)

e Na zaklad¢ nalezu Salmonel ve vzorcich fenyklu, urceného k ptipravé détského caje byla
provefena teplotni historie pii piipravé fenyklového Caje (provéfovany varianty dle navodu
na dodavanych nalevovych saccich)



e Technologicka i technickd spoluprace pii zabezpecCovani provozu aseptického varného
zafizeni AV-630 v podnicich: AGRO Jesenice, a. s., ZD Lib¢any, okres Hradec Kralové
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e Nedilnou soucasti cCinnosti BIFVP je i zpétné vyhleddvani informaci z databdze a jejich
poskytovani uzivatelim podle jejich pozadavki, a to  formou dokumentografickych
retrospektivnich reserSi, nebo formou konkrétnich hodnot urcité vlastnosti pro danou
potravinafskou komoditu.

e Aplikace mikrovinného ohfevu pii zpracovani potravin, vyvoj hotovych pokrmi pro
mikrovinny ohtev, obaly pro mikrovinny ohiev, aspekty hygienické bezpecnosti mikrovinného
ohfevu potravin.
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V. SEMINARE A KONFERENCE
Ustav zabezpeGoval a aktivné se podilel na organizaci nize uvedenych odbornych akeci:

XXVII. symposium o novych smerech vyroby a hodnoceni potravin,

Ceska spoleénost chemicka - Odborna skupina pro potravinaiskou a agrikulturni chemii, Odbor
potravinaiské techniky a technologie CAZV, Odbor vyzivy obyvatelstva a jakosti potravin
CAZV, Skalsky Dviir, 20.-22.5.1996

XXX. seminar o metodice stanoveni a vyznamu stopovych prvkit v biologickéem materialu,
Karlik u Dobfichovic, 3.-5.9.1996

Chemical Reactions in Foods 111,

Ceska spole¢nost chemickd - Odborna skupina pro potravinaiskou a agrikulturni chemii, Praha,
25.-27.9.1996

Kurs "Mikrovinny ohrev potravin”,
potadajici organizace VUP Praha, Praha, od 23.10.1996
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VI. PODIL NA CINNOSTI ODBORNYCH ORGANU A KOMISI
Pracovnici Gstavu se podileli na ¢innosti téchto organti a instituci:

- Pfedsednictvo CAZV

- Odbor potravinaiské technologie a techniky CAZV

- Odbor vyzivy obyvatelstva a jakosti potravin

- Rada CAZV

- Vydavatelska rada CAZV

- Redakéni rada Gasopisu Potravinatské védy CAZV

- Rada ministerstva pro zemédélsky vyzkum a vyvoj

- Technicka komise pro organické zemédélstvi MZe CR

- Programové rady NAZV (05, 06, 07)

- GA CR - podoborova komise ¢. 525 - Zemédélské produkty, potravinafstvi a ekotoxikologie

- Rada fondu vyzkumu Agrarni komory CR

- Pfedstavenstvo Agrarni komory Praha

- Dozoréi rada Potravinaiského sdruzeni CR

- Védecka rada FPBT

- Konkurzni komise ¢. 113 pro FPBT

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

- Statni zkuSebni komise pro obhajobu doktorskych praci v oboru “Stavba vyrobnich strojl a
zafizeni”, usek Chemickych a potravinatskych stroji

- Statni zkuSebni komise pro Statni zavére¢né zkousSky studijniho oboru “Stroje a zafizeni pro
chemicky, potravinaisky a spotiebni primysl”

- Externi pedagogicka ¢innost, VSCHT Praha

- Poradni sbor Statniho zdravotniho ustavu pro hygienu vyzivy

- Celostatni vybor Ceské spole¢nosti biotechnologické

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

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

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

- Spolecnost pro vyzivu - Vybor prazské a stfedoCeské pobocky

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

- Technicka normaliza¢ni komise ¢. 106 Management Zivotniho prostiedi

- Asociace pracovniku tlakovych zafizeni

Oponentské posudky a recenze:
Vypracovano cca 20 oponentskych posudkt a ptiblizné stejny pocet recenzi
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VII. PUBLIKACE, PREDNASKY
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Dostalova, J., Dolezal, M., Réblova, Z., Pokorny.J., Holasova, M., Schwarz, W.: Effect of
Changes of Labile Polysaturated Fatty Acids and Micronutrients During the Refining of
Rapessed and Sunflower Qils on the Nutrition Value, Proceedings of Chemical Reactions in
Foods II1., Praha, 25.-27.9.1996, Ed. J. Velisek, J.Davidek, s. 77

