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1 Identifikacni udaje
Nazev: Vyzkumny Ustav potravindisky Praha, v.v.i.

1C: 00027022
DIC: CZ00027022
Sidlo: Radiova 7, 102 31 Praha 10

Pravni forma: vefejnd vyzkumna instituce

Vefejnd vyzkumna instituce ziizena k 1.1.2007 zfizovaci listinou MZe ¢.j.: 22971/2006-11000
ze dne 23.6.2006.

Kontaktni udaje:

Tel.: 296 792 111
Fax: 272 701 983
E-mail: vupp@vupp.cz
Internet: www.vupp.cz
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1.1 Organizaé€ni struktura
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1.2 Vedeni ustavu

Funkce Obdobi (2015) Jméno Kontakt
< . Ing. Slavomira : :
Reditelka 1.1.-16.2. Vavreinovs, CSc. slavomira.vavreinova@vupp.cz
Povéiena Fizenim Ing. Slavomira : :
dstavu 17.2. - 31.8. Vavreinovs, CSc. slavomira.vavreinova@vupp.cz
Povéien Fizenim Ing. Marek Svétlik, :
dstavu od 1.9. PhD. marek.svetlik@vupp.cz
Naméstkyné pro 11 _282 Ing. Dana
védu a vyzkum o o Gabrovska
Vedouci
ekonomického 1.1.-10.6.| Ing. Vaclav Divi$
useku
Ekonomicky Ing. Vladimir -
nAméstek od1.9. Chalupa vladimir.chalupa@vupp.cz

1.3 Rada instituce

Interni ¢lenové:

Ing. Dana Gabrovska, Ph.D. — VUPP, v.v.i. — piedsedkyné (do 28.2.2015)
Ing. Ale§ Landfeld, — VUPP,v.v.i. — mistopfedseda

Ing. Milo§ Beran — VUPP, v.v.i. — &len

RNDr. Vladimir Erban, CSec. - VUPP — ¢len

Ing. Jitka Pinkrova, Ph.D. - VUPP — &lenka

Ing. Slavomira Vavreinova, CSc. — VUPP — &lenka

Externi ¢lenové:
Ing. Dana Gabrovska, Ph.D. — Potravinai'skd komora CR — piedsedkyné (od 1.3.2015)

prof. Ing. Zden&k Bubnik, CSc. — FPBT VSCHT — ¢&len

Ing. Petr Cuhra — SZPI Praha — ¢len

Ing. Miroslav Koberna, CSc. — Potravinafska komora CR — &len
RNDr. Karel Kosaf, CSc. — VUPS, a.s. — &len

prof. Ing. Rudolf Zitny, CSc. — FS CVUT — ¢len

vvvvvv

27. ledna 2015
e seznameni s rozhodnutim dozor¢i rady ohledné odvolani feditelky Gstavu
e projednani periodické zpravy o vyuziti institucionalni podpory na dlouhodoby rozvoj
VO zarok 2014 ,,Kvalita a bezpe¢nost potravin v moderni spole¢nosti*


mailto:slavomira.vavreinova@vupp.cz
mailto:slavomira.vavreinova@vupp.cz
mailto:marek.svetlik@vupp.cz
mailto:vladimir.chalupa@vupp.cz
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8. ¢ervna 2015

e projednani Vyrocni zpravy o ¢innosti a hospodareni instituce za rok 2014

24. listopadu 2015
e predstaveni koncepce fizeni a strategie rozvoje Ing. M. Svétlika, Ph.D., povéreného
tizenim VUPP v.v.i
e informace z jednani s Ing. Zdenkem Adamcem (naméstek pro ekonomiku a informaéni
technologie)
e vybérové fizeni
Ugast na zasedanich RI se pohybovala v rozmezi 85-90 %.

1.4 Dozorci rada

DR pracovala v roce 2015 ve slozeni:

Ing. Jitka Gotzova — MZe CR — predsedkyng

JUDr. Ji¥i Jirsa, Ph.D., MEPP — MZe CR — mistopiedseda
prof. Ing. Vladimir Filip, CSc. — VSCHT Praha — &len
Ing. Ivan Bohacenko, CSc. — VUPP, v.v.i. — &len

Ing. Petr Roubal, CSc. — VUM — ¢len

Ing. Toma$ Kreutzer — Potravinaiska komora CR — &len
Ing. JiFina Vorlova — MZe CR — ¢lenka

vvvvvv

Duben 2015 - DR se konala formou per rollam
e Projednani Zpravy o ¢innosti DR VUPP, v.v.i. za rok 2015
DR schvaluje pfedloZenou zpravu.
e Naévrh kritérii pro hodnoceni feditelky VUPP, v.v.i. v roce 2015
DR schvaluje Navrh kritérii pro hodnoceni feditelky VUPP, v.v.i. v roce 2015

5. ¢ervna 2015
e Projednani Vyro¢ni zpravy o €innosti a hospodateni instituce za rok 2014
DR vzala na védomi Vyro¢ni zpravu o Cinnosti a hospodafeni instituce za rok 2014 a
doporucuje RI jeji schvaleni.
e Projednani navrhu na odmény feditelce ustavu za rok 2014.
DR vzala na védomi rozhodnuti Ing. Vavreinové vzdat se odmény za rok 2014, proto DR
dale navrh na odmény feditelky Gstavu za rok 2014 neprojednavala.
Na podzimnim zaseddni DR posoudi kritéria stanovena na rok 2015, popt. provede jejich

upravu. Na toto jednani budou ptizvani zéstupci odboru zakladatelské ¢innosti a odboru VaV
MZe.
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Listopad 2015 — DR se konala formou per rollam
e material Hospodafeni VUPP za 1. — 3. Q.r. 2015
DR vzala na védomi material ,,Hospodafeni VUPP za 1. — 3. Q. r. 2015
e materidl ,,Informace — Analyza stavu VUPP k 20. 10. 2015%.
DR vzala na védomi material ,,Informace — Analyza stavu VUPP k 20. 10. 2015*.

10. prosinec 2015
e Kontrola kol z minulého zasedani DR
e Navrh rozpoctu instituce na rok 2016
DR souhlasila s pfedloZzenym navrhem rozpoc¢tu a vzala na védomi informaci o aktualnim
stavu hospodateni v roce 2015.
Zpréava o ¢innosti DR za rok 2015 je ptilohou vyrocni zpravy.

2  Zmény zrizovaci listiny

V priibéhu roku 2015 nedoslo k zddnym zméndm ve Ztizovaci listing.

3 Charakteristika ustavu

3.1 Cinnosti ustavu

Hlavni ¢innost

1. Zakladni a aplikovany vyzkum a vyvoj vcetné experimentalni Cinnosti v oborech
potravinaiské chemie a biochemie, mikrobiologie, potravinaiského inZenyrstvi,
zpracovatelskych postupti a techniky, humanni vyZivy a ve vazbé na tvorbu a ochranu
zivotniho prostiedi.

2. Shromazdovani a pfenos informaci vztahujicich se k oborim dle bodu 1. a tvorba
ptislusnych databazi.

3. Konstrukce potravinaiskych stroji, pfistrojii a zafizeni, které jsou soucasti vlastniho
vyzkumu nebo budou ve vyzkumné cinnosti dale slouzit pro jejich zdokonaleni,
modernizace a inovace.

4. Pokusna ptiprava pozivatin nebo jednotlivych slozek pro potieby vlastniho vyzkumu.

5. Ovéfovani a prenos vysledkll vyzkumu a vyvoje véetné novych technologii do praxe.
Zapojeni do pedagogické ¢innosti v uvedenych oblastech.

Dalsi ¢innost
Dalsi ¢innost je provadéna na zaklad€ pozadavki piislusnych organizaénich sloZek statu nebo
uzemnich samospréavnich celkll ve vefejném zajmu a podporovana z vetejnych prostiredkd.
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e Testovani, méfeni a analyzy.

e Cinnost technickych poradcii v oblasti potravinaistvi.

e Piiprava a vypracovani technickych navrht.

e Cinnost vramci narodniho programu konzervace a vyuZivani genetickych zdroji
rostlin, zvifat a mikroorganismi vyznamnych pro vyzivu a zeméd¢lstvi.

e Poskytovani software a poradenstvi v oblasti hardware a software.

e Znaleckd cinnost v oborech potravinafstvi, strojirenstvi a zdravotnictvi - nutriéni
hodnoty, cizorodé latky v potravindch, vitaminy, potravinaiské strojirenstvi,
biopreparaty a enzymy.

Jina ¢innost

Jina Cinnost je Cinnost hospodarska, provadéna za ucelem zisku a na zakladé Zivnostenskych
nebo jinych podnikatelskych opravnéni.

Zivnosti volné

Vyzkum a vyvoj v oblasti ptirodnich a technickych nebo spolecenskych véd.
Testovani, méfeni a analyzy.

Cinnosti technickych poradcii v oblasti potravinafstvi.

Ptiprava a vypracovani technickych navrhi.

Vyroba stroju a zafizeni pro vSeobecné ucely.

Vyroba stroju a zatizeni pro urcitd hospodaiska odvétvi.

Poskytovani software a poradenstvi v oblasti hardware a software.

o g s whE

Cinnosti, které nejsou zZivnostmi
1. Pronjjem nemovitosti, bytl a nebytovych prostor (vedle pronajmu nejsou
pronajimatelem poskytovany jiné neZ zakladni sluzby =zajiStujici fadny provoz
nemovitosti, byt a nebytovych prostor).
2. Znaleckd c¢innost v oborech potravinafstvi, strojirenstvi, zdravotnictvi - nutriéni
hodnoty, cizorodé¢ latky v potravinach, vitaminy, potravinaiské strojirenstvi,
biopreparaty a enzymy.

