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1. UvoD

Priprava dlouhodobé koncepce rozvoje vyzkumné organizace (dale jen ,DKRVO*) vyplyva
z Metodiky hodnoceni vyzkumnych organizaci a hodnoceni program( ucelové podpory
vyzkumu, vyvoje a inovaci (dale jen ,Metodikal7+*) schvalené usnesenim vlady CR ze dne
8. unora 2017 €. 107 a je nezbytnym podkladem pro poskytnuti institucionalni podpory
a hodnoceni vyzkumnych organizaci (dale jen ,VO©).

Tato DKRVO je pfedkladana Vyzkumnym ustavem potravinarskym Praha, v. v. i. jako
podklad pro rozhodnuti poskytovatele o poskytnuti institucionalni podpory. DKRVO byla
pfipravena v souladu s Koncepci vyzkumu, vyvoje a inovaci Ministerstva zemédélstvi na
léta 2016 - 2022 schvalenou usnesenim viady CR &. 82 ze dne 3. 2. 2016 (dale jen
,Koncepce VaVal MZe“) a Strategii resortu Ministerstva zemédélstvi Ceské republiky s
vyhledem do roku 2030 (dale jen ,Strategie 2030%).

DKRVO predstavuje obecny ramec Cinnosti vyzkumné organizace na léta 2018 - 2022.
Konkrétni &innost VO na pfislusny kalendafni rok bude blize specifikovana v pfiloze
rozhodnuti o poskytnuti institucionalni podpory na DKRVO.

2. HISTORIE A SOUCASNOST VO

V pFistim roce 2018 oslavi Vyzkumny ustav potravinafsky Praha, v.v.i., 60. vyro¢i svého
vzniku. Poc¢atky vyzkumné cinnosti v oblasti potravinaiskych technologii, techniky a vyZzivy
vSak sahaji mnohem dale, prakticky do povalecnych let. Jiz v roce 1947 byl na zakladé
zvlastniho usneseni vlady zfizen samostatny organizacni utvar - Svaz pro vyzkumnictvi v
primyslu vyzivy (SVPV), jehoz hlavnim poslanim bylo pinit Ukoly pfenasené ze Statniho
Ufadu planovaciho a Ministerstva vyzivy, koordinovat vyzkum s potfebami primyslu a
informovat potravinaiské zavody o v8ech dosazitelnych novinkach a trendech vyvoje. Ve
SVPV byl sestaven prvni plan vyzkumu, pfi¢emz bylo pfihlizeno k potfebam potravinarského
primyslu a jeho vyvoje i k moznostem tehdejsi vyzkumné zakladny. Ta se v té dobé
zacinala utvaret zfizovanim vyzkumnych ustavu pro jednotlivé obory; tyto ustavy byly po-
stupné zaclenovany do SVPV.

V roce 1950 byl pak vyhlaSkou ministryné vyzivy zfizen ze SVPV a jeho ustavi Vyzkumny
ustav ministerstva vyzivy, ktery byl pozdéji rozdélen na zakladni ustavy zabyvajici se
prafezovou problematikou: Vyzkumny Ustav potravinarské technologie a Vyzkumny ustav
pro mechanizaci a ekonomiku potravinafského pramyslu, dale pak na ustavy oborové,
jejichz naplni bylo Fesit vyzkumné problémy pfislusnych potravinarskych obora.

Vynosem tehdejSiho Ministerstva potravinarského primyslu a vykupu byl k 1. 4. 1958
vytvoren Ustfedni vyzkumny ustav potravinaiského primyslu (UVUPP), ktery prevzal
pusobnost obou vySe zminénych prifezovych ustavd, dale byl v ramci ustavu utvofen dalSi
Utvar — Stfedisko technickych informaci (STI) a slovenska pobocka UVUPP v Bratislave,
ktera byla soulasti Ustavu az do federalni upravy statu 1. 1. 1969, kdy byl zfizen
samostatny Vyzkumny ustav potravinarsky se sidlem v Bratislavé.

V Cervenci roku 1967 preSel ustav pod pfimé fizeni zemédélského a potravinarského
vyzkumu, z néhoZ pozdsiji vznikla Ceska akademie zemédélska (CAZ). S Gginnosti od 1. 1.
1969 byl zménén nazev uUstavu na Ceskd akademie zeméd&lska - Vyzkumny Ustav
potravinafského primyslu. Po zrueni Ceské akademie zemédélské v roce 1974 byl ustav
zaclenén jako Vyzkumny Ustav potravinarského primyslu do resortni védecko-vyzkumné
zakladny Ministerstva zemé&délstvi a vyzivy.