Dostalova, J., Kalinova, L., Ciganik, M., Houska, M., Pokorny, J.: Vliv mdceni a vareni na
mechanicke vlastnosti a senzorickou texturu ¢ocky, Potravinarské védy, 14, 1996 (1), s. 43-57

Fiedlerova, V.: Sledovani obsahu jodu ve vybranych potravinarskych surovindach a
vyrobcich. Sbornik Mikroelementy, 1996

Fiedlerova, V., Kopecky, A.: Moznosti potravinarského primyslu pri reSeni jodového
deficitu,
Vyziva a potraviny 51, 1996 (5), s. 154-155

Holasova, M., Patizkova, H., Kminek, M., Palatova, M., Pokorny, J.:  Reactions of
Pheophytin Pigments with Cupric Ions. Proceedings of Chemical Reactions in Foods III.,
Praha 25.-27.9. 1996, Ed. J. Velisek, J. Davidek, s. 259

Holasova, M., Parizkova, H., Pokorny, J.: Effect of Pheophytins on the Oxidation of
Unsaturated Lipids in Model Systems. Proceedings of Chemical Reactions in Foods III.,
Praha 25.-27.9.1996. Ed. J. Velisek, J. Davidek, s. 81

Hous$ka, M., Ciganik, M., Valentova, H., Kalinova, L., Kyhos, K.: Korelace senzorickych
a mechanickych vlastnosti krehkych potravin. Potravinarské védy, 14, 1996 (6), s.427-440

Houska, M., Drab, V., Ciganik, M., Kyhos, K.: Mechanické a senzorické vlastnosti syru
ementalského typu v pribehu zrani, Potravinaiské védy, 14, 1996 (5), s. 359-376

Houska, M., Drab, V., Pokorny, J., Ciganik, M., Kyhos, K.: Mechanical and Sensorical
Properties  of Hard Cheese of Emmenthal Type During Ripening, Proceedings of Ist Int.
Symposium on Food Rheology and Structure, v tisku

Houska, M., Ouhrabkova, J., Patkova, D., Ciganik, M., Kyhos, K.: Reologické viastnosti
pektinovych dzemii, Potravinarské Védy, 14, 1996 (5), s. 377-393

Houska, M., Ouhrabkova, J., Patkova, D., Ciganik, M., Kyhos, K.: Rheological Properties
of Fruit Pectin Jam. Proceedings of 1-st Int. Symposium on Food Rheology and Structure, v
tisku
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Houska, M., Podloucky, S., Titny, R., Grée, R., Dostal, M., Burfoot D.: Mathematical
Model of the Vacuum Cooling of Liquids, Journal of Food Engineering, 29, 1996, s. 339-348

HouSova, J.: K mikrovinnému ohievu potravin a hotovych pokrmii. Bulletin hl. hygienika CR,
v tisku

Housova, J., Hoke, K.: Mikrovinny ohrev mléka pripraveného ze suseného plnotucného
mléka pro kojeneckou vyZivu Sunar, Vyziva a potraviny 51, 1996, leden-tnor, s. 12-14

HouSova, J., Topinka, P., Hoke, K.: Mathematical Model of Temperature Distribution in
Food Materials Heated by Microwaves. Potravinaiské védy 14, 1996, 5, s. 329-346

Kyhos, K., Ciganik, M., Houska, M.: Modelovani tepelného zpracovani ryze,
Potravinaiské védy 14, 1996 (5), s. 347-357.