3.2 Zakladni personalni udaje

3.2.1 Clenéni zaméstnancii podle véku a pohlavi - stav k 31. 12. 2015

vék muZzi Zeny celkem %
do 20 let - - - -
21 - 30 let 2 2 4 7,1
31-40 let 4 4 8 14,3
41 - 50 let 4 5 9 16,1
51 - 60 let 7 7 14 25,0
61 let a vice 13 8 21 375
celkem 30 26 56 100,00
% 53,6 46,4 100,0
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3.2.2 Clenéni zaméstnanci podle vzdélani a pohlavi - stav k 31. 12. 2015

vzdélani dosaZené muzi Zeny celkem %

zakladni - - - -
vyucen 1 1 2 3,6
stfedni odborné - 2 2 3,6
uplné stiedni - 1 1 1,8
uplné stiedni odborné 5 9 14 25,0

vyss§i odborné - - - -
vysokoskolské 24 13 37 66,0
celkem 30 26 56 100,0

3.2.3 Celkovy udaj o prumérnych platech k 31. 12. 2015

celkem

primérny hruby mésicni plat

24 546 K¢

3.2.4 Celkovy udaj o vzniku a skonceni pracovnich a sluZebnich poméru zaméstnanci

vr. 2015
pocet
nastupy 6
odchody 5

3.2.5 Trvani pracovniho a sluZebniho poméru zaméstnanci - stav k 31.12.2015

doba trvani pocet %
do 5 let 13 23,2
do 10 let 4 7,15
do 15 let 8 14,3
do 20 let 4 7,15
nad 20 let 27 48,2
celkem 56 100,0

3.3 Hodnoceni hlavni ¢innosti

Hlavni ¢innost ustavu byla zabezpeCovana feSenim internich projekti financovanych
z prostiedkil na rozvoj organizace a projektd MZe, MPO, TACR, GACR .

Poskytovatel MZe

Pocet (projekty/RO)

Vynos (tis. K¢)

Ptijemce

5/1

4 297/14 370

Spolupftijemce
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Poskytovatel Pocet Vynos (tis K¢)
GACR
Piijemce 1 1 867
Spoluptijemce - -
Poskytovatel IGA Pocet Vynos (tis K¢)
Ptijemce - -
Spolupiijemce 1 801
Poskytovatel Pocet Vynos (tis K¢)
TACR
Piijemce 1 1235
Spolupftijemce 2 1 450
Institucionalni Prostiredky

prostiredky v tis. K¢
RO0315 Kvalita a bezpecnost potravin v moderni spolecnosti. 14 370
Projekty MZE  Celkem 4 297
QJ1210093 Nové metody pro vyrobu, kontrolu kvality a Uc¢inka 758
probiotickych potravin
ZlepsSeni nutri¢nich, dietetickych a senzorickych
vlastnosti tuzemskych, zejména alternativnich a
QJ1210257 maloobjemovych obilovin a jejich mlynskych produktt 1404
technol. postupy s vyuzitim fermenta¢nich u¢inkt
bakterii mlééného kvaseni.
011210258 Extrelksze lignant z d’revnl hrflot.y a ]e]l({h V’yu.ZI:[le 9112
dopliicich stravy s vyznamnymi biologickymi uc€inky.
QJ 1310219 PSenice se.spfcﬁ:lckynoa slozengn’avl vlastnostmi §krobu 741
pro potravinaiské a priimyslové ucely.
Nové technologie ziskavani biologicky aktivnich latek z
QJ1510160 lécivych a aromatickych rostlin jako zdroji ucinnych 485
latek botanickych pesticidi a potravinovych dopliki..
Projekty IGA  Celkem 801
NT13302-4/2012 Optln’”lah’zac? fyzikalnich charakteristik cévnich nahrad 801
pro nizké pritoky.
Projekty TACR  Celkem 2 685
Nové materialy a technologie pro vyvoj multiplexovych
TA03010625 testli pro komplexni diagnostiku ve zdravotnictvi a pro 600
detekci alergeni v potravinach.
TA04010762 Zlepgeril kvality bezlepkového peciva novymi zdroji 850
proteinu
Nové materialy a technologie pro vyvoj multiplexovych
THO1020905 testi pro komplexni diagnostiku ve zdravotnictvi a 1235
alergentl v potravinach.
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Projekty GACR  Celkem
14-23482S

hmoty
Vysvetlivky:

2 v tom pro spolupiijemci 257 tis.

Tepelné, elektrické a reologické vlastnosti kolagenni

1867 \
1867°

b v tom pro spolupiijemce 1159tis.

U projektit MZe je spoluucast z vlastnich zdroji v celkové vysi 430 tis K¢, dotace 3 869 tis

Ke.

Periodicka zprava o feseni ukoll financovanych z prispévku na rozvoj organizace za rok 2015
byla projednédna pted Radou instituce dne 22. 1. 2016 s kladnym vysledkem a postoupena

hodnotici komisi MZe. Toto hodnoceni probéhlo rovnéz s pozitivnim vysledkem.

Reseni viech projektii (i¢elové financovani) probéhlo dle planu. Periodické zpravy projekti
Vv gesci MZe byly projednany na oponentnim fizeni dne 19. 1. 2016 a hodnoceny pfislusnou

komisi MZe.

U projektt  GACR, MPO, TACR a IGA probshlo hodnoceni dle zvyklosti téchto

poskytovatel.

3.3.1 Vysledky hlavni ¢innosti

Vysledky dosazené pii feSeni projektl, granti a vyzkumného zdméru jsou prezentovany
formou odbornych publikaci, patenti ¢i uzitnych vzord, prezentaci na seminafich
a konferencich a odrazeji se v ovéfenych technologiich. Vysledkem jsou rovnéz funkéni

vzorky a prototypy.

Pocet vysledkl dle druhu
Typ
Publikace v impaktovaném Casopise

=
(=3
[«
o
-

Publikace v recenzovaném Casopise

Publikace v cizojazy¢ném sborniku

Kapitola v knize
Publikace v ¢eském sborniku

Publikace v nerecenzovaném ¢asopise

Patenty

UZitné vzory

g N B O 0 O

[ERY
»

Prototyp, funkéni vzorek

Ovétena technologie

Ptednasky

Postery

AN O bd
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Nejvyznamnéjsi vysledky dosazené v r. 2015

Adamek L., Laknerova I., Urban M., Matéji V., Janovska L., Rutova E.:. Zplsob
stacionarni fermentace roztokl sladké syrovatky nebo jejich deproteinovanych roztoki. Patent
reg. ¢. 305264

Stacionarni fermentace roztokll sladké syrovatky nebo jejich deproteinovanych roztoki je
charakterizovana tim, Ze do fermentované¢ho roztoku sladké syrovatky se ptidavaji
suplementy jako je obilny Srot v koncentraci 0,05 az 5,00 % hmotn. nebo roztok zcukieného
obilného Srotu v koncentraci 0,05 az 5,00 % hmotn. nebo obilné otruby v koncentraci 0,05 az
5,00 % hmotn. nebo roztok zcukienych obilnych otrub v koncentraci 0,05 az 5,00 % hmotn.
nebo kukufiéné oklasky v koncentraci 0,05 az 5,00 % hmotn. nebo kukufiény vyluh v
koncentraci 0,1 az 1,0 % hmont. nebo bramborové zdrtky v koncentraci 0,05 az 3,00 %
hmotn. nebo bramborové slupky v koncentraci 0,1 az 2,5 % hmotn.

Balik J. Hic P., Soural 1., Tomankova E., HouSka M., Strohalm J., Ttiska J., Vrchotova N.,
Moos M., MareSova L.: Most, vino nebo napoj na bazi vina se zvySenym obsahem pfirodnich
lignanii a zplsob jejich vyroby, Patent reg. ¢. 305406

Reseni se tyka mostu, vina nebo napoje na bazi vina se zvySenym obsahem pfirodnich lignant
a zpisobu jejich vyroby, pfi¢emz most, vino nebo ndpoj na bdzi vina obsahuje v 1 litru
miniméln¢ 10 mg lignant, nejvyhodnéji 15 az 20 mg lignant v 1 litru népoje.

Balik J., Hic P., Kulichova J., Snurkovi¢ P., Hou$ka M., Strohalm J., Novotna P., Landfeld
A., Kyhos K., Triska J., Vrchotova N.: Ovétena technologie na vyrobu Svestkovych povidel
se zvySenym obsahem lignani.

Piidavek lignanli v podobé¢ ziskaného extraktu byla provedena pfimo v zav€re¢né fazi vyroby
povidel pfi jejich zahustovani. Do zndmého mnozstvi povidel byl vmichan extrakt HMR ,aby
vysledné mnozstvi HMR v povidlech bylo 30 mg na 100g vyrobku. Svestkova povidla maji
svoje vlastni silné aroma, které piekryje hotkost pfidanych lignant. Pfispiva k tomu téz i
konzistence povidel, kterd pravdépodobné piekryje chutové pohéarky pii konzumaci. Bylo
provedeno senzorické hodnoceni béznych Svestkovych povidel a povidel s pfidanymi lignany
panelem Skolenych hodnotitelii. Ti nenalezli zadné rozdily v barve, chuti a ani v konzistenci.

Balik J., Hic P., Tomankova E., Sotolar R., HouS§ka M., Strohalm J., Novotna P., Landfeld
A., Kyhos K., Tiiska J., Vrchotovd N.: Ovéfend technologie na extrakci lignani ze
smrkovych sukd.

Extrakci lignani pro potravinaiské pouziti provedeme z jemné namletych sukd smrku
ztepilého. Suky nejprve podrobime senzorické kontrole a pak nadrtime pomoci stfizného
mlyna. Casové a ekonomicky je nejvhodnéjsi extrakce vodou v poméru ke §tépce 9:1. V
ptipadé, Ze chceme dosahnout velkou extrakéni vytéznost, je vyhodné provést vicenasobnou
extrakci v daném poméru.

Beran M., Pinkrova J., Drahorad J.: Biokatalyzitor pro produkci prebiotickych
oligosacharidt hydrolyzou inulinu. UZitny vzor reg. ¢. 28129



Vyroéni zprava VUPP 2015 13

Biokatalyzator pro produkci fruktooligosacharidll a inuloligosacharidli hydrolyzou inulinu ve
vodnych roztocich sestdva z polyhydroxybutyratovych vldken o priméru 50 az 5000 nm na
jejichz povrchu je hydrofobnimi interakcemi ukotven enzym s endoinulinazovou aktivitou.
Prednosti tohoto biokatalyzatoru je stabilizace pouzitého enzymu s moznosti jeho
opakovaného pouziti bez ztraty aktivity. Biokatalyzator je navic vhodny pro kontinualni
zpusob vyroby nebiotickych oligosacharidu.

Beran M., Drahorad J., Vltavsky O.: Technologie enkapsulace probiotickych
mikroorganismu v biopolymernich nano / mikrovldknech s pouzitim odstfedivych technologii.
Ovétena technologie.

Optimalizovand metodika enkapsulace probiotickych mikroorganismii v biopolymernich
nano/mikrovldknech s pouzitim odstfedivych technologii, vyvinuta v pribéhu piedchoziho
feSeni projektu QJ1210093, byla uspésné prevedena do poloprovozniho méfitka. Byla
prokazéana ptitomnost bakterii ve vldknech , které jsou v nich rovnomérné rozptyleny. Pokles
vitality bakterii po procesu enkapsulace je zanedbatelny. Problémem zUstava nizka vytéznost
zvlaknovaciho procesu, okolo 40 %. Pro zvyseni vytéznosti budou nutné technické upravy
zatizeni a dal$i optimalizace procesu.

