Novotnd, P, Pe¢enkovd, N, Slajchovd, S., Slukovd,
M., Houska, M.: Vyrobek z naklicené cizrny.
UV 31950

Pecenkovd N., Slajchovd S., Novotnd P, Dostdlovd
J, Houska M., KLICIM, KLICIS, KLICIME, aneb vatime
z naklicenych lusténin, ISBN 978-80-86909-99-8
QJ1610202, RO0318

TH04010014 (2019-2022)
Potraviny bez konzervantt

Cilem projektu je vyuzit novych GPT poznatk{

z oblasti pesticidntho a lékafského vyzkumu
esencialnich olejd a dalsich rostlinnych sekun-
darnich metabolitl ¢i extraktl a na jejich zakla-
dé vyvinout novou technologii konzervace bio
sirupl a dalsich bio potravin pfipravovanych
bez pasterizace.

Viyrobek uvedeny na trh:

COLD BREW KAVA od firmy SENSE COCO.
Néapoj z raw kokosové vody a 100% direct trade
arabiky je osetfeny vysokym tlakem misto che-
mické konzervace nebo tepelné pasterace.
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REFORMULACE

REFORMULACE v potravinafstvi jsou celosve-
tovou reakci na rostouci vyskyt civilizacnich
(neinfekcnich) chorob nejen ve vyspélych, ale
i v rozvojovych zemich. WHO udava jako pficinu
takového stavu nespravnou Zivotospravu a vyZzi-
vu. Proto vznikl program reformulaci jako trend
v Uprave receptur potravin.

PRINCIP REFORMULACI spocivé ve snizeni
energetické hodnoty vyrobkd, snizeni ob-
sahu tuku nebo alesport ndhrada nutricné
nevyhodnych tukl slozkami bez trans-izomerd
mastnych kyselin (TFA) a nasycenych mastnych
kyselin. Dale je snaha o snizeni obsahu pfi-
daného cukru a obsahu soli v potravinach.
Soucasné by mélo dojit k obohaceni potravin
o nedostatkové slozky — bilkoviny, vlakninu,
mineralni latky, vitaminy, omega 3-MK, probio-
tika, ndhradu syntetickych barviv a konzervantd.
Zlepseni nutri¢ni hodnoty potravin je dlouho-
dobé naplni prace VUPP. Proto Ustav fesil a fesi
fadu vyzkumnych projektd, které trendu refor-
mulaci odpovidaji.

Institucionalni podpora na dlouhodoby
koncepcni rozvoj vyzkumné organizace
(,DKRVO*)

MZE-RO0318

V ramci vyzkumného zaméru 1: Vyzkum
a vyvoj novych vyrobkii pro zdravou a bez-
pecnou vyzivu se zaméfujeme na snizeni ob-
sahu cukr(, nasycenych mastnych kyselin a soli.
Naopak je cilem zvysit obsah vidkniny a vyuZit
fermentacni postupy pro obohaceni potravin o
nutricné vyznamné latky. Vyzkum a vyvoj je dale
zaméfen na potraviny se snizenym obsahem
cukru a nasycenych mastnych kyselin, se zvyse-

nym obsahem prebiotik a fizenym glykemickym
indexem.

Smidovd 7, Rysovd J., Ptdckovd K.: Tvarohovy de-
zert ovocny obohaceny vidkninou, s nizsim glyke-
mickym indexem” UV 31798.

Smidovd Z,, Bramborovy knedlik z netradicnich su-
rovin obohacenych vidkninou, UV 32044.

Laknerovd, 1, Pta¢kovd, K. Rysovd, J, Smidovd, Z,
Bezlepkové bramborovo-batdtové tésto 2 v 1 s vy-
sokym obsahem vidkniny na pfipravu knedlikd
nebo placek pecenych na sucho. UV 32989

Ptackovd, K, I, Rysovd, J, Laknerovd,l., Smidovd, Z.:
Bezlepkové bramborovo-topinamburové tésto 2v1
s vysokym obsahem vidkniny na pfipravu knedlikd
nebo placek. UV 33165

Smidovd, Z. Pomazdnka s tvarohem, pseudoobilo-
vinami a vidkninou. UV 32948

Informacni materidly pro laickou vefejnost: Sul,
Je pro nds vidknina ddlezitd?, Sacharidy prdtelské
i neprdtelské

QJ1310219 (2013-2017)

PSenice se specifickym slozenim a vlast-
nostmi skrobu pro potravinaiské a pramy-
slové ucely

Cilem bylo komplexné charakterizovat vlastnos-
ti pSenice a pseni¢nych vyrobkd s ohledem na
sloZenf a dynamiku stravitelnosti Skrobu a po-
soudit vliv genetického potencidlu a technolo-
gickych postupl na tyto vlastnosti. Ve spolupra-
ci s komer¢nim potravinafskym spolufesitelem
byly navrzeny prdmyslové vyrobky s nizsim gly-
kemickym indexem (Gl).



