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yzkumny tstav potravinaisky Praha, v. v. i., (VUPP)

uspésné zapocal transfer technologii a znalostnich vy-
sledkii do praxe. VUPP ziskal v minulém roce evropskou
dotaci z Operacniho programu Vyzkum, vyvoj a vzdélava-
ni (OP VVV). OP VVYV je viceletym tematickym progra-
mem v gesci Ministerstva Skolstvi, mladeze a télovychovy,
v jehoZz ramci je mozné v programovém obdobi 2014—
—2020 cerpat financni prostredky z evropskych struktu-
ralnich a investi¢nich fonda (ESIF).

OP VVV dotuje projekt ¢astkou 12,5 mil. K¢ po dobu
48 mésici. Centra s obdobnym zamérenim v radé odvetvi jiz
existuji, v resortu zemédélstvi patri Vyzkumny tstav potravi-
narsky v této oblasti mezi prvni.

Projekt s ndzvem Zrizeni centra transferu technologii
v ramci VUPP, v. v. i., reg. ¢. CZ.02.2.69/0.0/0.0/16_014/00
00625 byl zahajen 1. 2. 2017. Pfedmétem projektu je zaloZeni
nového organizaéniho prvku ve Vyzkumném tstavu potravi-
narském Praha, v. v. i. Cilem této aktivity je podpora a akce-
lerace prenosu vysledkt vyzkumu a vyvoje v potravinarském
a navazujicim primyslu do aplikaéni sféry, pomoc pfi identi-
fikaci poznatkil s komerénim potencialem, asistence pti hle-
dani vhodné strategie pti ochrané duSevniho vlastnictvi a jeho
nasledného vyuziti a pomoc rozvoji spoluprace vyzkumné
instituce s aplika¢ni sférou.

Hlavnim cilem a ukolem nové vzniklého Centra trans-
feru technologii (CTT) v ramci VUPP je komplexni zabezpe-
¢eni schopnosti vyzkumné organizace identifikovat, nabizet
aprodavat takové znalostni vysledky, které povedou k naplno-
vani potfeb potravinarského a navazujiciho priimyslu v Ceské
republice. Cilovou skupinou jsou pracovnici Vyzkumného
ustavu potravinarského Praha, v. v. i., ktery je Zadatelem pro-
jektu a v ramci néhoz Centrum transferu technologii vzniklo.
Predpokladané datum ukoncenti projektu je 31. 1. 2021.

Na ptidé VUPP nyni Gspésné funguje Centrum trans-
feru technologii, které se aktivné podili na Sifeni infor-
maci o inovacnich technologiich smérem k aplikac¢ni sfére.
Vedoucim CTT se stal Ing. Jiii Trnka, ktery ve VUPP ptisobi
od zacatku roku 2015. Pred timto datem dlouhodobé¢ pra-
coval na Ministerstvu zemédélstvi, mimo jiné jako reditel
odboru ekologického zemédélstvi a obnovitelnych zdroja

energie nebo jako zastupce reditele odboru pro vyzkum,
védu a vzdélavani. Problematice transferu technologii a ino-
vaci se rovné€z vénoval v ramci svého ptisobeni na Magis-
tratu hlavniho mésta Prahy, ale i v komer¢ni a neziskové
sfére. Vedle své ¢innosti ve VUPP se vénuije i osvété v oblasti
zdravé vyZivy a bezpecnosti potravin — je predsedou Spolku
pro zdravou vyZivu.

Mezi dalsi klicové aktivity projektu patii vzdélavani
pracovniki tymu transferu technologii (TT) v oblastech
spojenych s TT a komercionalizaci, procesni nastaveni TT
v instituci véetné vytvoieni a podpory panelu z aplikaéni
sféry, vytvoreni a rozvoj propagacnich aktivit Centra trans-
feru technologii smérem k aplika¢ni sfére a k vyzkumnym
pracovniklim instituce, rozvoj technologického skautingu,
konzultantské poradenstvi za ac¢elem budouciho zhodno-
ceni dusevniho vlastnictvi a know-how instituce, vytvoreni
a podpora informacniho systému pro TT a budovani a roz-
vijeni partnerstvi CTT s relevantnimi partnery z aplika¢ni
sféry.