Beran M., Drahorad J., Vitavsky O.:Technologie vyroby hydrogelovych nanocastic pro
potravinaiské aplikace nebulizaci oxidem uhli¢itym. Ovéfena technologie.

Optimalizovana metodika technologie suSeni alginatu sodného a chitosanu nebulizaci oxidem
uhli¢itym byla Gspé$né ovétena v poloprovoznim métitku. Byly ziskdny duté sférické Castice
obou polysacharidi o velikosti v rozmezi 1 az 20 um. Ziskané ¢astice budou pravdépodobné
vhodné pro vyuziti jako nosi¢e pro pulmonarni administraci biologicky aktivnich latek,
zejména léki.

Beran M., Drahorad J., VItavsky O: Technologie enkapsulace probiotickych
mikroorganismil v biopolymernich mikroc¢asticich nebulizaci oxidem uhli¢itym.

Atomizace roztoku ¢i suspenze nasycené oxidem uhli¢itym probihd ve dvou stadiich. Nejprve
je kapalina nasycena oxidem uhli¢itym s pouZzitim rotujiciho dutého atomiza¢niho disku
specialni konstrukce pisobenim odstiedivé sily rozpraSena na vétsi kapky. Nasledné jsou tyto
kapky oxidem uhli¢itym expandujicim do prostoru s niz§im tlakem v suSici komote
dezintegrovany na velmi jemny aerosol. Tento aerosol je v susici komote ususen v proudu
vzduchu pii relativné nizkych teplotach. Praskovy produkt je z proudu suSiciho vzduchu
oddélen s pomoci cyklonu.

Pokus potvrdil pfedpoklad, Ze nebulizace oxidem uhli¢itym je vhodnou metodou pro suSeni
mikroorganismt, umoznujici maximalni zachovani jejich vitality. Metoda je Setrnéjsi nez
sprejové suseni. Vitalita preparatu usuSené¢ho nebulizaci byla dokonce vySsi nez vitalita
preparatu ususeného lyofilizaci. Rozdil v§ak nebyl vyznamny.

Enkapsulace bakteridlniho preparatu s pouzitim nanodisperznich enterickych preparati etheri
celulozy méla vyznamné pozitivni u¢inky na pteziti bakterii v simulovaném kyselém
prostfedi Zaludku. Pteziti bakterii po pisobeni Zlu€ovych kyselin se také zlepSilo, ale rozdil
nebyl tolik vyznamny.
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Erban V., Landfeld A., AntoSova J., Novotna P.. Zplsob dekontaminace zeleniny
S vyuzitim ozonu. Patent reg. ¢. 305555.

Zpusob dekontaminace zeleniny s vyuzitim ozénu v soucinnosti s tepelnou upravou spociva v
tom, Ze se provede tepelné oSetfeni zeleniny a oSetfeni ozonem. Takto oSetiend zelenina se
skladuje pfi teploté 5 az 7 °C. Dosahne se tak u¢innéjsi redukce mikroorganismti na povrchu
zeleniny vlivem aktivace spor béhem tepelného oSetfeni a nasledné inaktivaci ozénem.

Erban V., Rysova J., Antosova J_., KureCka R.,Vaculova K.,Hutat M.,Béartl P.: Technologie
vyroby dvou typi chlebli pSeni¢no-jeéného a pseni¢no-jecno-ovesného.

Technologii, kterd byla ovéfena ve firmé IREKS ENZYMA lze vyrobit dva typy chlebi se
zvySenym obsahem beta-glukand, pro ktery lze pouzit zdravotni tvrzeni: "Beta-glukany
ptispivaji k udrzeni normalni hladiny cholesterolu v krvi".

Evans J., Foster A., Huet J-M., Reinholdt L., Fikiin K., Zilio C., Houska M., Landfeld A.,
Bond C., Scheurs M., and Van Sambeeck T., Specific energy consumption values for various
refrigerated food cold stores [Spotieba mérné energie pro riizné chlazené sklady potravin],
ICR 2015, August 16 - 22 - Yokohama, Japan

Chlazené skladovaci prostory spotiebovavaji znacné mnozstvi energie. V chladicich
zafizenich muize byt pouZzito 60 az 70% elektrické energie pro chlazeni. Proto uzivatelé
chladirenskych skladii maji zna¢nou motivaci ke snizeni spotieby energie. Vykon velkého
poctu chladiren, nebyl nikdy porovnan podrobné v celé fadé¢ lokalit. V souladu s vladnimi cili
na sniZzovani spotieby energie a emisi sklenikovych plynii (GHG) je tfeba provést srovnani a
pochopit, Ze sniZeni spotteby energie a emisi sklenikovych plynl je v z4mu koncovych
uzivatelli. Jako soucast velkého projektu o energetické naro€nosti mraziren byl vyvinut
internetovy prizkum a shromazd’ovany udaje ke stanoveni spotieby energie v riznych typech
chladiren, riznych velikosti a konfiguraci. Matematické modely byly vyvinuty na pomoc
koncovym uzivatelim s cilem snizit spotfebu energie a urcit, kolik energie by mély sklady
pouzivat pii vzeti v ivahu riznych zvyklosti a konfiguracim. Dfive nashromazdéné informace
o mrazirnach a jejich energetické narocnosti byly ptedlozeny v roce 2014 (Evans, et al.,
2014a). Od té doby se plivodni mnoZina zvysila o 46% na celkem 758 obchodl. To umoziuje
dalsi analyzu dat. Prace srovnava spotitebu energie chladirenskych sklad v riznych ¢astech
svéta (zemi, kontinentd a podle teplotniho pasma). Vyuziti energie v chlazenych obchodnich
skladech je porovnano s udaji teoretické spotieby vypocltené na zakladé matematickych
modeli.

Hic P., Balik J., Kulichova J., Triska J., Strohalm J., Vrchotova N., Houska M.,
Potravinaiské vyrobky typu pyré, dZemy, pomazanky obohacené o lignany, Uzitny vzor reg.
¢. 27871

Potravinaiské vyrobky typu pyré a dZemy obsahuji 5-200 mg lignanli ziskanych extrakci ze
sukt smrku ztepilého na 100 g vyrobku. Vyrobky obsahuji metabolity cévnatych rostlin, které
vynikaji UCinky antioxidacnimi, protinddorovymi, antivirovymi, antibakteridlnimi,
insekticidnimi, fungicidnimi 1 ochrannymi G€inky proti srde€nim chorobdm
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Landfeld A., Zitny R., Sko¢ilas J., Stancl J., Dostal M. and Houska M.: Squeezing Flow of
Collagen Solution — Mathematical Model of Shear and Elastic Behavior [Vytlacovaci tok
roztoku kolagenu — matematicky model smykového a elastického chovani], Novel Trends in
Rheology VI, Zlin, 28. — 29. July 2015.

Ptispévek se zabyva problémem tzv. vytlaovaciho toku vysoce koncentrovaného roztoku
kolagenu (7%). Vzorek kolagenu je stlacen mezi dvéma paralelnimi disky analyzatoru textury
pfistroji TA-XT2i. Spodni disk je pevny a horni se pohybuje konstantni rychlosti. V pribéhu
experimentu se presné¢ méfi sila pisobici na pohyblivou desku. Datové soubory zavislosti sila
- deformace byly pouzity pro vyhodnoceni parametrii matematického modelu, které maji
nezavislé parametry pro smykovy a elongacni deformacni rezimy. Vzhledem k tomu, Ze obé
desky byly opatfeny teflonovymi foliemi, bylo nutno uvazovat i ¢astecny skluz na desce pfi
odvozeni matematického modelu toku za predpokladu vyskytu ptispévku elongacniho toku.

Landfeld A., Tiiska J., Balik J., Strohalm J., Novotna P., Vrchotova N., Totusek J.,
Lefnerova D., Hic P., Tomankova E., Halama R., Houska M.: Influence of UV and ozonized
water treatment on Trans-resveratrol content in berry skins and juices of Franc and Green
Veltliner grapes [Vliv UV a ozonizované vody na obsah Trans-resveratrolu v slupkach bobuli
hrozni odriid Frankovka a Veltlinské zelené], Czech Journal of Food Science, (2015), 33 (3):
267 — 276, ISSN 1212-1800

Hrozny ze dvou odrid — Frankovka (Cervend) a Veltlinské zelené (bild) byly zpracovany
pomoci UV zafeni pfi riznych vykonech a dobach vydrze. Ozafené hrozny byly uloZeny po
dobu 24, 48, a 72 hodin pii teploté¢ mistnosti. Druh4 sada hroznl byla ponofena do proudici
vody nasycené ozonem. Testovali jsme vliv koncentrace ozonu, ¢asu maceni a doby
skladovéani. VSechny experimenty byly provadény s pouzitim vinnych hroznl sklizenych v
roce 2009, 2010 a 2011. Tyto dvé procedury byly porovnany vzhledem k obsahu trans-
resveratrolu ve slupkach bobuli hroznli a ovocnych §tavach, pfipravenych z oSetfenych
hrozn.

Pauli¢kova (Laknerova) I., Adamek L., Koza O.: Pivo s vy$s§im obsahem ptirodniho rutinu.
Patent reg. ¢. 305603.

Pivo s vy$S§im obsahem rutinu je charakterizovano tim, Ze zdrojem rutinu je vodny extrakt
suSené pohankové naté drcené a/nebo mleté (Fagopyrum esculentum Moench, Fagopyrum
tataricum Gaertn), pfipraveny varem 0,1 az 10 g suSen¢ pohankové naté na 1 litr piva.

Rysova J., Fiedlerova V., Laknerova I., Winterova R., Erban V., Vaculova K., Martinek
P.: Piiprava kvasu z jeCmene a tritikale s vyuzitim komerc¢nich startovacich kultur.

Uroda 12, roé¢. LXIII, védecka piiloha, s. 379-382. ISSN 0139-6013

Mouky z je¢mene a tritikale jsou netradicnimi surovinami pii peceni chleba a pfi pfipravé
chlebového kvasu. Pro praci byly vyuzity komeréni startovaci kultury Florapan L62, Saf
Levain LV1 a LV2 a Reinzucht Sauerteig Original. Kultivace probihala na svétlé jecné mouce
a na celozrnych moukach z nahého je¢mene a tritikale. Byla sledovana titra¢ni kyselost kvast,
obsah cukri a organickych kyselin. Z vybranych kvast byl upecen chléb, ktery prosel
nutricnim a senzorickym hodnocenim. Kvasy z celozrnnych materiala byly vice kysel¢, ale
vSechny kultury poskytly kvasy vhodné pro peceni chleba. Byly zaznamenany mensi rozdily
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v obsahu cukrl a podilu organickych kyselin, které jsou dany vlastnostmi vstupnich surovin a
jednotlivych startovacich kultur.