Maskova, E., Rysova, J., Fiedlerova, V., Holasova, M., Vavreinova, S.: Stability of
Vitamins and Minerals During Culinary Treatment of Legumes, Potravinaiské védy 14, 1996
(5),s. 321-328

Maskova, E., Rysova, J., Fiedlerova, V., Holasova, M.: Vitamin and Mineral Stability
During Kulinary Processing of Meat. Proceedings of Chemical Reaction in Foods III.,
Praha, 25.-27.9.1996. Ed. J. Velisek, J. Davidek, s. 239

Maskova, E., VI¢ek, A. Jr.. Excitation-energy Dependent Photochemistry and Resonance
Raman Spectra of Cr (CNPh)s. Inorg. Chim. Acta, 242, 1996, s. 17-23

Miles, C.A., Mayer, Z., Morley, M.J., Houska, M.: Estimating the Initial Freezing Point of
Foods, Journ. of Food Science, v tisku

Sestak, J., Uitny, R., Houska, M., Dostal, M., Ambros, F. and Mayer, Z..: Thermal
Conductivity of Foods. Proceeding of the conference BEMS 96, Bydgoszcz, 28-30.3.1996,
(Polsko)

Vesely, Z., Bohacenko, 1.: Stanoveni aftlatoxinu M, v mléce. Mlékaiske listy, Zpravodaj 34,
1996, s. 21-23

2. VYZKUMNE A TECHNICKE ZPRAVY

Bohacenko, 1., Kopicova, Z.: Prispevek ke studiu metabolisace PCB studovany na modelu
sladkovodnich ryb, Vyro¢ni zprava projektu, VUP Praha, prosinec 1996

Bohaéenko, 1., Spicner, J.: Vyroba potravin ve vztahu k Zivotnimu prostiedi, Vyroéni zprava
expertni ¢innosti, VUP Praha, listopad 1996
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Ciganik, M., Kyhos, K., HouSka, M.: Reologick¢ vlastnosti pomerancového
koncentratu,
Technicka zprava ¢.2/360/96, VUP Praha, 1996

Dostal, M., Houska, M., Mayer, Z.: Termal Conductivity and Density of Selected
Vegetables, Technical Report Nr. 6/360/96 Food Research Institute Prague, VUP Praha 1996

Erban, V., Houska, M., Bohacenko, 1.: Zdkladni informace o systéemu HACCP a postupu
stanoveni kritickych kontrolnich (opravnych) bodii, Technicka zprava €. 3/360,340/96, VUP
Praha, 1996

Erban, V., Houska, M., Bohacenko, I.: Stanoveni kritickych bodit vybranych vyrob
potravinarského priumyslu. Vyro¢ni zprava expertni ¢innosti, VUP Praha, listopad 1996

Houska, M.: Marketingova studie prumyslového vyuziti technologie vysokych tlakii v ceskéem
potravinarskéem primyslu, ptiloha Zavérecné zpravy projektu, VUP Praha, 1996

Houska, M., Dostalova, J., Kyhos, K., DiviSova, J., Ciganik, M., Pokorny J.: Mechanické
viastnosti vybranych trznich druhi varené cocky, Technickd zprava VUPP ¢. 5/360/96, VUP
Praha, 1996

Houska, M., Kyheos, K.: Viskozita emulznich zdkladii  pro likéry, Technicka zprava
¢.8/360/96, VUP Praha, 1996

Houska, M., Kyhos, K.: Reologick¢ viastnosti majonéz a polotovaru, Technicka zprava
8.9/360/96, VUP Praha, 1996

Houska, M., Kyhos, K., Junkova, J., Cef‘ovsky, M.: Vliv zpiisobu loupani na mechanickée
vilastnosti sterilované korenové zeleniny. Technicka zprava ¢.4/360/96, VUP Praha, 1996

Houska, M., Mayer, Z.: Initial Freezing Point of Food, Technical Report Nr. 7/360/96, VUP
Praha, 1996

Housova, H., Hoke, K., Koreckova, .. Zprava ze zkousek mikrovinného ohrevu zmrazenych
vyrobku firmy Svarc, spol. s r.o., Potravinaiska divize. Technickd zprava ¢. 1/370/1996, VUP
Praha, zafi 1996