Clenové odborného realizaéniho tymu CTT, kterymijsou
Vedouci CTT, Technologicky skaut, Expert na ochranu dusev-
niho vlastnictvi, Expert pro institucionalizaci TT v instituci,
Manazer komunikace a propagace a Finan¢ni specialista TT,
maji za ukol nejen Gspé$ne implementovat Centrum trans-
feru technologii do struktury verejné vyzkumné instituce, ale
zejména pracovat s duSevnim vlastnictvim generaci védci
a pripravit pro vyzkumniky takové zazemi, které jejich tkoly
vyzaduji. Mezi zakladni otazky patfi, jak nejlépe zefektivnit
jejich praci, jak komercializovat jeji vysledky, na co zamerit
pozornost pri ochrané dusevniho vlastnictvi, jak rozvijet
lidské zdroje apod.

Mezi hlavni vystupy projektu patfi:

® VytvoreniCentratransferutechnologii (CTT), které bude
soucasti instituce a které do né&j bude procesné i fyzicky
implementovano

® Vytvoreni kapacitné dostatecného proskoleného odbor-
ného tymu CTT

® Institucionalizace a systemizace procesu transferu tech-
nologii v instituci v€etn€ vytvoreni panelu z aplikacni
sféry

® Vytvoreni zazemi vyzkumnych pracovnikd instituce
v podob¢ konzultacni ¢innosti a poradenstvi s moznosti
komercionalizace a pravni ochrany jejich vyzkumnych
projektd a zamérh

® Vytvoreni a rozvoj partnerstvi mezi vyzkumnou organi-
zaci a relevantnimi partnery z aplikacni sféry

® Rozvoj propagacnich aktivit vyzkumné organizace
smérem k aplikacni sfére

Centrum transferu technologii VUPP nabizi zemédélskym

a potravinarskym firmam v ramci jejich podnikatelskych

aktivit spolupraci pti formulaci inova¢nich projekta, ptijejich

realizaci i pfi ¢erpani dotaci z fady dotacnich titulli, kterymi

napriklad jsou:

® Program Inovacnivouchery Opera¢niho programu Pod-
nikéani a inovace pro konkurenceschopnost (OPPIK)

® Program Partnerstviznalostniho charakteru Opera¢niho
programu Podnikani a inovace pro konkurenceschop-
nost (OPPIK)

® Program Inovacni projekt Opera¢niho programu Podni-
kani a inovace pro konkurenceschopnost (OPPIK)

® Program Podpora vyvoje novych produktd, postupti
a technologii v rdmci Programu rozvoje venkova (PRV)

® Program Inovacni vouchery Opera¢niho programu
Praha pol riistu (OPPPR) a dalsi
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Vyzkumny Gstav potravindgisky Praha, v. v. i.

Vyzkumny Gstav potravinarsky Praha, v. v. i., je svou
¢innosti orientovan predevsim na vyzkum v oblasti chemie
a technologie potravin se zamérenim na funkéni potraviny,
potraviny pro zvlastni vyzivu, doplnky stravy (nutraceutika)
a na Setrné postupy vyroby a skladovani potravin a potra-
vinaiskych surovin. Ustav svym dilem prispivéa k vyzkumu
a vyvoji novych potravinarskych produkti s vysokou nutri¢ni
hodnotou a vyzkumu technologii vedoucich k zachovani bio-
logicky aktivnich a prinosnych slozek potravin. VUPP se tak
angazuje v programech a projektech zamérenych na zlep-
Sovani arovné stravovani nasi populace a také na prevenci
chorob souvisejicich s vyzivou. V Ustavu se resi jak proble-
matika zakladniho, tak i aplikovaného vyzkumu s dopady do
potravinarské praxe.

V souvislosti s projektem CTT posilil v roce 2017 VUPP
ivoblasti PR a marketingu a v rdmci aktivit vénovanych pozi-
tivnimu medialnimu obrazu instituce. Od tnora 2017 VUPP
vyménil vizualni styl instituce, predstavil nové logo, spustil
nové webové stranky a prezentuje se i na socialnich sitich
Facebook, Twitter a Instagram.

Clenové odborného realizaéniho tymu se aktivné zi¢ast-
nili nékolika akci pro odbornou i Sirokou verejnost v oboru
zemé&délstvi, potravinarstvi a zdravého zivotniho stylu. VUPP
prezentoval vefejnosti nejen vysledky svoji vyzkumné prace,
ale zejména strategii budouciho rozvoje a nového otevieného
zpusobu komunikace v rdmci projektu Centra transferu tech-
nologii.