Smetanova, H., Plicka, J., Rysova, J., Gabrovska, D.: Imunoanalyticka souprava na detekci
alergenti v potravinach. Uzitny vzor reg. €. 28653.

Reseni se tyka imunoanalytické soupravy na kvalitativni detekci vybranych potravinovych
alergent v extraktu potravin. Souprava je tvoiena prouzky nitrocelul6zové membrany, kde
jsou naneseny v definovanych pozicich polyklonalni ¢i monoklonalni protilatky specifické
proti danému alergenu, pfisluSnymi roztoky na extrakci, inkubaci a promyvani prouzkd.
Detekce je zalozena na reakci biotinylovanych protildtek s konjugatem streptavidinu a
alkalické fosfatazy.

Zitny R., Landfeld A., Skoéilas J., Stancl J., Flegl V., Zachariasova M., Jird M., Houska M.
Hydraulic characteristic of collagen [Hydraulické charakteristiky kolagenu], Czech Journal of
Food Science (2015) 33 (5), 479485, ISSN 1212-1800

Byla pozorovana hystereze hydraulické charakteristiky pii erpani vodného roztoku kolagenu
potrubim, pfi postupném zvySovani a snizovani prutoku (hystereze znamend, Ze kiivka
tlakové ztraty v potrubi pii zvysSené rychlosti toku je nad tlakovou ztratou v potrubi pii
klesajici rychlosti pratoku). Problém byl iniciovan primyslem a zdjmem o on-line zaznamy
reologickych vlastnosti kolagenniho materidlu pouzitého pro vytlacovani kolagenovych
sttivek. Herschel-Bulkley reologicky model byl schopen popsat reogramy v Sirokém rozsahu
smykovych rychlosti; avSak tento model nebyl schopen popsat a vysvétlit hysterezi. Jako
mozny divod byly identifikovany tixotropni vlastnosti a hydraulickd charakteristika byla
vypoCtena za pouZiti tixotropniho zobecnéni modelu Herschel-Bulkley. Vyvinuty 1D
numericky model mize byt pouzit pro on-line modelovani prechodovych toki nestlacitelnych
tixotropnich materidlli, potravin (jejich chovani pii rozbéhu toku v potrubi) a v omezeném
rozsahu pratokt je také schopen popsat hysterezi hydraulickych charakteristik.

3.3.2 Ocenéné vysledky

CENA MINISTRA ZEMEDELSTV{

Pracovnik ustavu Ing. Milan Houska, CSc. ziskal Cestné uznani v soutézi o "Cenu ministra
zemedelstvi za nejlepsi realizovany vysledek vyzkumu a experimentélniho vyvoje". Vysledek
»Potravinovy pripravek s ¢erstvym chmelem a zpusob jeho vyroby“.

3.3.3 Transfer vysledki
V ramci transferu vysledkt vyzkumu do praxe byly vroce 2015 uzavieny licenéni
smlouvy/smlouvy o vyuziti vysledki:

Smlouva o vyuziti vysledkil vyzkumu na funkéni vzorek ,,Svestkova povidla s ptridavkem
lignana“. VUPP, v.v.i., Mendelova universita v Brng, Centrem vyzkumu globalni zmény AV
CR / Ing. Pavel Cvréek
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Licen¢ni smlouva k uziti prav z uzitného vzoru reg. ¢. 27871 ,,Potravinaiské vyrobky typu
pyré, dzemy, pomazanky obohacené o lignany“. VUPP, v.v.i., Mendelova universita v Brng,
Centrem vyzkumu globalni zmény AV CR / Ing. Pavel Cvréek

Licencni smlouva o poskytnuti prava vyuziti uzitného vzoru reg.c.27210 ,Krekry
z nakli¢enych sojovych bobi se snizenou hladinou galaktosidti“.VUPP,v.v.i./Kalma k.s.

Smlouva o vyuziti vysledkd vyzkumu ,,Ovéfena technologie-mlynské a pekaiské vyrobky
s vy$§im nutriénim benefitem s vyuZitim je¢mene, MBK a kvasinek®. VUPP, v.v.i/IREKS
ENZYMA.

Pro uplatnéni v praxi jsou pripraveny patenty a uzitné vzory, které jsou uvedeny v celkovém
prehledu vysledkii.

3.3.4 Spoluprace v hlavni ¢innosti na narodni urovni

Pti feSeni vyzkumnych projekti a ukoli Gstav spolupracuje s:
1. institucemi typu vyzkumnych ustavi a vysokych Skol:

e Agritec, s.r.o.

e Agrofest fyto, s.r.o.

e Centrum vyzkumu globalni zmény AV CR, v.v.i.

o (Ceska zem&d&lskid univerzita v Praze, Fakulta agrobiologie, potravinovych
a pfirodnich zdrojt, Technicka fakulta

o Ceské vysoké uceni technické, Fakulta strojni

e Chmelafsky Institut, s.r.o.

e Fakultni nemocnice Hradec Kralové

e |IKEM - Institut klinické a experimentalni mediciny Praha

e Jihoteska univerzita v Ceskych Budgjovicich

e Masarykova univerzita v Brnég, Lékatska fakulta

e Mendelova univerzita v Brné, Agronomicka fakulta, Zahradnicka fakulta

e Mikrobiologicky ustav AV CR, v.v.i.

e MILCOM, a.s. (Vyzkumny Ustav mlékarensky, Praha)

e OsevaPRO, s.r.0.

e Technologické centrum AV CR

e Univerzita Karlova v Praze, 1., 2. a 3. 1ékarska fakulta,

e Univerzita Karlova v Praze, FN Motol

e Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

e Ustav analytické chemie AV CR,v.v.i.

o Ustav zemédélské ekonomiky a informaci

e Vyzkumny tustav cukrovarnicky Praha, a.s.
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Vysoka skola chemicko-technologickd v Praze, Fakulta potravinarské a biochemické

technologie

Vyzkumny a $lechtitelsky tustav ovocnaisky Holovousy, s.t.0.
Vyzkumny ustav picninéisky, spol. s r.0.

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladaisky, a.s.

Vyzkumny ustav rostlinné vyroby, v.v.i.

Vyzkumny ustav veterinarniho lékatstvi, v.v.i.

Vyzkumny ustav zemé&délské techniky, v.v.i.

Vyzkumny ustav zivo¢i§né vyroby, V.V.i.

Zemédelsky vyzkum Troubsko spol.s r.0.

2. podnikatelskymi subjekty:

Adler Wellness Produkte, s.r.o.
AMR AMARANTH, a.s.
Apronex s.r.o.

Beskyd Frycovice, a.s.
CANNABIS, s.r.o

Carla spol. s.r.o.

C2P, s.r.0.

Ing. Cvréek Pavel

ELISA - Development
Extrudo Becice

FF Servis

HEMP PRODUCTION CZ, s.r.o.
Immunotech, a.s.

INOTEX spol. sr.o.

IREKS ENZYMA s.r.0.
Jizerské pekarny, spol.s r.o., Liberec
KALMA, k.s.

Karlova pekérna s.r.o.

KITL s.r.o.

Kosek Miloslav

Naturalred a.s.

PRO-BIO, obchodni spol. s r.0.
SEDIUM RD s.r.o.
SUNFOQOD s.r.o.

TEREZIA COMPANY s.r.0.
VIDIA spol. s.r.o.

Zameckeé sady Chramce

3. lékarskymi pracovisti:

Fakultni nemocnice Motol
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e |IMUMED s.r.o.

e Statni zdravotni ustav

e STOB

e Vseobecna fakultni nemocnice v Praze

4. ostatnimi:
e Czechlnvest
e Ceska technologicka platforma pro potraviny (CTPP)
e Globus
e JihocCesky klastr Chutna hezky, jihoc¢esky
e Poradenské centrum pro celiakii a bezlepkovou dietu, o.s.
e Potravinaiska komora CR
e Sdruzeni celiakii CR
e SOS-SdruZeni obrany spottebiteld, o.s.
e Statni zemédélska a potravinafska inspekce
e Statni veterinarni ustav Jihlava
e Védecky vybor pro GMO
e Védecky vybor rostlinolékatsky

4 a) spoluprdce s CTPP
e Ustav se podili na &innosti pracovni skupiny ,,Jemen*.
e Velmi cennou spolecnou aktivitou je provozovani interaktivni
bezlepkovych potravin.

4 b) spoluprdace s védeckymi vybory
e Ustav vypracovavéa odborna stanoviska.

4 ¢) spoluprace s Czechinvest
e Ustav vypracovava odborna stanoviska.

3.3.5 Mezinarodni aktivity v ramci hlavni ¢innosti

databanky

e RP, High Tech Europe (mezinarodni sité excelence). Projektu se zicastnilo
22 instituci z celé Evropy a skoncil v r. 2013. Konsorcium od r. 2014 pokracuje v feSeni
V rezimu ,.kazdy za své“. V r. 2015 bylo feSeni podpoteno z finan¢nich prostfedkl na rozvoj

organizace ve vysi 85 tis. K¢.

e Stala ¢innost v komisi pro zdravé potraviny a krmiva OECD a v rdmci védeckée sité

EFSA-GMO..
6 pracovnikii piisobi v mezinarodnich radach a komisich:
e American Chemical Society
e Asociace pracovnikil tlakovych zatfizeni
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e Eucarpia-Evropska asociace pro vyzkum rostlin

e Editor casopisu Journal of Food Engineering

e Komise D1 Food Storage v mezinarodnim institutu chlazeni

e Komise pro zdravé potraviny a krmiva OECD

e Redakc¢ni rada ¢asopisu Czech Journal of Food Science

e Redakeni rada Casopisu International Journal of Food Properties

e Redakeni rada asopisu Journal of Food Engineering

Zahrani¢ni cesty

Zahranicni cesty se tykaly:
e pravidelnych zasedani komise OECD a EFSA
e konferenci a sympozii, na nichz byly prezentovany vysledky feSeni projektii nebo

vyzkumného zdméru

Péti zahrani¢nich odbornych akci se zii€astnilo celkem 5 vyzkumnych pracovnikd.