HouSova, H., Hoke, K., Koreckova, 1.: Interakce potravin a mikrovin - vychodisko pro
navrh a technologii hotovych pokrmii, Vyro¢ni zprava k projektu NAZV, VUP Praha, prosinec
1996

HousSova, J., Hoke, K., Koreckova, 1.: Zprava z testovani tepelného efektu souboru
vzorkii aktivnich folii pri mikrovinném ohrevu, Dil¢i zprava k projektu NAZV, VUP Praha,
prosinec 1996
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Kyhos, K., Ciganik, M., Houska, M.: Reologické viastnosti smési jogurtu a zmrzlinovée
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Erban, V., Nevole, J., Zamecnikova, 1., Boha¢enko, 1.: Distribuce tézkych kovii v plodnicich
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Houska, M. at all: Mez toku ovocnych dzemii s kusovym ovocem, Konference Curych, bfezen
1997, ptipraveno k presentaci

Houska, M. at all: Mechanické vlastnosti syri a jejich vztah k senzorickym vlastnostem a
prasklinam v priibehu zrani, Konference Curych, bfezen 1997, pfipraveno k presentaci

Houska, M., Kyhos K.. Reometrie v potravinarstvi, Seminat Reologie v potravinafstvi,
Pardubice, 30.4.1996

Houska, M.: Bank of Information on Physical Properties of Foods Prague, Zasedani fesitelt
projektu FAIR "Evropska databanka fyzikélnich vlastnostni potravin". Aberdeen (U. K.), 10.-
11.10.1996

Houska, M.: Selected Mechanical Properties of Foods, Zasedani fesiteli projektu FAIR
“Evropskéa databanka fyzikalnich vlastnosti potravin”, Aberdeen (UK), 10.-11.10.1996

Housova, J., Hoke, K.: Pét prednasek na kursu “Mikrovinny ohrev potravin”, Praha,
23.10.1996
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Housova, J.: Problematika horkovzdusného a mikrovinného ohrevu a prislusnych zarizeni,
Seminaf KHS Ostrava a KHS Brno, Cervenohorské Sedlo, 11.4.1996

Housova, J.: Nové technologie pri zpracovani potravin, Seminai KHS StfedocCeského kraje
a HS hl. m. Prahy, Kutna Hora, 31.5.1996

Kopicova, Z., Bohacenko, L.: Viiv polychlorovanych bifenylii na obsah a spektrum mastnych
kyselin v rybim tuku, XXVII. symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin,
Skalsky Dvir, 20.-22.5.1996

Kucera, J.: Enzymy a derivaty polysacharidii v diete, XXVII. symposium o novych smérech
vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky Dvtir, 20.-22.5.1996

Kucera, M., Kminkova, M.: Moznosti biotechnologie pri vytvareni funkcnosti potravin -
aplikace  enzymii v potravinarském primyslu, Ost-West Wirtschaft Akademie, Berlin,
22.11.1996

Maskova, E., Rysova, J., Fiedlerova, V., Holasova, J.: Retence vitaminii a mineralnich latek
pri kulinarni uprave priloh, XXVII. symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin,
Skalsky Dvr, 20.-22.5.1996

Maskova, M., Rysova, J., Fiedlerova, V., Holasova, M.: Vitamin and Mineral Stability
during Kulinary Processing of Meat, Chemical Reactions in Foods III, Praha, 25.-27.9.1996

Rysova, J., Gabrovska, D., Winterova, R., Patkova, D., Fiedlerova, V., Vavreinova,
S., JaroSova, J.: VIiv odrudy na nutricni hodnotu zrna laskavce, XXVII. symposium o novych
smérech vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky Dvir, 20.-22.5.1996

Vavreinova, S.: Potraviny v lecbé hypercholesteremie, Setkani Klubu ohrozenych déti, Praha,
18.3.1996

Vesely, Z., Bohacenko, 1., Homolka, P.: Detoxikace aflatoxinii v potravinovych retézcich,