Jednalo se zejména o tyto akce: 12. forum celiakdl —
Gluten Free Prague Expo 2017: 27. 5. 2017, Zem¢ Zivi-
telka 2017: 24.-29. 8. 2017, Active for Life 2017: 21.-24. 9.
2017, Praha, Rohanské nabrezi, Noc védct 2017: 6. 10.
2017, Praha, Narodni zemédélské muzeum, Den zdravi se
STOBem: 22. 10. 2017, Tyden védy a techniky: 6.—12. 11.
2017, Praha.

Ve spolupraci s neziskovou organizaci Spole¢nost pro
zdravou vyzivu, z. s., probéhl 22. 6. 2017 Den otevienych dveri
v sidle VUPP v Praze 10 v Hostivafi na téma bezlepkovych
potravin. Vyzkumny tstav potravinai'sky Praha, v. v. i., spo-
lupracuje jiz vice nez 20 let s Vysokou Skolou chemicko-tech-
nologickou v Praze na organizaci akce s nazvem Symposium
o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin — 22.-24. 5.
2017, ve Skalském dvore. Symposium je uréeno zejména pro
pracovniky potravinarskych, zeméd¢€lskych a navazujicich
obort z védecko-vyzkumnych, kontrolnich a vzdélavacich
instituci, vyrobni praxe a obchodnich spole¢nosti. Program
je orientovan na trendy a novinky ze svéta chemie a analyzy
potravin a potravinarskych surovin, vyzivy, potravinaiskych
technologii, legislativy a kontroly jakosti. Ohlas verejnosti na
vech prezentacnich akcich byl velmi pozitivni. VUPP planuje
v nésledujicim obdobi v nastoleném trendu prezentaci zna-
lostnich vysledki a oteviené komunikace s verejnosti pokra-
govat. Nejvyznamnéjsi vysledky vyzkumné ¢innosti Ustavu
byly a jsou publikovany ve vyznamnych zahrani¢nich i doma-
cich ¢asopisech.

Vyzkumny ustav potravinarsky Praha, v. v. i., v ramci
Programu rozvoje venkova rovnéz poradal v roce 2017 Sest
vzdélavacich seminard pro zemédélské a potravinarské
podniky. Akce probéhly naptic¢ republikou ve spolupraci
s dal$imi vyzkumnymi Gstavy, technologickymi centry ¢i uni-
verzitami: 1. 3. 2017 — Kralupy nad VItavou, Technopark,
22. 3. 2017 — Ceské Budgjovice, Jiho¢eska univerzita, 3. 5.
2017 — Troubsko, Vyzkumny ustav picninarsky. 4. 10. 2017
Most, Stiedni $kola technicka, Ceské vinaistvi Chramce,

18. 10. 2017 Zlin, Centrum polymernich systém, Univer-
zita ToméaSe Bati, 15. 11. 2017 Havlicktv Brod, Vyzkumny
ustav bramborarsky.

Mezi dalsi aspéchy VUPP lze zaradit zapojeni Ustavu
do projektti mezinarodni spoluprace. VUPP je ¢lenem
mezinarodniho konsorcia resitelti projektu v ramci pro-
gramu ERASMUS+, ktery se zabyva udrzitelnou a hygienicky
bezpecnou vyrobou v pekarenském sektoru, prostiednictvim
sdileni zkusenosti s nazvem BakeSus. Sou¢asné se VUPP
zapojil do mezinarodni infrastruktury METROFOOD-RI,
ktera je zamérena na ochranu lidského zdravi, zdravi rostlin,
dobré zivotni podminky zvirat, kontrolu a podporu potravi-
narského primyslu, hygienu potravin, informovanost spo-
trebitelt v celé Evropské unii aj. METROFOOD-RI je nova
evropska vyzkumna infrastruktura koordinované agenturou
ENEA, za Gi¢asti vyznamnych instituci z 15 zemi zabyvajicich
se bezpecénosti potravin, kvalitou a sledovatelnosti potravi-
narskych vyrobkil a bojem proti falSovani a padélani s cilem
podporit védecky vyzkum, inovace vyrobku a procesd, zvy-
Seni u¢innosti kontrol v potravinarském odvétvi. V ramci
Ceské republiky spolupracujeme na projektu s Ceskou zemé-
délskou univerzitou v Praze (CZU) a Vysokou $kolou che-
micko-technologickou v Praze (VSCHT).