Ustav navitivil 5 zahrani¢nich navstévnikt (4 z Turecka, 1 z Belgie).

GM Plants

. Pocet Pocet
Stat Akee dastniki | dni
Novy Konference ,, Advanced Materials and 5 5
Zeland nanotechnology“( AMN7)

Erancie Task Force forthe Safety of Novel Foods and 1 5
Feeds — OECD

Svédsko Konference ,, Advanced Materials World 1 5
Congressand nanotechnology“( AMWC)

Belgie EFSA-Workshop on Allergenicity Assesment of 1 5
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3.4 Hodnoceni dalsi ¢innosti

V ramci dalsi ¢innosti bylo realizovano 4 tkolt S naslednym internim oznacenim.

Cislo projektu Nazev projektu P:’Otsitsrfig?y
(interni) Celkem 1652
23701 Sbirka prumyslové vyuzitelnych 740

mikroorganismi.

23 703 Nérodni databaze slozeni potravin (NDSP). 99
23 1502 Konzultace pro potravinaiskou vyrobu 380
23 1401 Vysolfoenergetické mleti potravinarskych 442

surovin
231001 Svétovy den vyZivy. 29

Sbirka primyslové vyuzZitelnych mikroorganismi

Ukolem ,23701° je dlouhodobé uspésné udrzovana sbirka primyslové vyuZitelnych
mikroorganismi. Sbirka obsahuje 150 kmenl vyuzitelnych ptfedev§sim v potravinarskych
a zemé&d¢lskych technologiich.

Seminar ke Svétovému dni vyzivy
V ramci oslav Svétového dne vyzivy zabezpeéil VUPP v kooperaci se Spoleénosti
pro vyzivu a pod zastitou Ministerstva zemédélstvi CR dne 20. 10. 2015 odborny seminaf na
téma ,,Zdrava vyziva zacind na poli“. V ramci odborného seminafe bylo predneseno sedm
sd¢leni: Piida a potraviny, tusené a netusené souvislosti

Soucasné trendy v ochrané piidy a zachovani jejich produkénich schopnosti

Systém zajisténi bezpecnosti potravin-farm to fork

Vliv péstebnich postupti na vyzivovou hodnotu potravin

Pfirodni toxické a antinutri¢ni latky

Kontaminanty z prvovyroby se zaméfenim na chlore¢nany a chloristany

Spravna zeméd¢€lska praxe s ohledem na zajisténi bezpecnosti potravin
Seminare se zicCastnilo asi 55 Gcastniku.

Narodni databaze sloZeni potravin (Www.czfcdb.cz)

V roce 2015 z finan¢nich a nésledné i ¢asovych diivodl Ustav v oblasti ziskavani dat na
zaklade€ experimentalni prace na tvorbé databaze participoval jen minimalné dodavkou dat

0 tradi¢nich Ceskych pekarenskych vyrobcich (mazanec, babovka, buchty) a jejich
dokumentaci dle harmonizované metodiky EuroFIR.

Vysokoenergetické mleti potravinarskych surovin

V roce 2015 se jednalo o dofeseni projektu z programu Rozvoje venkova, osa I, podopatieni I.
1.3.2. Spoluprace pii vyvoji novych produktii, postupli a technologii (resp. inovaci) v
potravinafstvi. Spolupracujici organizaci (Zadatel o dotaci) je FF Servis, spol. s r.0. V rdmci
projektu byl optimalizovan proces vysokorychlostniho mleti potravinarského materialu v
provoznim, resp. poloprovoznim méfitku. Prace byly zaméfeny na mleti zrnin na celozrnnou
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mouku a lusténin. Obecné¢ se jednalo o zpracovani vyse uvedenych material na granulaci pod
200 ncm pro pouziti v béznych pekafskych provozech. Vysledky byly ovéteny celkem na
titech recepturach na celozrnny chléb, dvou recepturach na celozrnné pecivo a recepturach
suSenek.

Konzultace pro potravinaiskou vyrobu

V roce 2015 se ustav po 3 leté prestavce opét zapojil v rdmci konzultaéni a metodické pomoci
podnikiim do dota¢niho programu 9. F. |. Podpora poradenstvi v zeméd¢€lstvi konzultacemi
poskytovanymi potravinaiskym podnikiim, resp. vyrobcim potravin. Byly poskytovany
konzultace k inovacim a odborné konzultace.

Konzultace k inovacim

Pocet Pocdet minut | Finan¢ni Konzultace | Konzultace | Konzultace
konzultaci prostiedky | osobné e-mailem telefonicky
461 15 750 261 750 136 83 242

Odborné konzultace

Pocet Pocet minut | Finan¢ni Konzultace | Konzultace | Konzultace

konzultaci prostiedky | osobné e-mailem telefonicky
421 14 466 120 700 98 76 247

Zaméreni konzultaci

Odborné konzultace.
1. oznaCovani potravin - zplsob zajisténi potiebnych dat
2. bezlepkové potraviny — vyroba, bezpe€nost.
Konzultace byly poskytnuty jak vyrobciim, tak pfimo spotiebiteliim, nebot’ i oni jsou domaci
vyrobou (napt. chleba z bezlepkovych smési) drobnymi vyrobci.
3. obsah alergenti v potravinach.
Konzultace se tykaly zejména obsahu alergeni v potravindiskych surovinach a moznosti
jejich ptechodu do finalniho vyrobku.
4. SniZeni energetické hodnoty potravin a obsahu soli.
Konzultace se tykaly moZnosti snizeni obsahu soli zejména ve stravé Skolni mladeZe a obsahu
jednoduchych cukrt.

Konzultace pro inovace

1. Nové¢ technologie - konzultace se tykaly zejména biotechnologii a nanotechnologii.
Nanotechnologie V potravinaistvi jsou zaméfeny hlavné na dopliky stravy, které jsou
podobné jako Iéky v enkapsulovaném stavu dopraveny na misto piisobeni.

2. Inovace stavajicich technologii
Problematika HACCP a IPPC.

s pfihlédnutim k Setrnosti  k Zivotnimu prosttedi.
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Nékteré technologické postupy je pfi dostupnosti novych materiald a fidicich systému mozno
upravit tak, aby byly ekonomictéjsi i Setrnéjsi. Je vSak potieba brat v tivahu také vliv novych
materidlti na kvalitu vyrobku (napt. prechod slozek obalti do potraviny).

3. Zpracovani netradi¢nich surovin a ovoce a zeleniny, v¢etné bylinek.

Konzultace byly poskytovany hlavné vyrobcim rozsifujicim svij vyrobni program, dale i
firmam zacinajicim. Konzultovéna byla tematika vyroby béznych potravin i dopliikii stravy na
bazi uvedenych surovin a aktivity sméfovaly hlavné k vyrobé regionalnich potravin a
biopotravin. Problémem, zejména u bylinek, je obsah latek mimo hlavni zdravotné
prospésnou slozku, které mohou byt pro n€koho alergeny. Proto je nutno brat v potaz znalosti
0 sloZeni diskutovanych surovin.

3.5. Hodnoceni jiné €innosti

Tradi¢né byly v ramci jiné ¢innosti provadény chemické, biochemické, mikrobiologické

a senzorické analyzy, stanoveni fyzikalnich vlastnosti potravin, vyvoj receptur, zejména pro
specialni vyzivu, a ovéfovani, resp. optimalizace potravinaiskych technologii. Bylo
zrealizovano 63 drobnéjsich zakazek (do cca 20 000 K¢). Dvé zakazky vétsiho rozsahu byly
realizovany na zakladé ramcovych smluv o spolupraci. Na zdkladé Smlouvy o poskytnuti
sluzby mezi VUPP, v. V. i. a Jihogeskym védeckotechnickym parkem, a.s. byl feSen projekt
»novace pekatskych vyrobka“ podporovany zprogramu ,JihoCeské podnikatelské
vouchery“. Zadatelem o voucher byl Regionalni potraviniisky klastr - Chutna hezky.
JihoCesky.

Ctyficet pét procent vynosu jiné ¢innosti tvoii nijmy nebytovych prostor.

3.6 Ostatni cinnosti Ustavu

3.6.1 Pedagogicka ¢innost

V ramci pedagogické Ginnosti spolupracuje dlouhodobé tstav s VSCHT Praha, VSCHT
Pardubice, CVUT a CZU jednak pfednaskovou &innosti, jednak formou vedeni & konzultaci
diplomovych a disertanich praci. Jeden pracovnik ustavu ptfednasi na 3. LF UK v Praze
(pfedméty ,,Nutricni ekonomika* a ,,Zaklady potravinarskych technologii®) dlouhodobé a od
roku 2012 1 na 1. LF UK (pfedméty ,,Nutricni ekonomika* a potravinaiské technologie
VvV ramci predmétu ,,Potravinaiské zboziznalstvi).

Studentské praxe, staze

2 studenti Vyss§i odborné skoly ekonomickych studii a Stfedni pramyslové skoly
potravinaiskych technologii (2 tydny)

4 studenti Masarykovy stiedni skoly chemické (2 tydny)

2 studenti Ceské zemé&dglské univerzity v Praze (a 4 tydny)

Ustav ma zastoupeni v téchto komisich:
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e Statni zkuSebni komise pro Statni zavérecné zkousky studijniho oboru Stroje
a zatizeni pro chemicky, potravinaisky a spotfebni pramysl, CVUT

e Statni zkuSebni komise pro obhajobu doktorskych praci v oboru Stavba vyrobnich
strojil a zafizeni, Gisek chemickych a potravinaiskych stroji, CVUT

e Zkusebni komise FPBT VSCHT pro obhajoby diplomovych praci v oboru chemie

e ZkuSebni komise pro statni zkousky bakalatského studia pti 3. LF UK

e Zkusebni komise pro statni zkousky bakalaiského studia pii FAPPZ CZU

e Védeckarada TF CZU

e Védecka rada VUM

3.6.2 Vzdélavaci ¢innost

e Vramci vzdélavaci ¢innosti Gstav poradal nebo se podilel na potadani akei:

e 20. seminaf Teorie a praxe méteni vodni aktivity a jeji vyznam pro zvyseni
bezpetnosti potravinatskych a farmaceutickych vyrobki. VUPP, duben 2015

e XLV. symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky Dvtr,
23. - 25. 5. 2015 (s VSCHT) + aktivni wdast. Spoluprace na editaci Sborniku

prispévk.