Do 90. let Ize uplatriovat nasledné organiza¢ni ¢lenéni ustavu:

- Vedeni ustavu (Praha 5 - Smichov)

- Odbor potravinarské chemie a biotechnologie (Praha 5 - Smichov)
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- Vedouci pracovisté védeckotechnického rozvoje pro oblast potravinaiského pramyslu
(Praha 5 - Smichov)
- Odbor potravinarského inzenyrstvi (Praha 10 - Strasnice)
- STIPP-Stfedisko technickych informaci potravinarského primyslu (Praha 2, Londynska,
dfive Praha 1, Gorkého namésti)
- Vyvojova zakladna potravinarské techniky (HruSovany nad JeviSovkou)
Od svého zalozeni az do roku 1991 byl ustav rozpocCtovou organizaci a samostatnym
pravnim subjektem. Jeho poslani jako jediného resortniho vyzkumného ustavu v oblasti
potravinarského primyslu a vyzivy bylo provadét vSestranny vyzkum a informatiku pro
potravinarsky primysl v oborech potravinarské chemie a biochemie, potravinaiského
inzenyrstvi a automatizace potravinafskych vyrob, baleni a manipulace s potravinaiskymi
vyrobky, konstrukce a vyvoje prototyplu unikatnich strojnich zafizeni pro potravinarsky
primysl, ochranu potravinarskych surovin, vyrobkid a provozoven a skladu pfed Skadci
Zivodisného puvodu. Plsobnost UGstavu se vztahovala na uUzemi Ceské republiky, v
nékterych &innostech pak na zakladé povéfeni MZVz CR a dohod se slovenskym a
federalnim ministerstvem byla rozSifena na celou federalni republiku. To se hlavné tykalo
funkci odvétvového informacniho stfediska pro odvétvi vyroby potravin a pochutin a
meziodvétvového vedouciho pracovisté védeckotechnického rozvoje pro oblast
potravinarského primysilu.
V roce 1992 se ustav stal pfispévkovou organizaci se zménou financovani své &innosti.
Cast rozpodtu byla hrazena prispévkem MZe CR, zbytek formou tzv. Géelového financovani
pfedstavovaného prostfedky ziskanymi na feSeni projektt (Ukold) vyzkumnych programu
raznych poskytovateltl (kromé& MZe i MPO, MSMT, v 90. letech MH) a hospodafskou, resp.
tzv. jinou &innosti. Ustav zarover zménil sv(jj nazev na Vyzkumny Ustav potravinafsky
Praha (VUPP). VVyznamnym meznikem bylo rovnéZ prestéhovani Ustavu ze starych a jiz
nevyhovujicich prostor na Smichové do nové moderni budovy v Praze 10 - Hostivafi.
K dal8im zménam doslo k 1. 1.1993, kdy v ramci probihajicich restrukturalizaci vyzkumnych
ustav(l resortu Ministerstva zemédélstvi doSlo k vyclenéni Stfediska potravinarskych
informaci, které se stalo souéasti Ustavu zemédélskych a potravinaiskych informaci.
Nasledné& v r. 1995 oddé&leni ochrany zasob preslo do Ustavu rostlinné vyroby spolu s celou
feSenou problematikou. V roce 2006 byla ukonena cCinnost VZPT v HruSovanech nad
JeviSovkou. Pracovisté bylo delimitovano ke zbytkovému statnimu podniku Jihomoravskeé
pekarny, s. p. a pfipravovano k privatizaci. Zmény ve struktufe a zaméfeni ustavu ovlivnily,
zejména v porevolu¢nim obdobi, také personalni zabezpecéeni Cinnosti Ustavu.
K urcitym zménam doslo i v lokalizaci jednotlivych pracovist. V roce 1989 se utvary sidlici v
Praze na Smichové prestéhovaly do nového aredlu v Praze 10- Hostivafi a o rok pozdéji se
sem pfistéhoval také Odbor potravinaiského inZenyrstvi z Prahy- Strasnic. V roce 2001 byl
areal rozSifen o zkuSebni halu, umoZzZiujici ovéfovat vysledky vyzkumu, zejména
technologického charakteru, v poloprovoznim méfitku.
Vyzkumny Ustav potravinarsky Praha, v. v. i. je nyni jiz téméF 60 let prifezovym vyzkumnym
ustavem v odvétvi potravinafstvi. Pfedmétem jeho hlavni €innosti je zakladni a aplikovany
vyzkum a vyvoj voborech potravinaiské chemie a biochemie, mikrobiologie,
potravinaiského inzenyrstvi, zpracovatelskych postupl a techniky, humanni vyZivy. Tato
¢innost je podporovana z vefejnych finanénich prostfedk( formou institucionalniho
prispévku (fond rozvoje organizace), UucCelového financovani (projekty rdznych
poskytovateld) na narodni uUrovni a mezinarodnimi granty. V souladu se zakonem .
341/2005 Sb. o vefejnych vyzkumnych institucich, kterou je ustav od 1. 1. 2007,
provozuje naSe instituce i tzv. dalsi c&innost na =zakladé pozadavki pfislusnych
organizacnich slozek statu ve vefejném zajmu, ktera je podporovana z vefejnych
prostfedkl, a dale tzv. jinou €innost, ktera je podporovana z nevefejnych zdroju. Ta je
realizovana formou sluzeb, jez poskytuje malym a stfednim potravinafskym firmam, které
nedisponuji viastnim odbornym &i technickym vyzkumné-vyvojovym zazemim.
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3. VIZE

