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Vyzkumny ustav potravindaisky
Praha, v. v. i., slavi 60 let

A

VUPP

VYZKUMNY USTAV
POTRAVINARSKY PRAHA

SLAVIME VYROCi 1958-2018

Historie VUPP, v. v. i.

Ustedni vyzkumny tistav
1958 potravinarského pramyslu
(UVUPP)

Ceska akademie zemédélska
— Vyzkumny astav
potravinarského pramyslu
(CAZ -VUPP)

1969

Vyzkumny ustav
1974 potravinarského pramyslu
(VUPP)

Vyzkumny ustav
1992 potravinarsky Praha
(VUPP)

Vyzkumny ustav
2007 potravinaisky Praha, v.v. .
(VUPP)

Ing. Frantisek Vones (1958-1980)

Ing. Jaroslav Cefovsky (1980)

doc. Ing. Miroslav Dédek,

Drse, (1981-1991)

Ing. Josef Orel (1991-1992)

Ing. Jiri Celba, CSc. (1992-2006)

Ing. Slavomira Vavreinova,

o (2007-1015)

Ing. Marek Svétlik, Ph.D. (2015-2017)

Ing. Pavel Skiivan, CSc. (2017-2018)

Jaroslav Cerovsky

— absolvent CVUT (1946), v potravinaiském vyzkumu
pracoval od roku 1950, ve vyzkumném ustavu od roku
1958. Jeho odbornym zamérenim byly stroje a zarizeni pro
potravinarské zpracovatelské pochody, baleni, manipula-
ce s materialem, pristrojova a mérici technika.

Miroslav Dédek

— absolvent Vysoké skoly zemédélského inzenyrstvi v Pra-
ze (1952), kandidat technickych véd v oboru chemie
a technologie pozivatin VSCHT Praha (1969), doktor véd
v oboru ,,specialni zootechnika — mlékai'stvi“ VSZ Brno
a docent v oboru ,,specialni zootechnika — mlékarstvi®
VSZ Praha (1982). V tistavu pracoval od roku 1981.

Jiri Celba
— absolvent CVUT - Fakaulta strojni, katedra chemickych

a potravinarskych strojd, kandidat véd tamtéz, obor stav-
ba stroj a zatizeni. V Gstavu pracoval od roku 1969.

Slavomira Vavreinova

— absolventka VSCHT — Fakulta potravinaiské technolo-
gie — obor chemie a technologie sacharidd (cukrovarnictvi
a pekarenstvi). V tistavu pracovala od roku 1969. Zpocat-
ku se zde vénovala bilkovinam, s orientaci na jejich zis-
kavani z riznych zdroji. Od devadesatych let, kdy doslo
k posunu celkového zaméreni tstavu, se vénovala vyzku-
mu v oboru lidské vyzivy, se specializaci na vyZivu skupin
populace se specifickymi pozadavky a funkéni potraviny.

Marek Svétlik

— absolvent Mendelovy univerzity v Brné¢ — obor Provoz
techniky. Od roku 2003 byl na Ministerstvu zemedélstvi
na pozici zastupce reditele odboru environmentalniho
a ekologického zemédélstvi. Od roku 2012 vedl Vyzkum-
ny tstav zemédélské techniky. Reditelem VUPP jej minis-
tr zeméd¢lstvi jmenoval v roce 2015.

Pavel Skrivan

— absolvent VSCHT Praha, obor chemie a technologie
sacharidi, mezioborové studium specialni biochemie
(1979-1983), je potravinaisky chemik s vyrobni, védec-
kou i akademickou praxi. Je mimo jiné ¢lenem specialni
pracovni skupiny Ceské technologické platformy pro po-
traviny a odborny pracovnik Vysoké §koly chemicko-tech-
nologické (VSCHT). Dlouhodobé se specializuje na obilo-
viny a technologii vyroby peciva. Ing. Skfivan vede Ustav
0d 1.6.2017.




Pracovisté
Praha 5 — Smichov,
Na Bélidle 21

Pracovisté HruSovany nad JeviSovkou

Sidlo ustavu Radiovd 1285/7, Praha 10 — Hostivar

HISTORIE

Poéatky roiravigdiského vyzkumu
po roce 1945 v Ceskoslovensku

VYZkumny Gistav potravinaisky Praha (VUPP) byl zalozen
v roce 1958 jako rezortni priifezové pracovisté potravi-
narského vyzkumu zamérené obecné na studium vlastnosti
potravin, zejména na nové smery vyvoje potravinarstvi, nové
vyrobky a technologie. Pocatky organizované vyzkumné ¢in-
nosti v tomto oboru vSak sahaji dal, do ¢tyricatych let minu-
1ého stoleti.