e Kurs senzoriky pro studenty Vyssi odborné skoly ekonomickych studii a Stredni
primyslové $koly potravinaiskych technologii, VUPP, duben 2015

e Vyukova prednaska pro zahraniéni studenty CZU "HACCP and Microbial Hazards",
17. 10. 2015, CZU, Fakulta agrobiologie, potravinovych a p¥irodnich zdroji

e Seminaf ke Svétovému dni vyzivy. 20. 10. 2015, MZe, Praha

V ramci vzdélavaci ¢innosti vystoupili pracovnici ustavu na specializovanych akcich:
e 10. Férum celiakd, Praha, 16. 5. 2015
e Strategie AV21 (Bezlepkova dieta: Lé¢ebné vyuziti a nové potravinové zdroje,
23.11. 2015 Praha
e "Food Safety, Quality and Nutrition Course", CZU, srpen 2015

3.6.3 Poradenska ¢innost

Nedilnou soucasti c¢innosti ustavu je poradenska cinnost. Specialisté Ustavu provadéji
pribézné konzultacni Cinnost a poradenské sluzby, odpovidajici problematice feSené na
jednotlivych pracovistich, pro zajemce z primyslu i podnikatelské oblasti. Konzultace malého
rozsahu jsou poskytovany beztplatné. Na tuto ¢innost pfispiva ustavu MZe v ramci dotacniho
titulu 9. F. 1. Podpora poradenstvi v zemédé€lstvi. K poradenskym sluzbam lze zatadit
Databazi potravinafskych vyrobki pro bezlepkovou dietu, ktera je zpfistupnéna na
internetovych strankach ustavu a PK CR, resp. CTPP. Do databéze jsou zafazeny vyrobky, u
kterych byl obsah lepku stanoven ve VUPP.,
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3.6.4 Cinnost v narodnich organech, radach a komisich

Narodni organy:

Celostatni vybor Ceské spole¢nosti biotechnologické

Ceska potravinai'ska spoleénost

Ceska spole¢nost chemické, odborna skupina ,,Kvasna chemie a bioinzenyrstvi®
Ceska spole¢nost chemické, odborna skupina ,,Reologie”

Ceska spolegnost chemicka, odborna skupina pro potravinaiskou a agrikulturni chemii
Ceska technologicka platforma pro potraviny

Cesky komitét pro potravinaiské védy a technologie

Cesky narodni komitét pro spolupraci s Mezinarodnim ustavem chladirenskym (pii
MPO)

Odbor potravinaiské technologie a techniky CAZV

Odbor vyzivy obyvatelstva a jakosti potravin CAZV

Piedsednictvo CAZV

Predstavenstvo Agrarni komory Praha

Rada CAZV, kontrolni vybor CAZV

Spolecnost pro vyzivu - Vybor prazské a stitedoceské pobocky

Spole¢nost pro probiotika a prebiotika

Hodnotitelské komise, poradni organy

GACR — oborova komise Zemé&dglské védy

GACR - panel P503 - Potravinaistvi, ekotoxikologie a environmentalni chemie
TACR — Oborovy panel 5 (Zivotni prostfedi a zemé&dglstvi) programu EPSILON
TACR- poradni komise podprogramu 1 programu Alfa

Hodnotici komise MZe pro udéleni ocenéni za mimotadné vysledky ve vyzkumu
a vyvoji

Hodnotitelské komise a programové rady podprogrami a programi MZe
Hodnotitelska komise pro program Rozvoj venkova

Hodnotitelska komise pro hodnoceni zadosti o udéleni narodni znacky KLASA
Hodnotitelsk4 komise pro hodnoceni vyrobkii k udéleni znacky “Ceska chut'ovka*)
Odborné rada nadace RSJ

*) Ustav technicky zabezpeoval ¢innost komise.

Odborné komise

Komise pro terminologicky slovnik CAZV
Mezirezortni komise pro feseni jodového deficitu
Redakéni rada ¢asopisu Vyziva a potraviny
Skupina obilovin, olejnin a Skrobu MZe
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3.6.5 Vysledky ¢innosti souhrnné

Publikace v impaktovaném Casopise

Cermak P., Pale¢kova V., Houska M., Strohalm J., Novotna P., Mikyska A., Jurkova M.,
Sikorova M.: Inhibitory effects of fresh hops on Helicobacter pylori strains, Czech J. Food
Sci., (2015), 33 (4) 302-307, doi: 10.17221/261/2014-CJFS

Landfeld A., Tfiska J., Balik J., Strohalm J., Novotna P., Vrchotova N., TotuSek J.,
Lefnerova D., Hic P., Tomankova E., Halama R., Hou$ka M.: Influence of UV and ozonized
water treatment on Trans-resveratrol content in berry skins and juices of Franc and Green
Veltliner grapes, Czech J. Food Sci., (2015), 33 (3), 267 — 276, d0i:10.17221/410/2014-CJFS

Vesely J., Horny L., Chlup H., Beran M., Krajicek M., Zitny R.: "Effect of Polyvinyl Alcohol
Concentration on the Mechanical Properties of Collagen/Polyvinyl Alcohol Blends", Applied
Mechanics and Materials,(2015) 732, pp. 161-164

Zitny R., Landfeld A., Skoéilas J., Stancl J., Flegl V., Zachariasova M., Jira M., Houska M.
Hydraulic characteristic of collagen, Czech J. Food Sci., (2015), 33 (5), 479-485, doi:
10.17221/62/2015-CJFS

V tisku
Beran M., Drahorad J., Molik P., Urban M., Krajicek M.:Site-specific thrombolytic and
anticoagulant biomaterials. Proceedings of AMN-7. Int. J. Nanotechnology.

Huml L., Novy P., Drabek O., Sabolova M., Maskova E., Kotikova Z., Umar M., Miksatkova
P., Fiedlerova V., TejneckyV, Pohorela B., Kloucek P, Lapcik O, Kourimska L., Tulin A.,
Kokoska L.: Fatty acids, minerals, phenolics and vitamins in the seeds of Inocarpus fagifer, a
Pacific Island underutilized legume. Food Chem.

Kokoska L., Huml L., Novy P., Drabek O., Sabolova M., Maskova E., Kotikova Z., Umar
M., Miksatkova P., Fiedlerova V., TejneckyV, Pohorela B., Kloucek P, Lapcik O:
Composition of fatty acids, minerals, phenolic compounds, tocopherols and B vitamins of raw
and roasted Adenanthera pavonina seeds from Samoa. Food Chem.

Ttiska J., Balik J., Strohalm J., Novotna P., Vrchotova N., Lefnerova D., Landfeld A., Hic
P., Tomankova E., Veverka J., Houska M.: Influence of Technological Processes on
Biologically Active Compounds of Produced Grapes Juices, Food and Bioprocess
Technology, vyjde ve svazku 9, ¢islo 3.
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Publikace v recenzovaném casopise

Balik J., Soural 1., Hic P., Ttiska J., Vrchotova N., Moos M., Hous§ka M., Landfeld A.,
Strohalm J., Novotna P.: Piiprava a hodnoceni hroznového mostu se zvysenym obsahem
lignand, Vyziva a potraviny (2015), ¢. 1,7 -9

Laknerova 1., Vaculova K., Maskova E., Holasova M., Fiedlerova V., Winterova R.,
Ouhrabkova J., Dvoracek V., Martinek P.: Maloobjemové obiloviny - vyznamné zdroje
nutriéné cennych latek pro vyuziti v potravinafstvi. Obilnatské listy (2015), XXIII. (2), s. 49-
53, ISSN 1212-138X.

Rysova J., Fiedlerova V., Laknerova L., Winterova R., Erban V., Vaculova K., Martinek
P.: Ptiprava kvasl z je¢mene a tritikale s vyuzitim komer¢nich startovacich kultur.
Uroda -védecka piiloha (2015) LXIII (12), s. 379-382. ISSN 0139-6013

Zitny R., Landfeld A., Skogilas J., Stancl J., Flegl V., Houska M.: Unsteady flow of
thixotropic collagen substance in pipes, Acta Polytechnica (2015), 55, 352-358,
doi:10.14311/AP.2015.55.0352

Skocilas J., Landfeld A., Zitny R., Stancl J., Dostil M., Houska M., Squeezing flow of
compressible viscoelastic material with partial slip, Bulletin of Applied Mechanics (2015), 11
(38),4-18

Gabrovska D., Hélova 1., Chrpova D., Ouhrabkova J., Slukova M., Vavreinova S.,
Kohout.P., Panek P., Skfivan P., Faméra O. Obiloviny v lidské vyzivé (2015): 51s.,
Potravinaiska komora CR, ISBN 978-80-88019-07-7

Publikace v cizojazycném sborniku

Shorniky evidované v databazi Thomson Reuters

Stockova,L., Bradova, J., Winterova, R., Rysova, J.: The effect of fat content on starch
digestibility in wheat based biscuits._ Proceedings of International Conference on
POLYSACCHARIDES-GLYCOSCIENCE, 7. -9. 9. 2015

Beran M., Drahorad J., Husek Z., Toman_F.: Immobilization of Microorganisms in Fibers.
Proceedings of Nanocon 2014. Brno, ISBN 978-80-87294-53-6. © 2015 TANGER Ltd.,
Ostrava.