XXVII. symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky Dvar, 20.-
22.5.1996

4. ULITNE VZORY

Adamek, L., Beran, M., Bene§, B., Stros, F., Rutova, E.: Kvasnicnd biomasa
obohacend selenem. Utad pramyslového vlastnictvi CR. Uzitny vzor 4626-95 (1996)
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VIIL. PERSONALNI{ ZAJISTENI

V roce 1996 byla Cinnost celého tustavu zajiS[lovana 128 pracovniky. Pfi porovnani
s predchozim rokem 1995 nedoslo k vyznamnéj$im zméndm, nebol] k 31.12.1995 bylo v
ustavu celkem 130 zaméstnancti. Rovnéz kvalifikacni struktura pracovnikii se nezménila,
jak vyplyva z tabulky:

stupeit vzdélani 1995 1996
védecti pracovnici 13 14
vysokoskolaci 36 33
stredoskolaci 46 45
ostatni (ZS, vyuceni) 35 36
celkem 130 128

Struktura védeckych pracovnikli podle védnich oborii je nasledujici:

védni obor . ndzey pocet
14109 Biochemie 3
23039 Stavba vyrobnich strojii a zarizeni 7
29019 Chemie a technologie pozivatin 3
29029 Kvasnd chemie a technologie 1
celkem 14

V pribéhu roku bylo pifijato minimum mladych vysokoskoldkii 1 osob se
sttedoSkolskym vzdélanim, coz je patrné¢ plisobeno obecnym nedostatkem téchto profesi
a  lukrativnimi nabidkami podnikatelského sektoru, které podstatné pirevySuji moznosti
ustavu.
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IX. PRILOHY

Adresy a spojeni

Vyzkumny ustav potravinarsky Praha
Radiova 7, 102 31 Praha 10 - Hostivar
tel.: 02 /70 23 31

fax: 02 /70 19 83

e-mail: vupp@vupp.anet.cz

Vyvojova zakladna potravinaiské techniky VUPP
67 167 HruSovany nad JeviSovkou, okres Znojmo
tel.: 0624 /22 91 31-2

fax: 0624 /2291 34

e-mail: vupphrus@znojmo.bohem-net.cz

Organizacni struktura

Reditel

Ing. Jiti Celba, CSc. tel.: 02 /70 13 80
02 /7040 59

Zastupce reditele

Ing. Zeno Siminek, CSc. 02 /705855

Ekonomicky naméstek

Ing. Vladimir Kodat 02 /702244

Vedouci

Oddéleni vyzivovych latek

Ing. Slavomira Vavreinova, CSc. 02 /7058 64

Oddéleni mikrobialnich produktii

Ing. Jifi Kucera, CSc. 02 /7058 68

Oddéleni cizorodych latek

Ing. Ivan Bohacenko, CSc. 02/705871

Oddéleni fyzikalnich zakladu zpracovatelskych procest

Ing. Milan Houska, CSc. 02 /70 58 93

Oddéleni potravinarského inZenyrstvi

Ing. Jitina HouSové, CSc. 02/7059 07

Centralni zkuSebni laboratof

Ing. Marie Holasova 02/702331

Vyvojova zakladna potravinaiské techniky
Jaromir Stancl

0624 /2291 33
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Nabidka sluZeb oddéleni VUPP

Oddéleni vyZivovych latek

analytické rozbory potravinafskych surovin a vyrobku (bilkoviny, sacharidy, aminokyseliny,
mastné kyseliny, vitaminy A, By, B,, C, E, karoteny, mineralni latky, jod)

senzoricka analyza potravinafskych surovin a vyrobka

vyvoj receptur vyrobkll pro specialni a dietni vyzivu (naptf. pii diabetu, celiakii a
fenylketonurii) v€etné nutraceutik

odborné konzultace pro vyrobu specialni a dietni vyzivy

Oddéleni mikrobialnich produktii

zpracovani mikrobialni biomasy na potravinaiska a krmivarska aditiva

vyroba a uziti mikrobidlni biomasy k dekontaminaci pudy a vody znecisténé ropnymi
produkty a mineralnimi latkami