Jiz v roce 1947 byl na zaklad¢ zvlastniho usneseni vlady
zfizen samostatny organizacni ttvar — Svaz pro vyzkumnictvi
v pramyslu vyzivy (SVPV), jehoz hlavnim poslanim bylo koor-
dinovat vyzkum s potfebami primyslu a informovat potravi-
narské zavody o vSech dosazitelnych novinkach a trendech
vyvoje. V té dob¢ se utvarely vyzkumné astavy pro jednotlivé
obory, které byly postupné zacleniovany do SVPV.

V roce 1950 byl pak vyhlaskou ministryné vyzivy Lud-
mily Jankovcové zrizen ze SVPV a jeho ustava Vyzkumny
ustav ministerstva vyzivy, ktery byl pozd¢ji rozdélen na
zakladni ustavy zabyvajici se prarezovou problematikou:
Vyzkumny Ustav potravinarské technologie, Vyzkumny
ustav pro mechanizaci a ekonomiku potravinarského pra-
myslu a dale pak na ustavy oborové, jejichZ naplni bylo resit
vyzkumné problémy prislusnych potravinarskych obora.

K 1. dubnu 1958 byl vynosem Ministerstva priamyslu,
kterévté dobé vedlJindfich Uher, vytvoren Ustredni vyzkumny
Gistav potravinarského pramyslu (UVUPP), ktery prevzal
puisobnost obou vyse zminénych prirezovych ustavi, dale byl
v ramci astavu utvoren dalsi atvar — Stredisko technickych
informaci (STI) a slovenska pobocka UVUPP v Bratislavé.

Stiedisko technickych informaci VUPP

Soucasti vyzkumného tstavu bylo historicky i Stredisko
technickych informaci VUPP. V ramci strediska byla vybu-
dovana nejvétsi potravinaiska knihovna v Ceskoslovensku
a vydavana rada informacnich periodik. Pracovisté zpro-
stiedkovavalo zajemciim kontakty se zahrani¢nimi potra-
vinarskymi databazemi a jeho patentové oddéleni slouZzilo
jako poradenské centrum pro vSechny potravinarské obory.
Zabezpecovalo také pro celé odvétvi odbornou patentovou
reSer$ni sluzbu. Stredisko technickych informaci Vyzkum-
ného Gstavu potravinaiského primyslu se v roce 1993 slou-
¢ilo s Ustavem védeckotechnickych informaci pro zemédélstvi
a vznikl Ustav zemédélskych a potravinatskych informaci.
Ten byl statni prispévkovou organizaci spadajici pod Mini-
sterstvo zemédélstvi CR, jejimz cilem bylo $ifeni informaci
a poradenstvi v oborech zeméd¢lstvi a potravinarstvi. Pod
ustav spadaly Zemédélska a potravinarské knihovna, Vyda-
vatelstvi UZPI, Informacni centrum pro bezpe¢nost potravin,
internetovy portal Agronavigator. Ustav poradal rizné pied-
nasky, workshopy a mezinarodni konference. Dne 30. ¢ervna
2008 byl vynosem Ministerstva zemédélstvi CR zruden, a to
vélenénim do Ustavu zemédélské ekonomiky a informaci.

Slovenska pobo¢ka v Bratislavé

Soucasti VUPP byl i stejnojmenny tstav v Bratislavé.
Vyskumny ustav potravinarsky Bratislava vznikl v roce 1950
vyc¢lenénim ze Svazu pro vyzkum v pramyslu vyzivy jako
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Vyskumny tUstav mraziarensky, pozd¢ji byl transformovan
na Vyskumny ustav pre konzervéciu potravin. Od 1. ledna
1965 byl za¢lenén jako samostatna poboc¢ka do Ustredniho
vyzkumného ustavu potravinairského pramyslu v Praze.
Dnem 1. 1. 1969 se stal samostatnou védeckovyzkumnou
organizaci s nazvem Vyskumny Gstav potravinarsky (VUP),
ptimo fizenou Ministerstvem zeméd¢lstvi a rozvoje venkova
SR (MPRV SR). Po¢inaje dnem 1. 1. 2014 se VUP stal sou-
¢asti Narodného polnohospodarskeho a potravinarskeho
centra (NPPC) se sidlem v Luziankach, rizeného MPRV SR.
Dnem 1. 3. 2016 se sou¢asti NPPC — VUP stal Vyskumny
Gstav vinohradnicky a vinarsky NPPC (NPPC — VUVV).