Landfeld A., Zitny R., Sko¢ilas J., Stancl J., Dostal M. and Houska M., Squeezing Flow of
Collagen Solution — Mathematical Model of Shear and Elastic Behavior, Proceedings of
Novel Trends in Rheology VI, Zlin, 28. — 29. July 2015, AIP publishing LLC, Melville, USA,
ISBN 978-0-7354-1306-1, ISSN 0094-243X, Volume 1662, 040006-1 — 040006-10

Sborniky neevidované v databazi Thomson Reuters
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Hanak P., Laknerova L., Zdeiikova K., Purkrtova S., Svatora M., Demnerova K.: Fish
species identification by PCR using parvalbumin gene introns as a platform. Book of
abstracts, 7th International Symposium on Recent Advances in Food Analysis, November 3 —
6, 2015, Prague, Czech Republic, p. 206, ISBN 978-80-7080-934-1

Smetanova, H., Plicka, J., Rysova, J., Gabrovska, D. : Multiplex immunoline test for food
allergens detection. Proceedings of 15th International Nutrition and Diagnostics Conference
(INDC 2015) Prague, Czech Republic, October 5 - 8, 2015, ISBN978-80-7395-901-2

Rysova J., Gabrovska D., Dlabalova J., Laskova I.: Is the preventive labelling of gluten
confusing? Proceedings of 16th International Coeliac Disease Symposium 21 — 24 June 2015 |
Prague, Czech Republic P-053

Stancl J., Zitny, R., Sko¢ilas, J., Landfeld, A., Houska, M.: Electrical properties of collagen
solution assessed by specific electrical conductivity and dielectric spectroscopy measurement
Abstract book, 10th European Congress of Chemical Engineering, 27th September-1st
October 2015, Nice, France: European Federation of Chemical Engineering, 2015, 1732
pages. ISBN 978-2-910239-82-4, page 1614 [online] Available at:
http://reg.livebyglevents.com/Download.axd?FilelID=9b986587-52ff-4a43-be4f-
26a05ch329c4

Evans J., Foster A., Huet J-M., Reinholdt L., Fikiin K., Zilio C., Houska M., Landfeld A.,
Bond C., Scheurs M., and Van Sambeeck T.: Specific energy consumption values for various
refrigerated food cold stores, Proceedings of ICR 2015, August 16 - 22 - Yokohama, Japan,
DOI: 10.13140/RG.2.1.2977.8400

Publikace v nerecenzovanych casopisech

Balik J., Hic P., Tomankova E., Veverka J., Kyselakova M., Ttiska J., Vrchotova N., Houska
M., Novotna P., Ptiprava hroznovych mostii se zvySenym obsahem zdravotné prospéSnych
latek, Vinatsky obzor (2015), 108(10), 505-507

Houska M., Mikyska A., Cermak P., Uinky chmele na organismy, Potraviniiska revue
(2015), ¢. 7, 20-23

Publikace v feském sborniku

Rysova, J.,Gabrovska,D., Plicka, J., Smetanova, H.: Ptiprava a charakterizace
polyklonalnich protildtek proti ofechim. Sbornik XLI. Konference o jakosti potravin a
potravinovych surovin Mendelova univerzita, Brno 2015, ISBN 978-80-7509-220-5, (str.
281-288),https://is.mendelu.cz/dok_server/slozka.pl?id=82868;download=154147;z=1
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Patenty

Adamek L., Laknerova I., Urban M., Matéi V., Janovska L., Rutova E.: Zplsob
stacionarni fermentace roztokl sladké syrovatky nebo jejich deproteinovanych roztoki. Patent
reg. ¢. 305264

Balik J. Hic P., Soural 1., Tomankova E., HouSka M., Strohalm J., Ttiska J., Vrchotova N.,
Moos M., Maresova 1., Most, vino nebo ndpoj na bazi vina se zvySenym obsahem piirodnich
lignant a zptisob jejich vyroby. Patent reg.¢. 305406

Erban V., Landfeld A., AntoSova J., Novotna P.: Zpusob dekontaminace zeleniny
S vyuzitim ozonu. Patent reg. ¢. 305555

Pauli¢kova (Laknerova) 1., Adamek L., Koza O.: Pivo s vy$s§im obsahem ptirodniho rutinu.
Patent reg. ¢. 305603

Proskova A., Kucera J.: Biopalivo z Zivo¢isnych tukl a zptsob jeho piipravy. Patent reg.c.
305713

Uiitné vzory

Beran M, Toman F., Kraji¢ek M.: Zafizeni pro méfeni tepelné kontrakce kolagenu. UZitny
vzor reg. €. 28344

Beran M., Drahorad J., Vitavsky O.: Multifunkéni nanovldkna a mikrovlakna. UZitny vzor
reg. ¢. 28999

Beran M., Drahorad J., Vitavsky O.: Multifunkéni magnetické nanoc¢éstice a mikrocastice.
Uzitny vzor reg. ¢. 28934

Beran M., Pinkrova J., Drahorad J.: Biokatalyzitor pro produkci prebiotickych
oligosacharidl hydrolyzou inulinu. UZitny vzor reg. ¢. 28129

Hic P., Balik J., Kulichova J., Triska J., Strohalm J., Vrchotova N., Houska M.:
Potravinaiské vyrobky typu pyré, dZzemy, pomazanky obohacené o lignany. UZitny vzor reg.
¢. 27871

Hic P., Balik J., Kulichova J., Snurkovi¢ P., Houska M., Strohalm J., Landfeld A., Ttiska
J., Vrchotova N.: Pivo nebo napoj na bazi piva s obsahem lignanti. UZitny vzor reg. ¢. 28612

Hromadka R., Sandrikova V., Beran M.: Détsky imunostimula¢ni potravni doplnék. UzZitny
vzor reg. ¢. 28849.
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Hromadka R., Sandrikova V., Beran M.: Imunostimula¢ni potravni doplnék. UzZitny vzor reg.
¢. 28248.

Kyhos K., Strohalm J., Houska M., Novotna P., Landfeld A., Hic P., Balik J., Ttiska J.,
Vrchotova N.: Potravinaisky vyrobek z hydrolyzovaného kolagenu obohaceny o lignany.
Uzitny vzor reg. ¢. 28358.

Kyhos K., Strohalm J., Houska M., Novotna P., Landfeld A., Hic P., Balik J., Ttiska J.,
Vrchotova N.: Potravinaisky vyrobek z obilnych zrnin obohaceny o lignany.Uzitny vzor reg.
¢. 28359

Laknerova 1., Adamek L., Urban M., Rutova E., Janovska L.: Syrovatkovy dezert. Uzitny
vzor reg. ¢. 28398

Laknerova I., Ehrenbergerova J., Rysova J., Vaculova K., Dvofacek V.. Smés s vys§im
obsahem nutri¢n¢ cennych latek pro ptipravu chleba. Uzitny vzor reg. ¢. 28298

Laknerova 1., Adamek L., Urban M., Rutova E., Janovska L.: Syrovatkovy desert.
Uzitny vzor reg. ¢. 28398

Novotna, P., Strohalm, J., HouSka, M., Landsfeld, A., Rysova, J., Cvréek, P., HataSova,
P.: Potravinovy pfipravek s ¢erstvym tymianem. UZitny vzor 28947.

Smetanova, H., Plicka, J., Rysova, J., Gabrovska, D.: Imunoanalytick4 souprava na detekci
alergent v potravinach. Uzitny vzor reg. ¢. 28653

Salakova A., Roubal P., Drbohlav J., Krausova G., Houska M.: Uzitny vzor reg. ¢. 27752

Ovéiené technologie, poloprovoz
Balik J., Hic P., Kulichova, J., Snurkovi¢, P., Houska M., Strohalm J., Novotna P.,

Landfeld A., Kyhos K., Ttiska J., Vrchotova N.:Technologie na vyrobu §vestkovych povidel
se zvySenym obsahem lignani.

Balik J., Hic P., Tomankova E., Sotolar R., HouS§ka M., Strohalm J., Novotna P., Landfeld
A., Kyhos K., Ttiska J., Vrchotova N.:Technologie na extrakci lignanti ze smrkovych suki.

Balik J., Hic P., Tomankova E., Sotolar R., Houska M., Strohalm J., Novotna P., Landfeld
A., Kyhos K., Ttiska J., Vrchotova N.:Technologie na vyrobu mosti nebo vin se zvySenym
obsahem lignand.

Smetanova, H., Plicka, J., Andéra, L., Sedlackova, P., Rysova, J.: Pfiprava souboru antigenti
a protilatek pro multiplexové testy v potravinaistvi.
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Smetanova, H., Andéra, L., Rysova, J. Plicka, J.,: Pfiprava prototypu setu pro multiplexové
testy v potravinaistvi.

Beran M., Drahorad J., Vltavsky O.: Technologie enkapsulace probiotickych
mikroorganismil v biopolymernich nano / mikrovlaknech s pouzitim odstfedivych technologii.

Beran M., Drahorad J., VIltavsky O.: Technologie vyroby hydrogelovych nanocéstic pro
potravinaiské aplikace nebulizaci oxidem uhli¢itym.

Beran M., Drahorad J., Vltavsky O: Technologie enkapsulace probiotickych
mikroorganismil v biopolymernich mikrocasticich nebulizaci oxidem uhli¢itym.

Erban V., Rysova J., AntoSova J.: Technologie vyroby dvou typil chlebli pSeni¢no-je¢ného
a pSeni¢no-jecno-ovesného.

Funkcni vzorky, prototypy

Beran M., Drahorad J., Vitavsky O.: Soubor probiotickych bakterii enkapsulovanych s
pouzitim nanostrukturovanych enterickych derivati celuldzy (smésny preparat Aquacoat) s
pouzitim technologie nebulizace oxidem uhli¢itym

Balik J., Hic P., Kulichova, J., Snurkovi¢, P., Hou$ka M., Strohalm J., Novotna P.,
Landfeld A., Kyhos K., Tiiska J., Vrchotova N.: Paprikové pyré s pfidavkem lignanti

Erban V., Rysova J., AntoSova J., Kurecka R., Vaculova K., Hutat M., Bartl P.: Biovyrobek
na bazi pSenicné, jecné a ovesné biomouky pro doméci pekarny.

Smetanova, H., Rysova, J. Plicka, J..Immunoline test pro detekci alergend v potravinach.
PiednaSky

Gabrovska, D., Rysova, J., Laskova, 1., Dlabalova, J.: Detekce glutenu v potravinach, nova
legislativni opatieni. Pfednaska na seminafi v ramci Strategic AV21 Bezlepkova dieta:
Lécebné vyuziti a nové potravinové zdroje, 23.11.2015 Praha

Gabrovska D., Rysova J., Dlabalova J., Laskova I.: Hodnoceni preventivniho oznacovani
lepku ptfednaska 10. Forum celiakt, Praha, 16. 5. 2015

Postery na mezinarodnich konferencich

Beran M., Drahorad J., Molik P., Urban M., Krajicek M.: Site-specific thrombolytic and
anticoagulant biomaterials. Poster. AMN-7. Nelson, New Zealand. 8-12 February 2015 .
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Beran M., Drahorad J., Vltavsky O.,_ Marova I., Ruzickova J. and Sova J.: Novel method of
nozzle-free centrifugal spinning in comparison with Forcespinning and electrospinning
technologies. Poster. Nano-15. Tiruchengode, Tamil Nadu, India. 7-10 December 2015.

Beran M., Pinkrova J., Urban M., Drahorad J., Husek Z.: Immobilization of
endoinulinase on polyhydroxybutyrare microfibers. Poster. AMWC 2015, Stockholm,
Sweden. 23-26 August 2015.