Zakladni vizi hlavni ¢innosti Ustavu je vyzkum bezpecnych potravin s preventivnimi uc€inky
na lidské zdravi. Byt je masivni narlst vyskytu ,civilizacnich chorob® ve vyspélém svété
disledkem celého zZivotniho stylu, vyziva a potraviny jsou jeho vyznamnou soucasti. Vize se
déli na d&tyfi zameéry, vyjadfené témito nazvy: Vyzkum a vyvoj novych vyrobki pro
zdravou a bezpe€nou vyzivu, Vyzkum a vyvoj novych vyrobki pro skupiny populace
se specialnimi pozadavky na vyzivu, Vyzkum a vyvoj novych doplnki stravy
(nutraceutik) a Technologie pro Setrnou vyrobu a bezpec¢né skladovani potravin.
VSechny tyto sméry jsou ve vzajemném vztahu s cilem tvofit v praxi aplikovatelné
vystupy. Kli€ovou oblasti je UdrZitelna produkce potravin, a vyzkumnym smérem je
Produkce potravin.

4. CILE DKRVO

Cile DKRVO jsou definovany v jednotlivych VZ. Proto v dalSim textu uvedeme nazev
zaméru a jeho vyzkumné cile.

Vyzkum a vyvoj novych vyrobkt pro zdravou a bezpeénou vyzivu

VII. 1. Vyzkum sloZeni potravinovych surovin, potravin a jejich bioaktivnich sloZzek a jejich
vlivu na lidské zdravi

VII. 4. Technologie pro vyrobu a pfipravu potravin

VII. 5. Rozvoj nanotechnologii a vyrobku na jejich bazi

VII. 6. Nové metody analyzy sloZeni potravinovych surovin, potravin a jejich vlastnosti
Vyzkum a vyvoj novych vyrobki pro skupiny populace se specialnimi pozadavky na
vyzivu

VII. 2. Vyzkum novych potravin a vyrobnich postupl a specialnich potravin pro definované
skupiny obyvatel

VII. 4. Technologie pro vyrobu a pfipravu potravin

VII. 6. Nové metody analyzy sloZeni potravinovych surovin, potravin a jejich viastnosti
Vyzkum a vyvoj novych doplnkt stravy (nutraceutik)

VII. 2. Vyzkum novych potravin a vyrobnich postupl a specialnich potravin pro definované
skupiny obyvatel

VII. 4. Technologie pro vyrobu a pfipravu potravin

VII. 5. Rozvoj nanotechnologii a vyrobkl na jejich bazi

VII. 6. Nové metody analyzy sloZeni potravinovych surovin, potravin a jejich vlastnosti
Technologie pro Setrnou vyrobu a bezpeéné skladovani potravin

VIIl. 2. Vyzkum novych potravin a vyrobnich postupu a specialnich potravin pro definované
skupiny obyvatel

VII. 3. Vyzkum a vyvoj modernich metod hygieny a sanitace v potravinovém fetézci

VII. 4. Technologie pro vyrobu potravin

VIl. 5. Rozvoj nanotechnologii a vyrobku na jejich bazi
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4.1 Celkové vystupy DKRVO za obdobi let 2018 — 2022

a) dle klicové oblasti zmén B: Excelence zemédélského vyzkumu Koncepce VaVal MZe

Druh vystupu | 2018 2019 2020 2021 2022 Celkem

Jimp. (Q1aQ2) |4 5 7 8 9 33

P 0 0 5 8 9 22

CELKEM 4 5 12 16 18 55

b) dle RIV

Druh vystupu |2018 2019 2020 2021 2022 Celkem

S;Sbt{:l;?/(:m 3 Jimp=8 | Jimp=8 Jimp=9 Jimp=9 Jimp=10 Jimp=44
; Jrec=8 | Jrec=11 Jrec=12 Jrec=12 | Jrec=12 Jrec=55