Rysovd, J.,, Winterovd, R, Hutai, M.: Smés na pfipra-
vu trvanlivého peciva z pSenice dvouzrnky se snize-
nym obsahem rychle dostupné glukdzy. UV — ¢islo
zdpisu 33504

Winterovd, R, Rysovd, J.: Skrobové frakce pekar-
skych vyrobkd. Uroda 12, ro¢. LXV, védeckd pfiloha,
5. 603-606.

ISSN 0139-6013

TH03010019 (2017-2021)

Vyvoj bezlepkového peciva s vysokou nu-
tricni hodnotou vyuzitim novych techno-
logickych postupti a netradi¢nich potravi-
narskych surovin a posouzeni zdravotnich
rizik

TA04010762 (2014-2017)
Zlepseni kvality bezlepkového peciva no-
vymi zdroji proteinti

Cilem téchto 2 projektd je zavedeni novych,
kvalitnich, nutri¢né vyrovnanych a cenové do-
stupnych bezlepkovych produktl do vyroby
a na trh. Tyto produkty se vyznacuji vy3si nutric-
ni hodnotou z hlediska obsahu bilkovin, coz méa
vyznam pro pacienty, pacientt s intolerancf lep-
ku, jejichZ strava mdze byt deficitni mimo jiné na
obsah bilkovin a vidkniny.

Jednim z vysledkl projektu *Zlep3eni kvality
bezlepkového peciva novymi zdroji proteind*,
ktery byl zéroven vystupem VUPP byl uzitny vzor
30339

Repkova nativnf bilkovina pro pouZiti v potravi-
narském primyslu”.

Licenci k tomuto uzitnému vzoru zakoupila —
v roce 2018 Ceska zemédelska univerzita.
Hlavnf fesitel obou projektd, je zaroven majite-
lem dvou dalsich uzitnych vzord, ktery hodla
vyuzit v co nejkratsi mozné dobé zavedenim
kvalitniho bezlepkového peciva na ¢esky trh.

QJ1610324 (2016-2018)
Studium tradi¢nich a novych zemédélskych
plodin jako zdroji antioxidanti a dalsich

zdravi prospésnych latek a jejich vyuziti pfi
vyrobé potravin. (The study of traditional and
new crops as sources antioxidants and other he-
althful nutrients and their use in food production.)

Cilem fe$eného projektu bylo stanoveni zdra-
votné prospésnych latek (zejména antioxidantd)
u vytipovanych rostlinnych produktd, které jsou
péstovany na Uzemi CR a jejich vyuziti k fortifika-
Ci potravinafskych vyrobkd zejména pro konzu-
menty se zdravotnim omezenim.

Predmétem fortifikace byly vyrobky pekafského,
masného a mlékarenského primyslu se zrete-
lem na zlep3Seni ¢i zachovani jejich obvyklych
senzorickych vlastnosti.

DoreSené technologické postupy (pro masny
a pekafsky vyrobek obohaceny antioxidacni
sloZkou) jsou v soucasné dobé uvadény do pra-
xe (UV CZ 32058 U1).

Laknerovd, I, Winterovd, R, Smetana, P, Bdrta, J.,
Bdrtovd, V., Kadlec, J,, Mrdz, J, Pesek, M., Ausky, J.,
Nodes, R, Karda, K. (2017). Suchd smés pro forti-
fikaci jemného peciva, cukrdrenskych a pekdren-
skych vyrobkd. UV 30531

Smetana, P, Kadlec, J, Bdrtovd, V., Samkovd, E,
Bdrta, J, Pesek, M., Mrdz, J, Linhartovd, Z, Bedr-
nicek, J, Laknerovd, I. Ausky, J,, Nodes, R, Karda, K.
(2017). Suchd smés s obsahem antioxidantd pro
obohaceni zejména pekarskych nebo masnych
vyrobku a pekarsky a masny vyrobek obohaceny
touto smési. UV 31210