Hrusovany nad Jevisovkou

Pocatky Vyvojové zakladny potravinarské techniky
(VZPT) vHrusovanech nad JeviSovkou se datujido roku 1950,
kdy z kovodilen o poctu asi dvaceti pracovnikt vzniklo deta-
Sované pracovisté zavod Milo Olomouc. Tehdej$i ¢innost
byla zamérena vétSinou na potreby zavodi Milo Olomouc,
postupné vSak prechazela na obor potravinarského pramyslu.
Hlavné k rozvoji tehdy takzvané malé mechanizace zavoda.
V letech 1951 a 1952 byla zahajena vystavba novych objektt
avroce 1952 vznikl Vyzkumny astav pro mechanizaci a eko-
nomiku potravinaiského priimyslu, a hru§ovanské pracovisté
se stalo jeho prototypovou dilnou. Poroce 1955 byla vytvorena
konstrukéni skupina, které se podilela na reSeni stroji a zafi-
zeni a zlepSovani technické arovné vyrobkt. Vyznamnym
meznikem byl rok 1957, kdy bylo pracovisté povéreno zabez-
pecenim vyvoje a vyroby mikrosladovny. Tento vyrobek byl
ocenén na svetové vystavbe EXPO 58 v Bruselu zlatou medaili
Grand Prix. V priibéhu téchto let byly vyvojové dilny spojeny
se jmény Ladislav Skarek, Jaromir Stancl a dalsi.

Za dobu existence vyvojové zakladny byla vyrobena rada
stroju a zarizeni pro témér vSechna odvétvi potravinarského
primyslu. Stroje a zafizeni pracovaly ve spousté zavodu
po celé Ceské republice i v zahrani¢i (Slovensko, Polsko,
Lotyssko, Ukrajina, Francie, Némecko), napf. vystrikovacka
novych lahvi. Zatizeni zahrnovalo systém dopravnich cest
pro ob¢h prepravek, dopravniky prazdnych hakd, razné dalsi
typy dopravnikd, presuvnu palet, aseptickou plni¢ku a dalsi.
V roce 2006 byla ¢innost VZPT ukonéena. Pracovisté bylo
z dtvodu ztratovosti priclenéno ke zbytkovému statnimu pod-
niku Jihomoravské pekarny, s. p., a pripraveno k privatizaci.

60. léta a zmény rezortu

V ervenci roku 1967 presel tistav pod primé rizeni zemé-
délského a potravinarského vyzkumu, z néhoz pozdéji vznikla
Cesk4 akademie zemédélska (CAZ). S téinnosti od 1. 1. 1969
byl zménén nazev tstavu na Cesk4 akademie zemédélska
— Vyzkumny tstav potravinarského primyslu. Po zruseni
Ceské akademie zemédélské v roce 1974 byl tistav za¢lenén
jako Vyzkumny tstav potravinarského primyslu do rezortni
védecko-vyzkumné zakladny Ministerstva zemédélstvi a vyZivy.

Porevolu¢ni léta

Vyzkumny Gstav potravinarsky byl po celou dobu své
existence az do roku 1991 rozpoctovou organizaci a samo-
statnym pravnim subjektem. Po roce 1991 se v rezortu zeme¢-
délstvi, kam ustav od svého zaloZeni patii, u primo fizenych
organizaci zabyvajicich se oborovym nebo odvétvovym

Mikrosladovna — EXPO 58

vyzkumem nejprve zpracovavaly transformacni projekty,
a pokud byly schvaleny, tak tstavy ménily sviij zptisob hospo-
darenizrozpoctového na prispévkovy. V té dobé se rada zeme-
delskych plodinovych a potravinarskych oborovych astavi
rovnéz privatizovala a nékteré zanikly (napf. masného pri-
myslu nebo mlynsko-pekarensky). V roce 1992 se tedy ustav
stal prispévkovou organizaci se zménou financovani své ¢in-
nosti. Cast rozpoétu byla hrazena piispévkem Ministerstva
zemédélstvi CR, zbytek formou tzv. ticelového financovani
predstavovaného prostredky ziskanymi na feSeni projektd
(tkoltl) vyzkumnych programi rtznych poskytovateld
(kromé& MZe i MPO, MSMT, MH) a hospodai'skou, resp. tzv.
jinou ¢innosti. Ustav zaroven zménil sviij nazev na Vyzkumny
tistav potravinaisky Praha (VUPP). Sou¢asné zacala znaéna
finan¢ni restrikce a Ustav jako prispévkova organizace musel
pro radu svych tradi¢nich ¢innosti najit nestatni financni
pokryti, protoZe napt. oblast technického a technologic-
kého vyzkumu byla zcela ponechana na pospas trhu, resp.
ve sféfe vyrobnich podniki (takze fada pracovist, zejména
vrezortu MPO, v té dob€ zanikla, nékteré byly privatizovany).

K 1. 1. 2007 byl tstav transformovan na vefejnou
vyzkumnou instituci s oficidlnim ndzvem Vyzkumny ustav
potravinaisky Praha, v. v. i. (VUPP).