ostatni

'\?‘;S“IZZ‘Q“G | F=0 F=15 F=16 F=17 F=19 F=76

ostatni Z=4 Z=4 Z=5 Z=5 Z=6 Z=24

Ostatni 8 8 8 9 8 41

CELKEM 37 46 50 52 55 240

4.2 Dosavadni vystupy za obdobi let 2012 — 2016

Druh vystupu | 2012 2013 2014 2015 2016 Celkem

Jimp. 4 4 7 8 11 34

ztohoQlaQ2 |2 2 5 4 5 18

Jsc 1 2 2 1 2 8

Jrec. 11 11 5 6 7 40

B 2 0 0 0 0 2

C 2 1 1 0 2 6

D 8 7 6 1 9 31

P 3 7 5 5 2 22

G 26 9 6 4 4 49

H 0 0 0 0 0 0

N 1 3 0 0 0 4

Z 4 1 3 9 3 20

F 1 22 12 16 13 64

R 0 0 0 0 0 0

A 0 0 0 0 0 0

M 0 0 0 0 0 0

w 0 0 0 0 0 0

0] 16 23 13 2 21 75

CELKEM 81 92 65 55 79 373
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4.3 Nejvyznamnéjsi vystupy za obdobi let 2012 — 2016

2012

Hanak P., Laknerova I., Svatora M.: Second intron in the protein-coding region of the

fish parvalbumin gene - a promising platform for polymerase chain reaction-based
discrimination of fish meat of various species. J. Food and Nutrition Research (2012) 51, 2,
pp. 81-88, ISSN 1336-8672.

Kyhos K.: Zpusob inaktivace hmyzu pomoci fizené atmosféry a zafizeni k provadéni
tohoto zpusobu. Patent reg. €. 303557.

2013

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

Strohalm J., Priichova J., Kminkova M.. Novotna P. Houska M.: Cerstva jable¢na Stava s
odstranénou reaktivitou alergenu Mal d1. Patent reg. €. 304077.

2014

Beran M., Urban M., Drahorad J., Adamek L., Rutova E.. Odhofeny koncentrat
amarantovych bilkovin se zvySenym obsahem vapniku a hof€iku a zplUsob jeho vyroby.
Patent ¢. 304782.

Fucikova J., Moserova |., Trusova |., Hermanova |., Vancurova |., Partlova S., Fialova A.,
Sojka L., Cartron P. F., Houska M., Rob L., Bartunkova J., Spisek R.: High hydrostatic
pressure induces immunogenic cell death in human tumor Cells. International Journal of
Cancer. (2014) 135(5): 1165-1177, ISSN 0020-7136.

2015
Erban V., Landfeld A., AntoSova J., Novotna P.: Zplsob dekontaminace zeleniny s vyuzitim
0zénu. Patent reg. €. 305555

Beran M., Drahorad J., Vitavsky O.: Multifunkéni magnetické nanocCastice a mikroc¢astice.
Uzitny vzor reg. €. 28934

2016

Triska J., Balik J., Strohalm J., Novotna P., Vrchotova N., Lefnerova D., Landfeld A., Hic P.,
Tomankova E., Veverka J., Houska M. (2016): Influence of Technological Processes on
Biologically Active Compounds of Produced Grapes Juices, Food and Bioprocess
Technology, 9 (3), 421-429. ISSN 1935-5130. d0i:10.1007/s11947-015-1637-2

Houska M., Zitny R., Dynamics of Thixotropic Liquids and Time Dependency, In: Ahmed J.,
Advances in food rheology and applications, New York, Woodhead Publishing (Elsevier),
kapitola 3, pp. 47-63 ISBN 978-0-08-100431-9 (print), ISBN 978-0-08-100432-6 (online)
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5. VYZKUMNE ZAMERY

5.1 Nazev vyzkumného zaméru: Vyzkum a vyvoj novych vyrobkl pro zdravou a
bezpecénou vyzivu

5.1.1 Navaznost na Koncepci VVaVal MZe

C. Udrzitelna produkce potravin, VII. Produkce potravin

5.1.2 Abstrakt

Vyzkum a vyvoj novych a reformulovanych potravin a jidel (v&etné polotovarl pro rychlou
domaci pfipravu) se zaméfenim na vyvazenou skladbu nutricné vyznamnych latek
s ohledem na soucasné poznatky o zdravé vyzivé. Vyzkum a vyvoj se bude zamérovat
pfedevSim na snizeni obsahu sacharozy, fruktozy (a glukozo-fruktézového sirupu), snizeni
obsahu NaCl, zvySeni podilu nutriéné vyznamnych slozek viakniny, polyfenol a lignanud, n-
3 a n-6 mastnych kyselin, vitaminl a biogennich prvkl, dale na potraviny a pokrmy
s Fizenym glykemickym indexem (Gl) a energetickym pfispévkem a zvySenou antioxidacni
aktivitou a také na nahradu pfidatnych latek regulaci pfirozenych slozek a pfirodnimi
latkami.