VUPP nabizi také staze pro vysokoskolské studenty
a zaméstnani studentt doktorského studia na ¢aste¢ny
uvazek. Pomaha tak mladym védcim v jejich svizelné finan¢ni
situaci a zaroven jim poskytuje moznost seznameni se s pra-
covisti, kterd maji zamereni souvisejici s tématem jejich diser-
ta¢nich praci, a jsou blize praxi.

Vyzkumny Ustav v prazské Hostivaii ma za sebou
vyvoj fady na trhu uspéSnych potravinarskych pro-
dukt — napriklad Smakoun, tofu platky, nebo ovocné
Stavy UGO ve spolupraci se spole¢nosti UGO. Mezi dalsi
zajimavé vyrobky z posledni doby patfi ovocno-zeleninové
stavy REFIT ve spolupréci s firmou Beskyd Frycovice, a.s.,
bezlepkové pivo a bylinkové pivo ve spolupraci s Pivovarem
Ferdinand, s. r. 0., Smrkacek s firmou Kitl s. r. 0., Chmelinky
s firmou Carla s. r. 0. ¢i Chmelaky ve spolupraci s rodinnou
firmou Rakytnik Cvrcek.
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Mezi nejzajimavéjsi projekty
VUPP patii Databaze bezlepkovych
potravin. Databaze byla vytvorena na
zaklad¢é dvou projekti Narodni agen-
tury pro zemédelsky vyzkum Minister-
stva zemédélstvi CR QD1023 ,,Analyza Y Ferdinand
glutenu (lepku) a kvalita bezlepkovych 12
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 Vyzkumny ustav potra-
vinatsky Praha, v. v. i. Databaze by méla
predevsim slouzit pacientim s celiakii,
rodi¢im déti s celiakii, dietnim sestram
a lékarim. Databaze obsahuje jednak
vyrobky deklarované jako bezlepkové nebo
prirozené bezlepkové, tak i bézné potra-
viny. Po ukonceni projektu byla databaze
dalerozsifovana, a tovramci Vyzkumného
zaméru VZ0002702202 ,,Kvalita bezpec-
nych potravin v moderni spolecnosti“. Na databazi spolu-
pracuje VUPP také s Ceskou technologickou platformou pro
potraviny pii Potravinarské komote Ceské republiky. Od roku
2014 je databaze dopliovana v ramci institucionalnich pro-
stiedki Ustavu. V roce 2017 ziskala stavajici databaze novy
kabat. Do seznamu bezlepkovych potravin mohou vkladat své
vyrobky i sami vyrobci, za podminky, Ze predlozi osvédceni
o stanoveni lepku v potraving.

Vyzkumny Gstav potravinarsky Praha, v. v. i., ktery se
dlouhodobé zaméruje na vyzkum v oblasti chemie a techno-
logie vyroby potravin, se chce vbudoucnu vedle aplikovaného
vyzkumu vice orientovat na transfer inovaci do potravinarské
praxe. Jaké jsou tedy potreby aplikacni sféry?

Diky novym moznostem v rdmci projektu OP VVV
Ztizeni centra transferu technologii v ramci VUPP, v. v. i.,
komunikuji ¢lenové odborného realiza¢niho tymu projektu
s aplikacni sférou velmi intenzivné. Velky zajem firem je
zejména o dotaéni tituly vyhlaSené Ministerstvem zemedél-
stvi Ceské republiky (MZe) a inova¢ni vouchery, které umozni
podnikateltim sehnat podporu na spolupraci s vyzkumnymi
pracovisti v CR. V ramci svych kontaktti se VUPP zaméruje
predev§im na malé a stfedni podniky, jejich inovaéni poten-
cial je pomérné vysoky, a spoluprace tak probiha podstatné
rychleji, nez je tomu u velkych korporatnich spole¢nosti.
Snahou viech zaméstnanct Ustavu je sou¢asné pasobit na
verejnost, informovat spotiebitele o kvalitach potravin a upo-
zornovat na prohresky, jichz se dopousti néktefi nepoctivi
vyrobci. Pokud bude ze strany spotiebiteldl zajem o zdravé,
kvalitni a co mozné nejméné primyslove upravené potraviny,
bude prostor pro vyvoj a vyzkum v potravinarském sektoru.
Pokud budeme jako spotiebitelé ochotni kupovat a konzu-
movat nekvalitni a technologicky Spatné oSetené potraviny,
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V ramci projektu Centra transferu technologii se jeho
tym zaméril na dokumentaci tykajici se patentt, uzitnych