Hlavni ¢innosti ustavu je v soucasnosti zakladni a apli-
kovany vyzkum a vyvoj v oborech potravinarské chemie
a biochemie, mikrobiologie, potravinarského inzenyrstvi,
zpracovatelskych postupd a techniky, humanni vyzivy. Tato
¢innost je podporovana z verejnych finanénich prostredkt
formou institucionalniho prispévku (na vyzkumny zamér),
ucelového financovani na narodni urovni (projekty riz-
nych poskytovatelll) a mezinarodnich grantt. V souladu se
zakonem ¢. 341/2005 Sb., o verejnych vyzkumnych institu-
cich, provadi a provozuje ustav dalsi ¢innost, podporovanou
z verejnych prostredkd na zakladé pozadavkil prislusnych
organizacnich slozek statu ve verejném zajmu, a jinou ¢in-
nost podporovanou z neverejnych zdroju, kterd je realizovana
formou sluzeb, jenz poskytuje zejména malym a stiednim
potravinarskym firmam, které nedisponuji vlastnim
odbornym ¢i technickym zazemim (smluvni vyzkum).
nych praci z oblasti chemie, biochemie a mikrobiologie, tech-
nologii a potravinarského inzenyrstvi. Toto pracovisté se
vénuje také problematice IPPC, které predstavuje integro-
vany pohled na provozovani priamyslové vyroby z hlediska
jejich dopadti na zivotni prostiedi. Ve zprovoznéné zkusebni
hale (od roku 2001) je toto pracovi$té schopné zajistit rovnéz
poloprovozni experimenty jak pro svij vlastni vyzkum, tak
jako pomoc jinym vyzkumnym i vyrobnim pracovistim.

VUPP ma4 3 oddéleni: Oddéleni chemie, mikrobiologie
abiochemie potravin, Oddéleni potravinarskych technologii,



biotechnologii a inZenyrstvi a Centrum transferu techno-
logii. Vedouci oddéleni chemie je Ing. Jitka Pinkrova, Ph.D.,
vedoucim odd¢leni technologii je Ing. Ale$ Landfeld, Cen-
trum transferu technologii vede Ing. Jifi Trnka. Centrum
transferu technologii nabizi zemed€lskym a potravinaiskym
firmam v ramci jejich podnikatelskych aktivit spolupraci pri
formulaciinovacnich projektd, ptijejich realizaci i pti ¢erpani
dotaci z rady narodnich i evropskych dotacnich titul.

V souvislosti s projektem Centra transferu technologii
posilil VUPPvroce 2017 oblast PR a marketingu a v aktivitach
vénovanych pozitivnimu medialnimu obrazu instituce. Od
unora 2017 ma Gstav novy vizualni styl, nové webové stranky
(www.vupp.cz) a aktivni prezentace na socialnich sitich.

Zde muzete posoudit obé loga ustavu, staré i to nové.

POTRAVINARSKY PRAHA
Vyhér vysledko vyzkumu
a projektv z let minulych

VvUPP

Staré logo Nové logo

V dobé¢ svého vzniku byly vysledky vyzkumu jisté
poplatné své dobé¢, a i kdyz je vétSina technologii zastarala
avédapokrocila o velky kus kupiedu, mdzeme sijen naméatkou
pripomenout nékolik zajimavych vysledkd vyzkumu z dilny
potravinarského vyzkumného ustavu.

1. Vyznamnych vysledki bylo dosazeno na useku praktic-
kého pouziti syntetického pohlavniho feromonu proti
Skodlivym druhtim zavije¢ti. Pro rok 1983 byla vyro-
bena v n. p. Brnénské papirny Brno (zavod Zidlocho-
vice) pokusna provozni série lepovych past FEROKAP
— EP v poc¢tu 110 000 ks. Tuto sérii prevzalo 7 organi-
zaci v CSSR. Od roku 1984 se predpokladalo jejich pou-
zivani v celém zemédélsko-potravinarském komplexu,
obchodni siti i domacnostech, prosté vsude, kde se skla-
dovaly a zpracovavaly dovazené i tuzemské produkty
rostlinného ptivodu véetné finalnich vyrobk, které je
obsahovaly, a kde se Skdidci mohli vyskytovat.

2. Vyvoj dietniho ptipravku se snizenym obsahem bilkovin.
Skrobarnyv Cervené Regici a VITANA zabezpegily vyrobu
dietni smési na zaklad¢ Skrobu, ktera spliiuje pozadavky
na snizeny obsah bilkovin a byla srovnatelna se zahranic-
nimivyrobky. Vzhledem k velmi nizkému obsahu bilkovin
jevhodna nejen pro diety prilécbe fenylketonurie, ale i pfi
poruchach metabolismu dal$ich aminokyselin.
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Doplnék stravy Diastabil
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Diastabil — doplnék stravy, ktery obsahuje susené odhor-
¢ené pivovarské kvasnice Saccharomyces cerevisiae, oxid
zinec¢naty, chlorid chromity a selenicitan sodny. Susené
pivovarské kvasnice jako zaklad tablety jsou zdrojem
vitamint skupiny B a dalsich biologicky aktivnich latek,
véetné stopovych prvkl. Vhodné dopliuji cilené davko-
vané stopové prvky.