Z piirozenych kvasl na bazi radznych obilovin (zejm. zZito, zitovec, je€men, oves, Spalda) a
pseudoobilovin (pohanka) budou izolovany bakterialni kmeny, identifikovana probiotika a
zkoumany vztahy mezi probiotiky a prebiotiky. Probiotickymi kulturami a prebiotiky budou
obohacovany nové formulované potraviny. Duraz bude kladen na takové technologie
zpracovani surovin, které zajisti maximalni vytéznost a stabilizaci nutricné vyznamnych
slozek.

Fermentacni procesy budou modelovany a fizeny se zaméfenim na optimalizaci skladby
mikrobialnich kultur i fermenta¢nich produktd. Pozornost pfi vyvoji technologii bude
vénovana hygienickym aspektim, pro Setrnou stabilizaci biologicky aktivnich a nutricné
vyznamnych latek budou vyuzity moderni metody v€etné produkce mikro a nanocastic
(atomizér).

U nové formulovanych potravin bude provadéno stanoveni energetické a nutriCni hodnoty,
odhad Gl, stanoveni Gl klinicky, stanoveni antioxidaéni aktivity atd.

Pro potfeby sledovani nutricné vyznamnych sloZzek budou implementovany, validovany i
vyvijeny pfisludné analytické metody. Bude provadéna odborna poradenska a konzultacni
¢innost pro spotiebitele.

5.2 Nazev vyzkumného zaméru: Vyzkum a vyvoj novych vyrobkd pro skupiny
populace se specialnimi pozadavky na vyzivu

5.2.1 Navaznost na Koncepci VaVal MZe

\ C Udrzitelna produkce potravin, VII. Produkce potravin

5.2.2 Abstrakt

Vyzkum a vyvoj bude zaméfen zejména na potraviny pro celiaky a alergiky, pro Skolni
stravovani a vyzivu déti a dospivajicich a pro seniory. Vyzkum bude dale zaméfen i na
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potraviny a pokrmy pro specialni diety (zajmové skupiny). StéZejni bude vyvoj receptur a
technologickych postupu pro vyrobu a pfipravu specialnich potravin a pokrmu. Aplikovany
budou dale techniky a technologie slouZici k maximalnimu vyuZiti pfirozeného potencialu
surovin. Postupné bude formulovana nova fada bezlepkovych potravin a pokrmu, fada
produktl s eliminaci vybranych alergen(, produktl s vyznamné zvySenym obsahem [-
glukanu, polyfenold, esencialnich vyzivovych faktord, se snizenym glykemickym indexem
(GI). Pro potfeby vyroby téchto potravin a pokrm0 budou tipovany a zkoumany netradiéni
suroviny rostlinného a mikrobialniho ptvodu. Vyzkum bude zaméfen zejména na minoritni
obiloviny a pseudoobiloviny, na lusténiny a zpuUsoby jejich netradi¢niho zpracovani, na
probiotika, prebiotika a synbiotika a nové postupy jejich formulace do potravin a pokrmd.
Jako suroviny pro pfipravu potravin a pokrm( pro specialni vyzivu budou pouzivany
rostlinné homogenaty s vysokym obsahem bioaktivnich slozek stabilizované Setrnymi
technologickymi postupy.

Budou vyvinuty a implementovany PCR metody k prokazani pfitomnosti alergent nebo
falSovani potravin. Konkrétné zejména k identifikaci tkani mofskych a sladkovodnich ryb a
vybranych rostlinnych alergent. Pro potfeby sledovani nutri¢né vyznamnych slozek budou
implementovany, validovany i vyvijeny pfislusné analytické metody. Dale bude
zpracovavana a udrzovana databaze bezlepkovych surovin a potravin. Bude provadéna
odborna poradenska a konzultacni €innost pro spotfebitele.