know-how na biosyntézu mikrobidlni biomasy obohacené biologicky vazanymi stopovymi
prvky

poskytovani cistych kultur, udrzovani provozné aktivniho inokula pro vyrobu krmnych a
potravinarskych kvasnic a pro vyrobu mikrobidlnich dekontaminantt

vypracovani metod preparativni izolace bilkovin z dodaného vzorku suroviny

vypracovani metod separace smési bilkovin metodami HPLC/FPLC

mikrobiologické rozbory potravin a krmiv

Oddéleni cizorodych latek

stanoveni PCB, vybranych organochlorovych pesticida, aflatoxini By, B,, Gi, Ga, Mj, My,
tézkych kovu (Pb, Cd, Hg, Zn, Ni, Cu), dusi¢nani a dusitanti v surovinach a potravinach
stanoveni kyseliny sorbové a benzoové (resp. jejich soli) v potravinach

bézné mikrobiologické rozbory potravin a surovin

mikrobialni screening antimykotik na bazi nystatinu

stanoveni sacharidli a mastnych kyselin

laboratorni lyofilizace vzorkti do objemu 3 litry

Oddéleni fyzikalnich zakladu zpracovatelskych procestu

stanoveni mechanickych, reologickych, tepelnych a sypnych vlastnosti potravin

sluzby databanky fyzikalnich vlastnosti potravin (poskytovani Ciselnych dat reologickych,
tepelnych, hmotnostnich, elektrickych aj. vlastnosti potravin)

vypocty trubkovych chladi¢t pro viskozni potraviny (navrh, projekce, vyroba i dodavka na
kli¢)

vypocCty a experimentalni ovéfovani procesu

odzkuSovani strojl, vyroba unikatnich ptistroji (napt. oscilacnich a rotacnich reometrti)
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Oddéleni potravinarského inZenyrstvi

konzultace k aplikaci mikrovinné technologie pii zpracovani potravin a k vyvoji a vyrobé
hotovych pokrmt, uréenych zejména pro findlni Gpravu mikrovinnym a horkovzdusnym
ohfevem

testovani a posouzeni funkcénich vlastnosti novych typl zatizeni na tepelnou upravu potravin
jak pro vyrobce, tak pro uzivatele zatizeni (napf. konvencnich boxovych peci, konvektomatt
pro catering, horkovzdu$nych, klasickych i mikrovinnych trub, smazicich zatfizeni). Vhodné
napt. pred schvalovacimi zkouskami ve statni zkuSebné

testovani potravinarskych vyrobkl (hotovych pokrmil a polotovard, oball, nddobi z hlediska
vhodnosti pro mikrovinny ohfev pomoci fluoroptického systému LUXTRON. Néavrhy
potiebnych tprav technologie, baleni a instrukci pro ohfev z hlediska optimalni finalni kvality
a hygienické bezpecnosti vyrobkl

Centralni zkuSebni laborator (staitem akreditovana zkuSebni laborator ¢. 1104)

stanoveni vitaminu B6 a niacinu
stanoveni dietni vlakniny

Vyvojova zakladna potravinarské techniky

vyvoj a vyroba solo stroju a celych linek pro potravinarsky primysl v kusové opakovatelnosti,
a to jak vlastni vyrobni zafizeni, tak stroje a prostiedky pro baleni a manipulaci s materidlem
konstrukce a vyroba aparati pro potravinaiské technologie z nerezavéjici oceli se
stiedotlakym provozem

konstrukce a vyroba automatizacnich prvka a cidel fizeni manipulacnich, technologickych a
dalsich procest

aplikace elektronickych systému pro fizeni a automatizaci vyrobnich procesii

vyroba slozitych nadhradnich dila

vyroba forem a pryzovych vyliskt

VUPP, Radiova 7, 102 31 Praha 10, Czech Republic
tel.:++420 2 702331, fax:++420 2 701983
E-mail: vupp @ vupp.anet.cz

1997



Food Research Institute Prague

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

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

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

In the course of more than 39 years of its existence the Institute went through a complicated
evolution before it - in spite of certain limitations and problems characteristic for all research
institutions - attained the present standard of a complex organisation fully capable to deal
competently and at a high level with projects of basic, branch and applied research in the field of
chemistry, biochemistry, food technology, food engineering and techniques and nutrition.