Projekt Bezpe¢né a kvalitni potraviny k podpofe snizo-
vani nadvahy. Jak je zndmo, tak obezita zvySuje riziko
zejména diabetu, kardiovaskularniho onemocnéni
a nékterych forem rakoviny. Proto byl podporen vyzkum
v oblasti funk¢nich potravin, které se v procesu snizovani
nadvahy mohou uc¢inné uplatnit. Cilem bylo navrhnout
bezpecné a kvalitni modelové nizkokalorické potraviny
s vysokym stupném nasyceni, vytvorené na bazi doma-
cich surovin.

Nahradni sladidlo USAL. V ramci vyzkumu pouZiti sla-
didla v potravinach byla vypracovana metoda jeho sta-
noveni v napojich, sirupech, kompotech a vybranych
mléénych vyrobcich a téZ stanoveni jeho rozkladného
produktu dioxopiperazinu.

Expanzni suSeni. Razovych tepelnych a tlakovych zmén
v susarenskych pochodech, tzv. expanzni suseni, bylo
vyuzito pii intenzifikaci sdileni hmoty a tepla pro suseni
zeleniny a ovoce pro aplikaci vyrobkd v novych techno-
logiich, zejména pro pripravu polohotovych a hotovych
jidel. Vlastni razovy jev umoznil dosaZeni vhodné struk-
tury, potiebné jak pro rychlejsi suSeni, tak hlavné poho-
tovejsi rehydrataci vyrobku. Jako zdroje tepelné energie
pro vyvolani razu byly ovéfeny: mikrovinny elektricky
ohrev za atmosférického tlaku a vakua, intenzivni ohiev
proudicim vzduchem a tlakovy ohrev parni (polopro-
vozni zarizeni SELIKO).
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Jaké projekty nyni feSime:

QJ1510160

Nové technologie ziskavani biologicky aktivnich latek z 1¢-
¢ivych a aromatickych rostlin jako zdroji ucinnych latek

botanickych pesticidd a potravinovych doplikd
QJ1610202

Vyvoj novych plodin s cilem produkce potravinarskych vy-
robku s vyssi vyz

zivovou hodnotou
QJ1610324

Studium tradi¢nich a novych zemédélskych plodin jako
zdrojd antioxidantd a dal$ich zdravi prospéSnych latek a je-

. ,

ich vyuziti pfi vyrobé€ potravin
TH02010345
Suseni sprejovou nebulizaci — nova cesta k uchovani vlast-

nosti nutraceutik
Ramcova smlouva o spolupraci Zapojeni se do vybranych

h projekttit EU (napr. ERASMUS+
CZ02.2.69/0.0/0.0/16_014/0000625

ZFizeni Centra transferu technologii v ramci VUPP, v. v. i.
17-31765A

grantovyc

Potencial xantohumolu a beta hotkych kyselin pro 1é¢bu
nozokomalnich infekci

TH02011019

VyuZziti biologického pesticidu pro ochranu plodin pri skla-
dovani

TH03020466

Inovované zarizeni a technologie pro primyslovou vyrobu
nanovlaken vyfukovanim z roztoka

TH03010019

Vyvoj bezlepkového peciva s vysokou nutriéni hodnotou
vyuzitim novych technologickych postupd a netradi¢nich
potravinarskych surovin a posouzeni zdravotnich rizik
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Zajimavosti

® Mezi vyznamné vysledky patii v oblasti techniky napf-.
mikrosladovna, vystavené a ocenéna na bruselské Mezi-
narodni vystavé EXPO 1958.

® 29.4.1961 bylkolektiv t¥i pracovnikti Ustiedniho vyzkum-
ného astavu potravinaiského primyslu ocenén Radem
prace. Tento idaj jsme objevili v seznamu nositelti Radu
prace, archivu Kancelare prezidenta republiky pod ¢islem
1587. Stejny den byli ocenéni napft. i zameéstnanci narod-
niho podniku Kovosmalt, Trnava nebo narodniho podniku
Tesla Hloubétin ¢i kolektiv pracujicich narodniho podniku
Ton, Bysttice pod Hostynem.

® (Od roku 1996 je VUPP souéésti Centra potravinarskych
technologii a techniky (s FPBTVSCHT a FS CVUT), zamé-
feného na souc¢innost pii pomoci potravinaiské védy praxi
(se zamérenim predevs§im na malé a stiedni podniky).

® V roce 1982 pracovalo v Gstavu 295 zaméstnancd, v roce
1998 bylovustavuzameéstnano 129 pracovnikd, vroce 2007
jich bylo zaméstnano 70 a 46 zaméstnanct v roce 2016.