5.3 Nazev vyzkumného zaméru: Vyzkum a vyvoj novych doplnkt stravy (nutraceutik)

5.3.1 Navaznost na Koncepci VaVal MZe

C Udrzitelna produkce potravin, VII. Produkce potravin

5.3.2 Abstrakt

Vyzkum bude zaméfen na studium ucinku vybranych bioaktivnich a nutricné vyznamnych
sloZek rostlinného a mikrobialniho puvodu na lidské zdravi, zejména s ohledem na prevenci
civilizagnich chorob (nékterych nadorovych onemocnéni, kardiovaskularnich onemocnéni,
cukrovky a metabolického syndromu) a obezity, zejména u déti. Pozornost bude vénovana
pfedevSim poly- a oligosachariddm a dalSim vyznamnym slozkam vlakniny, chitinu,
lignantm, polyfenolim, probiotikim, prebiotikim a synbiotikiim, bilkovinnym preparatim
z netradi¢nich zdrojl, bioaktivnim latkam rostlinného plvodu s prokazatelnymi pfiznivymi
ucinky na lidské zdravi, esencialnim mastnym kyselinam, vybranym vitaminim a biogennim
prvkim. Jako zdroje téchto latek budou vyuzivany rostlinné materialy a produkty
fermentacnich procesu, zejména specialnich kvasl. Jako suroviny budou pouzivany nejen
znamé zdroje bioaktivnich latek jako napfiklad chmel, zazvor, rakytnik, kfidlatka atd., ale
také pletiva nékterych jehli€nant (zdroj lignanua). Zvlastni pozornost bude vénovana vyuziti
druhotnych surovin z potravinarskych a biotechnologickych vyrob (otruby, syrovatka,
mikrobialni biomasa).

Pro zpracovani uvedenych surovin a separaci, izolaci a finalni formulaci biologicky aktivnich
a nutriéné vyznamnych latek budou vyuzivany Setrné metody zajistujici maximalni vytéznost
a stabilizaci ve formé doplika stravy. Pro stabilizaci rostlinnych homogenatd bude
pouzivana napfiklad vysokotlaka pasterace (paskalizace), pro separaci a dal$i administraci
latek budou pouzZivany membranové separaCni metody a vyuzit bude také
nanotechnologicky demonstrator — atomizér.
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Pro potfeby sledovani nutricné vyznamnych sloZzek budou implementovany, validovany i
vyvijeny pfislusné analytické metody. Bude provadéna odborna poradenska a konzultani
¢innost pro spotfebitele.

Pro potfebnou analytiku v oblasti nutraceutik a biologicky aktivnich latek obecné bude
vyuzita rekonstruovana analyticka laboratof HPLC-MS.

5.4 Nazev vyzkumného zaméru: Technologie pro Setrnou vyrobu a bezpecéné
skladovani potravin

5.4.1 Navaznost na Koncepci VaVal MZe

C Udrzitelna produkce potravin, VII. Produkce potravin

5.4.2 Abstrakt

Vyzkum bude zaméfen na Setrné technologické postupy vyroby potravin véetné funkénich a
potravin pro specialni vyzivu a doplfiku stravy. Snahou je co nejSetrnéjsi zpracovani surovin
tak, aby ztraty nutricné vyznamnych a biologicky aktivnich slozek byly minimalizovany a byla
dosazena jejich optimalni vytéznost. Zaroveni budou zkoumany postupy dekontaminace
surovin a potravin a zajidténi jejich bezpe¢ného skladovani a to zejména nechemickou
cestou. Opét se jedna o snahu v maximalni mife stabilizovat bioaktivni a nutricné vyznamné
sloZky a zaroven minimalizovat rizika ohrozeni hygienické bezpec€nosti surovin a potravin
(rezidui pesticidl apod.) a minimalizovat negativni vlivy na Zivotni prostredi.

Pfedmétem vyzkumu budou zejména specialni postupy dekontaminace a bezpecného
skladovani obilovin a pseudoobilovin, lusténin, ovoce a zeleniny, cerealnich produktd,
ovocnych, zeleninovych a dalSich rostlinnych produktl, homogenatia a §tav, specialni
postupy jejich dalSiho zpracovani a stabilizace.

Jako nastroje budou pouzivany zejména kombinace Setrnych chemickych a fyzikalnich
metod, z fyzikalnich metod bude Siroce zkoumano oSetfeni vysokym tlakem (paskalizace).
Pro oSetfeni obilovin, lusténin, ovoce a zeleniny ve skladech bude zkouman ucinek
biologickych agens s fungicidni aktivitou.

Zaroven bude také provadéno zkoumani skladovacich podminek surovin a potravin béhem
expedice, manipulace, dopravy atd. Mapovana bude teplotni historie pfi expedici,
skladovani a prodeji potravin, dodrzeni teplotnich podminek pfi uskladnéni a dopravé
pomoci termokamery.

Zkoumano bude také vyuziti demonstratord pro pfipravu nanocastic a nanovlaken pfi
stabilizaci a administraci bioaktivnich a nutricné vyznamnych sloZek potravin a dopliku
stravy.