2013 — 7 patentq, 22 uzitnych vzora
2014 - 5 patentd, 12 uzitnych vzora
2015 - 5 patentti, 16 uZitnych vzord
2016 — 2 patenty, 13 uzitnych vzora
2017 — 4 patenty, 17 uzitnych vzort

vzorl, prototypu, licen¢nich smluv apod. Ochrana dusev-
niho vlastnictvi je jednou z nejdualezitéjSich oblasti ¢in-
nosti vyzkumné instituce. V databazi Uradu préimyslového
vlastnictvi, ktery mapuje veskeré vyzkumné pociny jiz
z konce 19. stoleti, ma VUPP celkem 247 z4znamfi. V sou-
¢asnosti ma Ustav 94 aktivnich patent, uzitnych vzora aj.
Kazdy rok piihlasi VUPP nejméné 20 dalsich vyzkumnych
vysledkd.

Mezi nositele vyznamnych ocenéni za realizované
vysledky vyzkumu muazeme jmenovat mimo jiné Karla
Kyhose, Milose Berana a Milana Housku.

Cena ministra zeméd¢lstvi za nejlepsi realizovany
vysledek vyzkumu a experimentélniho vyvoje v roce 2014.
1. cena za vynélez ,,Zplisob inaktivace hmyzu pomoci rizené
atmosféry a zarizeni k provadéni tohoto zplisobu“. Zarizeni
umoznuje vakuovat uzavieny velkoobjemovy vak se zrninou
bez vakuové komory. Po odstranéni vzduchu napusti prostor
se zrninou zvolenym plynem (oxid uhli¢ity, dusik). Koncovka
zarizeni se automaticky pod tlakem prisaje k povrchu vaku
a provede vymeénu plynd. Zarizeni Ize vyuZit i pro jiné ucely,
napriklad pro ochranu (konzervaci) vyrobnich zatizeni pred
korozi. Zarizeni realizuje spol. DSH projekt, s. r. o.

Karel Kyhos je dlouholetym vyzkumnym pracovnikem
se specializaci na zpracovani proteind v potravinarském
primyslu. Zavedl nékolik novych technologii pro vyuziti

Proteinové
nudle

vaje¢ného bilku v potravinach. Zabyva se vyzkumem nizko-
energetickych potravin s vysokym obsahem bilkovinné slozky.
V poslednich letech se podilel na feseni projektu MSMT ,, Bez-
pecné a kvalitni potraviny k podpore snizovani nadvahy*. Je
autorem mnoha patentli a publikaci z oboru potravinarstvi.
Mezi jeho nejvyznamnéjsi prace patii technologie sterilizace
vaje¢ného bilku se zachovanim naturalnich vlastnosti, platek
Smakoun, ¢i proteinové nudle.

Cena ministra zemédélstvi za nejlepsi realizovany
vysledek vyzkumu a experimentéalniho vyvoje v roce 2016.
3. cena—zavynalez ,,Poloprovozné ovérena enkapsulace pro-
biotickych mikroorganismi v biopolymernich mikrocasticich
nebulizaci oxidem uhli¢itym*“. Predmétem vynalezu s mezi-
narodni plisobnosti je technologie a princip zatizeni umoz-
nujici Setrné suseni roztokti nasycenych oxidem uhli¢itym.
Tento zplsob suseni byl uspé$né vyuzit k Setrnému suSeni
probiotickych mikroorganismd. Naslednym uzavienim mik-
roorganismi do biopolymernich mikroc¢astic byly ziskany
velmi stabilni produkty.

Cena ministra zeméd¢lstvi za nejlepsi realizovany
vysledek vyzkumu a experimentéalniho vyvoje v roce 2017.
1. Cena za vyndlez ,Technologie vyroby suseného extraktu
konopného semene, fortifikovaného kurkuminem a enkap-
sulovanymi probiotickymi bakteriemi®.
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Mrkvové
susenky

Milo$ Beran je dlouholetym vyzkumnym pracovnikem,
zabyva se progresivni nanotechnologii pro potravinarské
a medicinské aplikace. Je reSitelem nekolika vyznamnych
projektt tykajicich se nanotechnologii a drzitelem vyznam-
nych ocenéni.