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

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

Management of the Food Research Institute Prague

Director Dr Jiri Celba (phone ++420 2 701380, 704059)
Deputy director Dr Slavomira Vavreinova (phone ++420 2 705855, 705864)
Economy deputy director Vladimir Kodat (phone ++420 2 702244)
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Department of Nutritionally Significant Substances
led by Dr Slavomira Vavreinova (phone:++420 2 705864)

The research is focussed to:

saturation of the population with natural protective factors in food

estimation of selected nutritional factors losses during final food treatment

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

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

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

services offered

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

sensory analyses of food raw materials and final products

professional consultations for manufacture foods for groups with special nutritional
requirements

study stays for training of laboratory staff in above mentioned fields

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

technical assistance in the field of freeze-drying of laboratory samples of food raw materials
and final products

professional consultations or study stays in the above given fields

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

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

solves the problems concerning biological wastes namely from food industry

engages in the field of production of microbial proteins and maintains the collection of micro-
organisms for industrial use

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

services offered

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



elaboration of methods for analytical separation of proteins from mixture by means

of HPLC/FPLC
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elaboration or modification of analytical methods for determination of enzymatic activities
elaboration of methods for application of enzymes to a given industrial processes
immobilization of enzymes, substrates or other affinants for affinity chromatography based on
the supports produced in Czech Republic

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

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

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

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

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

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

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

The research is oriented to:

studies of occurrence of contaminants in separated parts in food chain

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

applying of new analytical methods particularly biological, immunochemical and
immunobiochemical for determination of contaminates

application of HACCP method in food production, risk assessment

service offered

determination of PCBs, mycotoxins, nitrates and nitrites in raw materials and food products
determination of heavy metals (Pb, Cd, Hg, Zn, Ni, Cu)
microbiological screening test for detection of antimycotic polyenic type

Department of Physics and Process Engineering
led by Dr Milan Houska (phone: ++420 2 705893)



engages in the field of problems concerning measurement and evaluation of physical
properties of food materials and foods for technical, research and constructional engineering
calculations
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by means of special apparatuses and techniques measures texture, rheological, thermal and
other properties of foods

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

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

services provided

calculations of engineering operations using the physical properties data
measurement of physical properties

application of industrial rheometry

determinations of mechanical properties of semi-solid and solid materials
development of semi pilot plant equipment for mechanical and thermal process

experimental determination of the state of machinery and equipment

hydraulic operation proposals

process modelling (esp. thermal processes)

development of unusual (non-traditional) physical sensors for the food quality control,
application of HACCP method, risk assessment

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

engages in the field of optimising of heat and moisture transfer in thermal processes, special
attention is given to thermal processing of solid foods from the point of view of the product
quality and economy of production. It deals with application of progressive heating methods.
Special attention is given in recent years to microwave heating foods, especially to the heating
uniformity. Interaction between process parameters, food material and heating uniformity is
studying and many results are available. There are good results in the field of measurement of
temperature (including on-line measurement in microwave environment by fibre optic system
LUXTRON), moisture, velocity and testing of performance of different heating equipments

services offered

professional consultations in the field of microwave heating of foods

technical assistance in the development of microwaveable food products including their
packing

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



testing of selected types of equipments for heat treatment of foods from energy economy and
product quality point of view
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Central Testing Laboratory (accredited according CSN EN 45001)
led by Marie Holasova (phone: ++420 2 702331, ext. 271)

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

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

services offered

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

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

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

e construction and manufacture of apparatuses

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

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

e manufacture of complicated spare parts

e plasma arc cutting of materials

¢ small-scale manufacture of plastic and rubber mouldings

Address:

VUPP

Radiova 7

102 31 Praha 10
Czech Republic

tel.: ++420 2 702331



fax: ++ 4202 701983
e-mail: vupp@vupp
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