6. SMLUVNI VYZKUM A VYVOJ

Bude pokracovano v dlouhodobé spolupraci s ovéfenymi partnery ustavu, mezi néz patfi
pfikladné firmy Agrotest fyto, s.r.o., IREKS ENZYMA s.r.o., Mlyn Perner Svijany, spol.,
sr.o.,, PRO-BIO o. s.,, PENAM a.s., RADANAL s.r.o., Pernik s.ro., Kitl s.r.o.) a
Biopreparaty spol. sr.0. a norské firmy PURE FOOD NORWAY AS. Kromé téchto
tradiCnich zakaznikd budou navazovany obchodni kontakty s dalSimi firmami, kterym
poskytneme konzultacni, analytické i technologické sluzby odpovidajici personalnimu i
pfistrojovému vybaveni ustavu. Planujeme spolupraci s firmami formou krajskych
voucher( i spolufeSeni inovativnich projektd v ramci programu podpory venkova SZIF.
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Pfedpokladame Sirokou poradenskou c¢innost a uast na konferencich s cilem Sifeni
poznatk( ziskanych vyzkumnou &innosti. Pfedpokladame rovnéz feSeni funkénich ukold,
zadanych zfizovatelem, které maiji Sirokou spoleCenskou vyuzitelnost. Nezanedbatelné
jsou i publikace v popularizacnich &asopisech s Sirokym dopadem na odbornou ale
zejména laickou vefejnost.

7. PORADENSTVI A VZDELAVANI

Tato Cinnost bude probihat v nékolika rovinach. Pfedev§im jsou to pravidelné konané Dny
otevienych dvefi (prezentace vysledkld vyzkumu, databaze bezlepkovych potravin, novych
technologii), workshopy pro pracovniky potravinarského primyslu sestavajici z prezentaci
vyzkumnych tymu a diskuse na téma potfeb primyslovych podnikd v ramci Centra transferu
technologii. Dali rovinou je spoluprace s Potravinaifskou komorou v ramci ginnosti Ceské
technologické platformy pro potraviny. Pracovnici ustavu budou prezentovat nékolikrat
roéné své vysledky na seminafich pro zemédélské a potravinarské firmy, které jsou
v souCasné dobé podporfeny Programem rozvoje venkova. Seminafe se konaji pravidelné
v riznych krajich Ceské republiky. V oblasti vzdélavani $iroké vefejnosti Ustav Uzce
spolupracuje se Spolkem pro zdravou vyzZivu v ramci projektu ,Potraviny pro tebe“, ale i
s dalSimi neziskovymi organizacemi.

SetaaT Indikativni | Indikativni
Indikatory . hodnota hodnota Struény popis
2018-2019 | 2020-2022

Pocet odbornych a 6 vzdélavacich seminaru,

popularné-naucnych 2 dny otevienych dvefi, 2

aktivit 12 15 15 Work§hopy pr’ov
podnikatele, u¢ast na
veletrzich Salima, Zemé
Zivitelka

Pocet médii vyuzitych Webové stranky ustavu,

k popularizaci portal Potraviny pro tebe,

vyzkumné &innosti Facebook, Instagram,

8 10 12 Casopisy Zemédélec,

Potravinarska revue,
Zpravodaj vyziva a
potraviny a dalSi

Pocet platforem a jejich Spoluprace s Ceskou

Cinnost 1 1 1 technologickou
platformou pro potraviny

CELKEM 21 26 28

8. MEZINARODNI SPOLUPRACE VO VE VAVAI

V souéasné dob& je VUPP zapojen do projektu ERASMUS+ ,Vyména zku$enosti pfi
udrzitelné a zdravotné nezdvadné vyrobé v pekarenském sektoru®. V ramci tohoto projektu
ustav spolupracuje s Mersin University (Turecko) a dalSimi ¢leny mezinarodniho konsorcia.
V roce 2017 byl rovnéz podan projekt s University of Lima (Peru), hrazeny mistni rozvojovou
agenturou Cienciactiva — o financovani projektu dosud nebylo rozhodnuto.

Je pfipraven mezinarodni projekt METROfood a v souCasnosti se pfipravuje podani

11




Pfiloha 1

mezinarodniho projektu v ramci programu EU Horizon 2020 s nazvem ,Innovative down-
scaled FOod processing in a boX - FOX“. Planuje se dale podani nékolika
mezinarodnich projektd at' uz v ramci program@ agentury TACR, ale i dal$ich programt jako
jsou napfiklad Norské fondy. Po roce 2020 se rovnéz uvazuje se zapojenim ustavu do
projektd 9. ramcového programu, pfipadné projektd typu ERA-NET.

VUPP mé v soucasné dobé& uzavieny smlouvy o spolupraci s mezinarodnim konsorciem
v ramci projektu HIGHTECH EUROPE, s University of Lima, norskou spole€nosti PURE
FOOD NORWAY AS a se slovenskou spoleénosti AXIOMA Kosice. Ustav v ramci
mezinarodni spoluprace neformalné komunikuje s celou Ffadou zahraniénich vyzkumnych
instituci. S fadou znich se vbudoucnu realné pfedpoklada uzavieni memorand o
spolupraci.