Cena ministra zemédelstvi za nejlepsi realizovany
vysledek vyzkumu a experimentélniho vyvoje v roce 2015.
Uznani ministra zemédélstvi a piedsedy CAZV za kvalitni
dosazeny realizovany vysledek ve vyzkumu a experimen-
talnim vyvoji za realizovany vysledek s nazvem ,,Potravinovy
pripravek s ¢erstvym chmelem a zptisob jeho vyroby*.

Vysledky vyzkumu VUPP, v. v. i.,
realizované v praxi za poslednich 5 let

— Licenénismlouva mezi Carlas.r. 0., VUPP,v.v.i., VUPS
a. s. a Thomayerovou nemocnici na vyuziti uzitného
vzoru ,Potravinovy pripravek na bazi ¢okolady s cer-
stvym chmelem reg. ¢. 25580. Na zaklad¢ této licen¢ni
smlouvy vyrabi firma Carla s. r. 0. Gspé$ny vyrobek —
pralinky s pridanym chmelovym homogenatem oSet-
fenym vysokym tlakem s nazvem ,,Chmelinky*.

— Smlouva o vyuziti vysledkd vyzkumu mezi PRO-BIO,
obchodni spole¢nost s. r. 0. a VUPP, v. v. i., ¢. 21/2013
ze dne 4. 11. 2013 — provozni realizace vysledku ,,Eko-
logicka inaktivace hmyzich Sktdca“.

— Smlouva o vyuziti vysledkti vyzkumu mezi SEMIX
PLUSO, spol. sr. 0.,a VUPP, v. V. i., & 23/2013 ze dne
5. 11. 2013 — provozni realizace vysledku ,,Ekologicka
inaktivace hmyzich skidca“.

—  Smlouva o vyuziti vysledktl vyzkumu mezi Sonnentor
s.1.0.aVUPP, v. v. i, & 24/2013 ze dne 5. 11. 2013 -
provozni realizace vysledku , Ekologicka inaktivace
hmyzich §ktdca“.

—  Smlouva o vyuziti vysledkd vyzkumu mezi VH Agroton
s.1.0.a VUPP, v. v. i., & 22/2013 ze dne 5. 11. 2013 —
provozni realizace vysledku , Ekologicka inaktivace
hmyzich $kidca“.

— ,,Ovéfena technologie-mlynské a pekarské vyrobky
s vy$§im nutri¢énim benefitem s vyuzitim jeémene, MBK
a kvasinek“. VUPP, v. v. i., s firmou IREKS ENZYMA.

— Licenéni smlouva k poskytnuti prava vyuZiti uzitného
vzoru reg. ¢. 26 323 ,,Pomazéanka z okary“. VUPP,
V.V.i., VSCHT/KALMAK. s.

— Licenéni smlouva k poskytnuti prava vyuziti uzitného
vzoru reg. ¢. 26 205 , Karbanatek z naklicené cizrny“.
VUPP,v.v. i., VSCHT/KALMAKk. s.

— Licenéni smlouva k poskytnuti prava vyuziti uzitného
vzoru reg. ¢. 26 322 ,Vyrobek z nakli¢ené vigny a tave-
ného syra“. VUPP, v. v. i., VSCHT/KALMA k. s.

— Licenéni smlouva k poskytnuti prava vyuziti uzitného
vzoru reg. ¢. 26 207 ,Vyrobek z nakliceného hrachu®.
VUPP, v.v. i., VSCHT/KALMAKk. s.

— Licenéni smlouva k poskytnuti prava vyuziti uzitného
vzoru reg. ¢. 26 206 ,,Studend omacka ze séjového
jogurtu“. VUPP,v.v. 1., VSCHT/KALMAKk. s.

— Licen¢ni smlouva k poskytnuti prava vyuZiti patentu
reg. ¢. 303 557 ,,Zpusob inaktivace hmyzu pomoci
rizené atmosféry a zarizeni k provadéni tohoto zpu-
sobu®. VUPP, v.v. ./ DSH - projekt s. r. 0.