Ausky, J, Smetana, P, Kadlec, J.,, Bdrtovd, V., Sam-
kovd, E, Bdrta, J,, Pesek, M., Mrdz, J., Jirotkovd, D,
Bedrnicek, J, Laknerovd, |. Nodes, R, Karda, K.
(2018). Antioxidacni slozka pro obohaceni zejmé-
na pekarskych nebo masnych nebo mlécnych vy-
robku a pekarsky, masny a mlécny vyrobek oboha-
ceny touto slozkou. UV 32058

17/005/1611b/452/000112 (2019-2022)
Nové pfrilezitosti inovovanych technologii
fermentace v oblasti vyroby zdravych po-
travin

Obsahem projektu je spoluprace zéstupcd ze-
meédeélské praxe péstujicich zeleninu v systému
EZ, vyzkumného pracoviste VUPP a dvou zpraco-
vatelskych provozoven. Cilem projektu je zave-
deniinovace stavajicich technologif fermentace
zeleniny a vyroba novych typt fermentovanych
produktd v koncepci ,farm-to-table” s vysokym
obsahem biologicky aktivnich latek, zejména vi-
tamint a antioxidantd.

QJ1510160 (2015-2018)

Nové technologie ziskavani biologicky
aktivnich latek z lé¢ivych a aromatickych
rostlin jako zdroja Gcinnych latek botanic-
kych pesticidii a potravinovych doplnk

QK1910103 (2019-2023)
Ceské bylinky pro nové potraviny podpo-
rujici zdravi populace

Cilem projektd je vyvinout nové technologie
ziskavani biologicky aktivnich latek z [é¢ivych a
aromatickych rostlin, které by umoznovaly stan-
dardizovat maximalné mozny obsah Ucinnych
latek v rostlinném materidlu. Tyto technologie
umozni u vybra-
nych kultur ziskat
zdroj  bezpecné-
ho materidlu pro
pripravu  doplnkd
stravy, potravin se
zdravotnim benefi-
tem a biopesticidd.

Cvrcek, P, Novot-
nd, P, Strohalm, J,
Houska, M., Land-
feld, A, Rysovd, J,
Hatasovd, P: Potra-
vinovy  pfipravek
s cerstvym tymidnem. UV 28947

Barttnkovd, J., Strohalm, J, Houska, M.: Potravi-

novy pfipravek se zdzvorovym homogendtem.

UV 29343
Strohalm, J,, Novotnd, P, Landfeld, A., Houska, M.:-

Potravinovy pfipravek s homogendty z Cerstvych
lécivych bylin. UV 30253

Novotnd, P, Strohalm, J.,, Houska, M., Landfeld, A.:
Cokoldda ochucend piidavkem bylinek.
uve 31i2e

Strohalm, J,, Houska, M., Novotnd, P, Boesenberg,
K. Potravinovy pfipravek na bdzi hydrokoloidi
s pridavkem kozince blanitého, rdesna mnohokveé-
tého a Salvéje cervenokorenné. UV 31446

Novotnd. P, Strohalm, J, Rysovd, J, Houska, M.,

- Landfeld, A, Cvr¢ek, O, Hatasovd, P: Cukrovinka

sbylinkami. UV ¢. 32243

Novotnd. P, Strohalm, J, Rysovd, J, Houska, M.,
Landfeld, A., Cvrcek, O, Hatasovd, P: Ovocny pri-
pravek s bylinkami. UV ¢. 32244

QJ1610202 (2016-2018)

Vyvoj novych plodin s cilem produkce po-
travinaiskych vyrobkl s vyssi vyzivovou
hodnotou

Cileny vybér zemédeélskych surovin, moznosti
jejich zpracovani vyuZitim modernich zpracova-
telskych  procest
a komplexnfzhod-
noceni  vlastnosti
novych  potravi-
nafskych vyrobkd.
Uprava ludténin
klicenim  vedouci
ke zvyseni obsahu
biologicky  aktiv-
nich latek a od-
bourdni flatulent-
nich sacharidd,
coz vede ke zvyse-
ni senzorické pfija-
telnosti vyvijenych vyrobkl zejména pro déti ve
skolnim stravovani.

Novotnd, P, Houska, M., Landfeld, A, Strohalm,
J.: Polotovar z naklicenych sdjovych bobd se sni-
Zenou hladinou galaktosidd a vyrobky z ného.
Uv 29938