® V roce 1983 byl sekretariat reditele nejen pomocnym
oddélenim reditele, ale do sekretariatu byly vélenény i tyto
utvary: utvar pro obstaravani zvlastnich tkola a civilni
obrany, jez se ve své praci ridi zvlastnimi predpisy, dale
ekonomicky utvar a referat pro zahranicni styky.

® Bchem let sidlil tstav na nékolika mistech, nikdy vS§ak
nebyly vSichni zaméstnanci na jednom misté soucasné, to
se povedlo az v roce 1989, kdy byla zkolaudovana budova
v Praze 10 — Hostivari. Na adrese Radiova 1285/7 sidli
Vyzkumny ustav potravinaisky dodnes. Vedeni ustavu
anékteré dalsi odbory sidlily v Praze 5 na Smichové. Odbor
potravinarského inzenyrstvi v Praze 10 — Strasnicich. Stre-
disko technickych informaci potravinarského pramyslu
v Praze 2, Londynské ulici a Vyvojova zakladna potravi-
narské techniky v HruSovanech nad Jevisovkou v Jihomo-
ravském kraji.

® VUPP byl do roku 2015 odbornym garantem soutéze
Ceska chutovka. Ceska chutovka je éeské znacka kvality
potravin, ktera se udéluje od roku 2009. Vyrobek, ktery
je oznacen touto znackou, musi byt vyroben ceskym
vyrobcem v Ceské republice, pfi¢emz rozhodujicim kri-
tériem pro udé€leni znacky je vynikajici chut prislusné
potraviny. Znacku ud€luje vZzdy hodnotitelskd komise
nezavislych odbornikd, kterou do roku 2015 vedla Ing.
Slavomira Vavreinova, CSc., byvala reditelka tstavu, a od
r. 2016 je jeji predsedkyni
prof. Ing. Jana Dostalova,
CSc., ktera byla v letech
1966—1989 také zaméstnan-
kyni naSeho ustavu.

e Ustav dlouhodobé spra-
vuje sbirku pramyslove
vyuzitelnych mikroorga-
nismu. Sbirka obsahuje vice
nez 150 kment vyuZzitel-
nych predevS§im v potravi-
narskych a zemédélskych
technologiich. Sbirka je
v pravidelnych intervalech
obnovovana.

® Vyzkumny potravinarsky
ustav je prukopnikem pouzi-
vani vysokého tlaku k nete-
pelnékonzervaci potravin tzv.
paskalizace. Jde o technologii

Paskalizace

oSetreni potravin vysokym tlakem, diky které si napr. Cer-
stvé vylisované §tavy zachovavaji stejnou barvu, chut
a obsah zivin jako ptivodni suroviny. V roce 2018 vydalo
prestizni svétové odborné nakladatelstvi CRC Press, Taylor
and Francis Group publikaci High Pressure Processing
of Fruit and Vegetable Products, jejimZ spoluautorem
je dlouholety pracovnik VUPP Ing. Milan Houska, CSc.

® VUPP ma4 tym odborniki, kteii ve spolupraci s CVUT pra-
cuji na nové technologii pro vyrobu mikro a nanoc¢astic
(CASND). Technologii ovéfuji pomoci nového zarizeni
tzv. atomizeru, ktery je uréen pro sprejové nebuliza¢ni
suSeni. Prototyp tohoto zarizeni kombinuje technologii
sprejového suseni s technologii nebulizace (rozprasovani)
oxidem uhli¢itym. Technologie sprejového nubiliza¢niho
suseni (CASND) umoznuje, aby se materialy vyrabely
v pivodnim stavu s maximalni ochranou ptivodnich bio-
logickych aktivit nebo jinych primarnich materialovych
vlastnosti (napf. u potravin zachovani vyzivovych hodnot
a biologickych aktivit vech slozek).

Centrum transferu technologii, VUPB, v. v. i.
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POTRAVINY
BEZ LEPKU

VYZKUMNY USTAV POTRAVINARSKY PRAHA

od roku 2009

obsahuje vice jak 1500 vyrobku
pravidelné aktualizace vyrobku a receptur
informace pro celiaky a dalsi zajemce
spoluprace s www.celiak.cz

poradna a odborné konzultace

moznost propagace Vasi firmy

VUPP

POTRAVINARSKY PRAHA

Strdnky jsou

podporovdny ot
dotacnim titulem C‘l w\@ @x\\s

Ministerstva

zemédelstvi

Ceské republiky:

10.E.a Podpora K POTRAVINARSKA
Ceské technologické KOMORA
platformy pro CESKE REPUBLIKY
potraviny.

Kazdy vyrobce bezlepkovych potravin mdze na
zakladé vlastniho uvazeni vklddat do databaze
bezlepkové vyrobky, které odpovidaji platné
legislativé. Vyrobek bude do databaze pfidan na
zakladé platného protokolu o stanoveni lepku.
Protokol mUze byt z jakékoliv laboratore, kterd se
stanovenim lepku zabyva. Laboratof musi mit sidlo
v zemich EU. Viyrobky jsou v databézi zverejnény
/DARMA.