— Licen¢ni smlouva k poskytnuti prava vyuziti uzit-
ného vzoru reg. ¢. 21 488 ,Zarizeni k netoxické

efektivni ekologické inaktivaci hmyzich Skddcd na
principu Fizené atmosféry ve skladovanych zrnech
se zachovanim jejich biokvality“. VUPP, v. v. i. /
PRO-BIO, o.s.

— Licenéni smlouva k poskytnuti prava vyuZiti uzitného
vzoru reg. ¢. 24 600 ,,Zarizeni k provadéni netoxické
inaktivace hmyzu v zrninach ve velkoobjemovych pre-
pravnich textilnichvacich“. VUPP,v.v.i./ PRO-BIO, o.s.

— Licen¢ni smlouva k uziti prav k patentu reg. ¢. 304 200
»Potravinovy piipravek s ¢erstvym chmelem a zpisob
jeho vyroby“ a z uzitného vzoru ¢. 23 420 ,,Potravi-
novy piipravek s éerstvym chmelem“. VUPP, VUPS,
TN / firma Ing. Pavel Cvrcek. Na zakladé této licenéni
smlouvy vyrabi firma Cvrcek Lhota pod Lib¢any Zelati-
novy bonbon s chmelem ,,Chmelak*.

— Licen¢ni smlouva k poskytnuti prava vyuziti patentu
reg. ¢. 304 947 ,Koncovka pro netoxické ekologické
osetfeni zrnin pied hmyzimi $kadci“. VUPP, v. v. i. /
DSH - projekt s. r. 0.

— Licen¢ni smlouva k poskytnuti prava vyuziti patentu
reg. ¢. 304491 , Nizkokaloricka doplitkové potravina
s obsahem proteini a zpiisob jeji vyroby“. VUPP, v. v. i.
/SUNFOODs.r. o.

—  Smlouva o vyuziti vysledku ,,Zitno-pseni¢ny a Sesti-
zrnny chléb®. Ovérena technologie. VUPP, v.v.i./ PRO-
-BIO, o. s.

— Smlouva o vyuziti vysledku ,,Chléb s obsahem 80 %
jecné mouky s riznou dobou zrani“. Ovérena techno-
logie. VUPP, v.v.i./IREKS ENZYMAss. r. 0.

— Vysokym tlakem oSetfené ovocno-zeleninové §tavy
firmy Beskyd Frycovice a. s. pod znackou Refit, spolu-
prace s VUPP.

— Vysokym tlakem oSetfené ovocno-zeleninové §tavy
firmy Kofola a. s. pod znackou UGO, spoluprace
s VUPP.




Milan Houska ve VUPP nyni zastéva funkci naméstka
pro védu a vyzkum. Je dlouholetym zaméstnancem ustavu
se specializaci na potravinarské technologie. Aktivné se se
svymi kolegy zabyvaji zkoumanim zachovani sulforafanu —
latky, ktera je obsazena v nékterych druzich zeleniny a ma
protirakovinné ucinky. Podstatou vyzkumu je uchovani
sulforafanu pfi zpracovani zeleniny, k ¢emuz je vyhodné
vyuzivat oSetteni vysokym tlakem, tzv. paskalizaci. Milan
Houska je mimo jiné editorem publikace — High Pres-
sure Processing of Fruit and Vegetable Products, kterou
napsal spolu s E. V. Marques da Silva, a vydalo ji v roce 2018

potravin v oblasti nejen zakladnich a nutri¢né vyznamnych
slozek potravy, ale i stopového mnozstvi latek, které se
v potravindch mohou vyskytovat (pesticidy, resp. rezidua
pesticidu, alergeny apod.). Amylograf je reologicky pristroj
pro méreni a zdznam charakteristik chovani mouc¢nych sus-
penzi pri fizeném zahievu — stanoveni pribéhu mazovaténi
Skrobu a neprimému stanoveni amylolytické aktivity obi-
lovin, mouk, Srotu jako zakladnich vlastnosti mouk a obil-
nych produktt uréenych k peceni a vareni. Nové pristroje
jsou primarné urceny pro zakladni vyzkum a vyzkumné pro-
jekty.

Ocenéni na Zemi Zivitelce a dalsich akcich

2014

— Cena ministra zemédélstvi. Pracovnik Ustavu Karel
Kyhos obsadil 1. misto v soutézi o ,,Cenu ministra
zemédélstvi za nejlepsi realizovany vysledek vyzkumu
a experimentalniho vyvoje“.