Sougasny Indikativni | Indikativni
Indikatory st hodnota hodnota Struény popis
2018-2019 | 2020-2022
Pocet grant Horizon Uvazuje se 1 projekt po
2020 nebo FP9 roce 2020 v ramci FP 9,
0 0 1 C .
0 jehoz podobé se
momentalné diskutuje.
Pocet zahrani¢nich Vedle soucasného
grantd mimo Horizon projektu ERASMUS+ se
2020 nebo FP9 1 2 3 prfedpokladaji  projekty
vramci TACR ale i
dalSich agentur.
Pocet zapojeni do Se zapojenim do
projektd ERA NET projektd typu ERA-NET
0 0 1 se pocita az v ss)uwslo’stl
s 9. ramcovym
programem po  roce
2020.
Pocet formalnich dohod Smlouvy s Konsorciem
o spolupraci HIGHTECH Europe,
4 6 8 University of Lima, PURE
FOOD NORWAY a
AXIOMA Kosice
Aktivity VO Specifikace aktivity

Kolektivni élenstvi VO v nevladnich

mezinarodnich organizacich VaVal IUFoST, EF0ST, GHI, IIRAIF, IFT

Individualni €lenstvi zastupct VO v nevladnich

o . . . . IUFoST, EFoST, GHI, IIR/IF, IFT
mezinarodnich organizacich vyzkumu a vyvoje
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9. PERSONALNi ZABEZPECENI

9.1 Struktura zaméstnancu

Pfiloha 1

Kvalifikacni skupina Pocet osob :’Fr_?g)vnl uvazek
Védecko-vyzkumny pracovnik 17 9,30

Technik ve vyzkumu 7 3,99

Student 50 5,00

Rezijni zaméstnanec 1 0,40

CELKEM 75 18.69

* Detailni struktura a ¢lenéni zaméstnancl bude pfedmétem Rozhodnuti pro pfislusny rok

9.2 Lidské zdroje

Lidské talenty budeme ziskavat metodou stazi studentl univerzit od jejich 3 rocniku.
Zaméstnavat na krat$i pracovni tvazky doktorandy VSCHT v Praze, CZU v Praze a JCU
v Ceskych Budgjovicich nebo i jinych vysokych $kol a univerzit.

Indikatory

Soucasny
stav

Indikativni
hodnota
2018-2019

Indikativni
hodnota
2020-2022

Struény popis

Pocet studentd
doktorského studijniho
programu, kde jsou VO
konzultacnim
pracovistém

Podil mladych
vyzkumnych pracovnik(
do 35 let zapojenych do
vyzkumné cinnosti

2 (10 %)

4 (20%)

5 (25 %)

Pocet navrhl mladych
pracovnikd do soutézi o
ocenéni mimoradnych
vysledku ve VaVal

Pocet a (podil)
zahranicnich
vyzkumnych pracovniki
zaméstnanych ve VO

Pocet a (podil) Ceskych
vyzkumnych pracovniki
pracujicich

v zahrani¢nich
vyzkumnych
organizacich
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10. FINANCNi ZABEZPECENiI DKRVO
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10.1 Pozadovana vyse institucionalnich prostiredkii na DKRVO a dalSi planové

prostiredky
Rok IP ze vstat. upP zevstat. Zahr_anlcnl anluvnl Jiné ?S‘JI’Oje " | CELKEM
rozpoctu rozpoctu zdroje vyzkum pronajem
2018* 14 755 7 806 500 11 539 2 000 36 600
2019* 14 755 9 306 500 11 539 2 000 38100
2020* 14 755 9 306 500 11 539 2 000 38100
2021* 14 755 9 306 500 11 539 2 000 38100
2022* 14 755 9 306 500 11 539 2 000 38100

*VeSkeré prostiedky uvedeny v tis. K¢

11. ZAVER

DKRVO VUPP, v. v. i. vychazi z principti VaV &innosti Ustavu stanovenych na prelomu let
2015/16. Prestoze v zakladu reflektovala dosavadni dlouholetou Cinnost instituce, byla nové

definovana, Ctyfi ,pili

re

VaV ¢&innosti, jak byly tehdy nazvany, byly v pribéhu roku 2016

transformovany do podoby vyzkumnych zamér(. Ustav prochazi sloZitym obdobim hledani
funkéniho uspofadani a proto je mozné, Ze se pohled na koncepci bude v pfistich nékolika
letech ménit vyraznéji nez ve stabilné funguijicich institucich podobného typu.
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