Zaregistrujte se zdarma na webovych strankéach
www.potravinybezlepku.cz

Vyplrite véechny pozadované informace

—na jedno ICO je pouze jedna registrace
Prejdéte na zalozku ZADANI VYROBKU

Zadejte vsechny pozadované informace
Nahrajte protokol o stanoveni lepku

a fotografii vyrobku

Odeslete ke schvaleni

Po schvéleni odborniky VUPP bude vyrobek
zvefejnén v databazi bezlepkovych potravin
Upravy jsou mozné po dohodé s odborniky VUPP,
kontaktujte nas prosim na: bezlepku@vupp.cz

VVZKUMNY GSTAV Viyzkumny Ustav potravinarsky Praha, v.v.i, Radiova 1285/7, 102 00 Praha 10 — Hostivar
e-mail: vupp@vupp.cz, www.vupp.cz, www.potravinybezlepku.cz
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VUPP spravuje
Databazi
bezlepkovych
vyrobko
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yzkumny Ustav potravinai'sky Praha (VUPP) je védeckou

vyzkumnou instituci, kterd se mimo jiné také vénuje vy-
zkumu a vyvoji potravin pro skupiny obyvatel se zvlaStnimi
pozadavky na vyzivu. Odbornici z VUPP se dlouhodobé za-
byvaji potravinami a recepturami, které by byly vhodné a pri-
znivé pro osoby, které musi ze zdravotnich divodl vynechat
ze svého jidelnicku nékteré potraviny a potravinarské vyrob-

V poslednich letech je velmi diskutovanym tématem
pSenicny lepek a jeho vliv na naSe zdravi. Panuje o ném
rada mytd a pSenice se stala teréem masivni negativni kam-
pané vychazejici z nedostate¢né znalosti této problema-
tiky. Na druhé strané u mensi ¢asti populace muize lepek
vyvolat zdravotni komplikace (alergie, celiakii a dalsi one-
mocnéni) a v uplynulych letech se pojem lepek (gluten)
vztahuje zejména k nim. Jak se u nich projevuji? Jakmile
se lepek dostane do stieva, spusti se imunitni reakce, ktera
k poskozeni sliznice). Pokud dojde k iplnému zniceni stievni
sliznice, nedokaze uz télo vstrebavat vSechny dilezité Ziviny
(napt. tuky, aminokyseliny). Dojde také k poruse vstieba-
vani vitamind rozpustnych v tucich a vstfebavani mineral-
nich latek (predevsim vapniku).

Komplikace celiakie vyplyvaji bud z nedostatku Zivin,
nebo z divodu poruseni stievni bariéry, kterd mutze vést
k selhani imunitniho systému organismu. Mezi tyto kom-
plikace se radi osteoporoza (fidnuti kosti), zvysené riziko
vzniku nadoru, porucha srazlivosti krve, podvyziva, neplod-
nost (zenska i muzska), zvysené riziko spontanniho potratu ¢i
narozeni ditéte s nizkou porodni hmotnosti. Také mutze dojit

ke vzniku intolerance mlé¢ného cukru (laktézy). Objevuje se
Casteji take cukrovka I. typu.

Dnes uz se vi, Ze celiakie muze propuknout kdykoliv
podnét, ktery vede k poskozeni stievni bariéry. Dispozice
k celiakii se dédi, proto je potreba rodinné prislusniky sle-
dovat a pocitat s rizikem zvySeného vyskytu v rodiné. Pri-
znaky celiakie u déti zahrnuji vétsi mnozstvi objemnych
tukovych stolic, nadymani, bolesti bfiska, neprospivani az
zastavu rastu. Dospéli celiaci trpivaji prijmem, nadymanim,
bolestmi bficha a hubnutim. V nékterych piipadech se navic
kromé¢ bolesti bficha mohou objevit bolesti kloubd, inava,
chudokrevnost, zvySena hladina jaternich test, zvétSené
uzliny, nadymani, zacpa a dalsi projevy.

V Ceské republice je diagnostikovano a lééeno 6000
az 9000 pacientt s celiakii. To ale neni apln¢ presné ¢islo,
protoze nezahrnuje vSechny ty, ktefi timto autoimunitnim
onemocnénim skute¢né trpi. VétSina netusi, Ze jsou na lepek
citlivi, a 0 svém onemocnéni nevi. Nemusi byt rozeznano nebo
testovano az do konce Zivota. Odhaduje se, zZe celiakii muize
mit v CR az asi 50 000—100 000 obyvatel (0,5-1 % populace).
Jedinym lékem je celozivotni bezlepkova dieta, kterd neni