—  Cena prezidenta Potravinaiské komory CR. V prvnim
ro¢niku soutéze o tuto cenu byly ocenény vyrobky,
které byly vyvinuty ve spolupraci s VUPP, v. v. i.,
a to §tavy UGO s firmou UGO a bonbony ,,Chmelinky*
s firmou CARLA spol. st. o.

—  Zlatyklas. Ocenéni ziskaly stavy UGO vyrobené za spo-
luprace VUPP, v. v. i., a firmy UGO.
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2015

—  CestnéuznanivsoutéZio,,Cenu ministra zemédélstviza
nejlepsi realizovany vysledek vyzkumu a experimental-
niho vyvoje“vroce 2015 ziskal Ing. Milan Houska, CSc.

FOMERANC

Vysledek ,,Potravinovy pripravek s ¢erstvym chmelem
a zpisob jeho vyroby“.

2016

— Cena za nejlepsi inovativni vyrobek roku 2016 Potra-
vinarské komory ,,Smés Antique urcéené pro vyrobu
jecno-ovesného chleba a peciva“ pro spolecnost IREKS
ENZYMAs.r. 0.

— III. cena ministra zemé&d¢lstvi za nejlepsi realizovany
vysledek vyzkumu a experimentalniho vyvoje v roce
2016. Ing. Milo§ Beran, za vynalez ,,Poloprovozné
ovérena enkapsulace probiotickych mikroorganismi
v biopolymernich mikro¢asticich nebulizaci oxidem
uhli¢itym®.

2017

— Biovyrobek firmy Kitl s. r. 0. ,,Kitl Smr-
kacek BIO® ziskal ocenéni ,,Nejlepsi
potravina Libereckého kraje“, celkové
3. misto v soutézi Vyrobek roku Liberec-
kého kraje, Zlaty klas s hvézdi¢kou na
vystaveé Zemé zivitelka, Cena prezidenta
Potravinarské komory o nejlepsi inova-
tivni potravinaisky vyrobek.

— . cena ministra zemédélstvi za nejlepsi
realizovany vysledek vyzkumu a expe-
rimentalniho vyvoje v roce 2017. Ing.
Milo§ Beran, za realizovanou techno-
logii ,,Technologie vyroby suseného
extraktu konopného semene fortifikova-
ného kurkuminem a enkapsulovanymi
probiotickymi bakteriemi®, pfedano na
vystaveé Zemé zZivitelka dne 24. 8. 2017.

prestizni svétové odborné nakladatelstvi CRC Press, Taylor
& Francis Group. Hlavnim cilem této publikace je shrnout
pokrok ve vyuziti moderniho vysokotlakého pasterizacniho
procesu (HPP), ktery ma zachovat a stabilizovat produkty
z ovoce a zeleniny. Technologie HPP souvisi s parametry
kvality produktu, obsahem nutri¢nich a zdravotné u¢in-
nych slozek a mikrobialni bezpe¢nosti a naslednou trvan-
livosti.

V ramci konkurenceschopnosti zakoupil Ustav diky
dotaci zfizovatele Ministerstva zemédélstvi v rdmci vybero-
vych fizeni tfi zbrusu nové pristroje — fermentor, amylograf
a systém HPLC. Fermentor je bioreaktor uréeny primarné
k vyzkumnym uceltim v oblasti potravinarskych biotechno-
logii s moznosti reprodukovatelné kultivace bakteri, plisni,
kvasinek, a to za aerobnich nebo anaerobnich podminek.
Systém HPLC je zarizeni umoznujici velmi pfesné analyzy

Vyzkumny UGstav potravinarsky Praha, v. v.i., byl zaloZen
1. 4. 1958, v tomto roce tedy vSichni zaméstnanci, ti byvali
isoucasni, slavi 60. vyroéizalozeni Ustavu. K tomuto vyznam-
nému vyroc¢i probéhne béhem letosniho roku nékolik akci.
téma Soucasné trendy ve specialni vyzive, kterd je naplano-
vana na duben 2018 v Praze. Druhou vyznamnou akci bude
Den otevienych dveri, ktery probéhne v éervnu 2018 za ti¢asti
zaméstnanct Ustavu, odbornikd, vyrobcti a Siroké vefejnosti.
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