Celiaci nesméji konzumovat potraviny z bézné pSe-
nice, $paldy, jednozrnky, dvouzrnky, kamutu, Zita, jemene
a z ovsa. Prejit na tuto dietu byva zvlasté pro pacienty ve
vy$sim véku problém. Mivaji potiZe s nahrazovanim pSenicné
mouky v chlebu, pecivu a v té€stovinach. Nastésti si mohou
vybrat z prirozen€ bezlepkovych potravin a upravit svij
jidelnicek. Mezi prirozené bezlepkové potraviny patii napr.
maso, mléko, vejce, zelenina, ovoce, ryze, kukutice, proso,
tef, ¢irok, pohanka, amarant, quinoa, lusténiny, brambory,
orisky, Inéna, slunecnicova, dynova a chia seminka. Slozit¢jsi
byva vybér u primyslové vyrabénych potravin. Celiaci se musi
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stat odborniky na ¢teni informaci na etiketach vyrobkd. Musi
se zajimat o sloZeni, tedy o suroviny, ze kterych je potravina
vyrobena, a dale pak o obsah alergent, mezi které patiiilepek.
Udaj o ptitomnosti lepku ve vyrobku musi byt dle legislativy
povinné uvadén na obalu. Pri vybéru jim pomaha také logo
preskrtnutého klasu.

Mezi vyznamné a dlouhodobé projekty VUPP patfi
sprava a dopliovani Databaze bezlepkovych potravin. Tento
projekt je velmi smysluplny. Pomaha prave celiaktim a lidem,
ktefi maji intoleranci na lepek, orientovat se v nabidce overe-
nych bezlepkovych vyrobkd, prirozené bezlepkovych i béz-
nych potravin vhodnych pro bezlepkovou dietu na nasem
trhu. Jako bezlepkové potravina smi byt oznacena jen potra-
vina, ktera spliuje prisné legislativni podminky. Nesmi obsa-
hovat vice nez 20 mg lepku na 1 kg potraviny. Obsah lepku je
kontrolovan.

Databaze bezlepkovych potravin byla vytvofena na
zéakladé dvou projektd Narodni agentury pro zemédélsky
vyzkum Ministerstva zemédélstvi CR QD1023 , Analyza
glutenu (lepku) a kvalita bezlepkovych potravin a surovin
(1. 6.2001-31. 12. 2004) a 1B53002 ,,Hodnoceni bezpec-
nosti potravin pro bezlepkovou dietu® (1. 2. 2005-31. 12.
2008). Koordinatorem obou projektti byl VUPP. Po ukon-
¢eni projektli byla databaze dale rozSirovana, a to v ramci
Vyzkumného zaméru VZ0002702202 ,Kvalita bezpec-
nych potravin v moderni spolecnosti“. Na databazi spolu-
pracuje VUPP také s Ceskou technologickou platformou
pro potraviny pti Potravinaiské komote Ceské republiky
a konzultuje ji se Spole¢nosti pro bezlepkovou dietu, z. s. Od
roku 2014 je databaze dopliiovana v ramci institucionalnich

prostredkd tstavu. V roce 2017 ziskala stavajici databaze
novy design a je dostupné zdarma na www.potravinybez-
lepku.cz.

Databaze by méla predevsim slouzit pacienttim s celi-
akii, rodi¢dim déti s celiakii, nutricnim terapeutdim i 1ékatrtim.
Databaze obsahuje nejen vyrobky deklarované jako bezlep-
kové nebo prirozené bezlepkové, ale i bézné potraviny. Celiaci
azajemci o bezlepkové stravovani mohou na webovych stran-
kach www.potravinybezlepku.cz najit nejen jiz zminénou
databézi, ale i informace, recepty, poradnu, jidelni¢ky a dalsi
dulezité odkazy. Do seznamu bezlepkovych potravin mohou
vkladat své vyrobky i sami vyrobci, a to za podminky, Ze zaslou
fotografii vyrobku, zadaji pozadované informace a predlozi
platny protokol o stanoveni lepku v potraviné. Protokol mtiZze
byt z jakékoli laboratore, ktera se stanovenim lepku zabyva.
Laborator musi mit sidlo v zemich EU. Vkladani vyrobkd do
databaze je snadné, rychlé a bezplatné. Vyrobci se aktivné
zapojuji, a tak je databaze neustale rozsirovana o dalsi bez-
lepkové vyrobky.

VUPP se také aktivné podili na vyzkumu a hledani
novych bezlepkovych plodin a receptur. Nabizi vyrobciim
odborné konzultace a vyvoj novych receptur, senzorické
zkousky a stanoveni lepku ve vyrobcich. Mezi vysledky
vyzkumu VUPP patii napt. bezlepkova smés Jizerka a bez-
lepkové pivo z beneSovského pivovaru Ferdinand.

www.potravinybezlepku.cz

Centrum transferu technologii,
VUPBv. v. 1.
[

Sidlo ustavu Radiovd 1285/7, Praha 10 — Hostivar (soucasny pohled)
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