Beran M., Drahorad J., Husek Z., Vltavsky O., and Toman F.: Preparation of biopolymeric
nano / microgel particles by carbon dioxide assisted nebulization. Poster. EuroNanoForum
2015. Riga, Latvia. 10-12 June 2015.
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4 Hospodareni ustavu v r. 2015

VUPP, v.v.i. v roce 2015 hospodafil jako vefejnd vyzkumna instituce v souladu s &lankem IV
a VI zfizovaci listiny vydané 23. ¢ervna 2006. Pfedmétem Cinnosti vyzkumného ustavu byla:

hlavni ¢innost, tedy zakladni a aplikovany vyzkum a vyvoj v€etné experimentalni ¢innosti
Vv oborech potravinarské chemie a biochemie, mikrobiologie, technologie, inzenyrstvi
a vyzivy,

dalsi ¢innost, provadéna na zékladé pozadavkl ptislusnych organiza¢nich slozek statu, nebo
uzemnich samospravnych celki ve vetejném z4jmu a podporovana z veiejnych prostredk,
jina ¢innost, nebo hospodarska provadéna za ucelem zisku.

Rozpocet na rok 2015 byl stanoven jako vyrovnany.

Tab. 1 Vysledky hospodaieni VUPP, v. v. i. sledované podle jednotlivych &innosti v r. 2015
(4daje v K<)

Cinnost Naklady Vynosy \ (+) zisk () ztrata
Hlavni ¢innost 29219 124,14 25 838 780,16 -3 380 343,98
Dalsi ¢innost 1426 958,34 1 689 925,62 262 967,28
Jina ¢innost 5372 529,36 5835 600,89 463 071,53
VUPP, v.v.i. celkem 36 018 611,84 33 364 306,67 -2 654 305,17

VUPP, v.v.i. v roce 2015 vykazal ztratu ve vysi 2 654 305 K&. Na hlavni ¢innosti je ztrata ve
vysi 3 380 343,98 K¢. Na dalsi ¢innosti bylo dosaZeno zisku ve vysi 262 967,28 K¢ a v jiné
¢innosti zisku ve vysi 463 071,53 K&. Vyslednou ztratu ve vysi 2 654 305,17 K¢ navrhujeme
uhradit z fondu rezervniho.

Zprava nezavislého auditora PKM Audit & Tax s.r.o. k fadné Ggetni zavérce VUPP, v.v.i.
k31.12.2015 byla  zpracovana  dne.................. a predana  fediteli  ustavu
dne............o.ees je zakoncena textem: ,,Jsme presvédCeni, ze dikazni informace, které jsme
ziskali, poskytuji dostate¢ny a vhodny zéklad pro vyjadieni naseho vyroku.*

Vyrok auditora:

,»Podle naSeho nazoru ucetni zavérka podava veérny a poctivy obraz aktiv a pasiv vefejné
vyzkumné instituce Vyzkumny tstav potravinaisky Praha, v.v.i. k 31.12.2015 a ndkladd a
vynosu a vysledku jejiho hospodaieni a penéznich toki za rok konéici 31.12.2015 v souladu s
¢eskymi ucetnimi predpisy.
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Hlavni ¢innost

V roce 2015 bylo dosazeno celkove 25838 780,16 K& vynosi hlavni ¢innosti, coz je
01471 691,46 K¢ mén¢ nez v roce 2014, kdy ustav obdrzel 27 310 471,62 K¢.

Na téchto vynosech se nejvyssi mérou podilely ptispévky sledované na analyticky ¢lenéném
uctu ,,691°: ve vysi 25216 980 K&, coz je 01007 989,40 K¢ méné nez v roce 2014, kdy
ustav obdrzel 26 224 969,40 K¢.

e od MZe ustav obdrzel prispévek feseni na vyzkumného zaméru v celkové vysi 14 370
000,-K¢, coz je 0 235 000,- K& mén¢ nez v lonském roce (14 605 000,-K¢),

e od MZe byly tstavu poskytnuty ucelové prostiedky na feseni projektti v celkové vysi
3 869 000,- K¢. MZe tedy poskytlo tstavu celkem neinvesti¢ni dotaci ve vysi 18 239
000,- K&, coz je 0 3 492 000,- K¢ méné nez v loniském roce (21 731 000, K¢) ,

e od Technologické agentury CR byly tstavu poskytnuty téelové prostiedky na feseni
tii projekti ve vysi 600 000,- K¢, 850 000,- K¢ a 2 910 000,- K¢,

e od Grantové agentury CR byly tstavu poskytnuty Géelové prostiedky ve vysi 1
867 000,- K¢ na projekt GA14-23482S Tepelné, elektrické a reologické vlastnosti
kolagenni hmoty.

od jinych piijemcii:

e Vieobecna fakultni nemocnice v Praze na spolufeseni projektu NT 13302-4/2012
»Optimalizace fysikdlnich charakteristik cévnich nahrad pro nizké pritoky* zaslala
v roce 2015 prispévek ve vysi 801 000,- K¢.

Celkem tak od jinych pfijemct Gstav v roce 2015 obdrzel 801 000,- K¢&.

Dotace a prispévky v hlavni ¢innosti od vSech financujicich subjekti ¢ini 25 267 000,- K¢
(nezahrnuje i manipulaci s FUP ve vysi 81 000,- K&).
Z toho je 3 091 tis. K¢ pro spolufesici organizace.

Fond ucelové urcenych prostiedki

V roce 2015 VUPP, v.v.i. vyuzil prostfedka Fondu uéelové uréenych prostiedki a u projektu
NT 13302-4/2012 ,,Optimalizace fysikalnich charakteristik cévnich nahrad pro nizké pritoky*
41 000,- K¢ a u projektu QJ1210258 — , Extrakce lignanti z dievni hmoty a jejich vyuziti
Vv doplncich stravy s vyznamnymi biologickymi u¢inky*“ 10 000,- K¢& a u projektu QJ210257
ZlepSeni nutricnich, dietetickych a senzorickych vlastnosti tuzemskych, zejména
alternativnich a maloobjemovych obilovin a jejich mlynskych produkti technol. postupy s
vyuzitim fermentacnich Gc¢inkt bakterii mlééného kvaseni. 30 000,- K¢.

Vroce 2015 VUPP bylo pievedeno do Fondu tgelové uréenych prostiedkt z projektu
QJ210257 ZlepSeni nutricnich, dietetickych a senzorickych vlastnosti tuzemskych, zejména
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alternativnich a maloobjemovych obilovin a jejich mlynskych produktii technol. postupy s
vyuzitim fermenta¢nich u¢inkt bakterii mlééného kvaSeni. 50 000,- K¢ a z projektu
QJ1310219 — ,,Psenice se specifickym slozenim a vlastnostmi $krobu pro potravinaiské
a pramyslové ucely 18 400,- K¢ a z projektu GA14-23482S — , Tepelné, elektrické a
reologické vlastnosti kolagenni hmoty* 35 000,- K¢& a z projektu TA04010762 — ,,ZlepSeni
kvality bezlepkového peciva novymi zdroji proteint“ 5 000,- K¢ a z projektu TH01020905 —
»Progresivni nanotechnologie pro potravinarské a medicinské aplikace 4 200,- K¢ a
z projektu QJ1510160 — ,,Nové technologie ziskavani biologicky aktivnich latek z 1é¢ivych a
aromatickych rostlin jako zdroji uCinnych latek botanickych pesticidii a potravinovych
doplnku‘ 18 420,- K¢.

Stav FUUP k 1. 1. 2015 ¢&inil 103 000,- K¢&
Zvyseni FUUP o 131 020,- K&
Snizeni FUUP o prevod do projektii 81 000,- K¢
Stav FUUP k 31. 12. 2015 153 020,- K&

Do fondu FRIM byly zu¢tovany odpisy hmotného i nehmotného majetku potizeného z dotaci
statniho rozpoctu, které v roce 2015 byly celkem ve vysi 496 052,- K¢.

V priibéhu roku 2015 byly spolufinancovany z vlastnich zdroji projekty:
o QJ1210257 — ,,ZlepSeni nutricnich, dietetickych a senzorickych vlastnosti tuzemskych,
zejména alternativnich a maloobjemovych obilovin a jejich mlynskych produkt
technologickymi postupy s vyuzitim fermenta¢nich ucinkd bakterii mlécného

kvasSeni®,
¢astkou 142 000,- K¢

e QJ1210093 — ,,Nové metody pro vyrobu, kontrolu kvality a G¢inki probiotickych
potravin®, ¢astkou 76 000,- K¢

e (QJ1310219 - ,PSenice se specifickym slozenim a vlastnostmi Skrobu pro
potravinaiské a prumyslové tcely*, c¢astkou 75 000,- K¢

® (QJ1510160 — ,Nové technologie ziskavani biologicky aktivnich latek z 1écivych a
aromatickych rostlin jako zdroji ucinnych latek botanickych pesticidi a
potravinovych dopliki*, ¢astkou 75 000,-- K¢

® (QJ1210258 - ,Extrakce lignanil z dfevni hmoty a jejich vyuZiti v doplicich stravy s
vyznamnymi biologickymi u¢inky* 62 000,- K¢

Spolufinancovani projektl z vlastnich zdroji bylo vroce 2015 ve vysi 430 000,- K¢,
a promita se do vyse ztraty na hospodarském vysledku za rok 2015.
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Dalsi ¢innost

Na celkovém objemu vynost 1 689 925,62 K¢ se podili dotace projektu na uctech ,,691

e .Genofondy Sbirka mikroorganismi“ c¢astkou

e Konzultace pro potravinarskou vyrobu‘ ¢astkou

740 000,- K¢
380 000,- K¢

a druhou cast tvofi trzby na uctu ,,602 “ za 3 akce ve vysi 569 925,62 K¢ a to

e 442 000,- K¢ analyza produktii FF servis
o 28 925,- K¢ na zabezpeceni odborné¢ho seminaie na Svétovém dni vyzivy

e 99 000,- K¢ prace pro Ustav zemd&délské ekonomiky a informatiky

Néklady dalsi ¢innosti ve vysi 1 426 958,34 K¢ snizily zisk dalsi ¢innosti na 262 967,28 K¢.

VUPP, v. V. i. splnil viechny ukoly VaV a pfidélené finanéni prosttedky od vsech

poskytovatelt byly Gceln€ vynaloZeny.

Jina ¢innost

Vynosy celkem dosahly objemu 5 835 600,89 K¢, z toho pfijmy z prondjmu prostor stavu ve
vysi 2 647 369,- K¢, drobné zakazky vyzkumu a vyvoje ve vysi 3 121 809,18 K¢.

Néklady celkem dosahly 5 372 529,36 K&, z toho na pronajmy prostor ustavu (udrzba, servis,
vnitini aktivace sluzeb) dosdhly 2 206 602,- K¢, naklady na drobné zakazky Ccinily

3080 132,86 K¢.

Tab. 2 Vysledky hospodafeni VUPP, v.v.i. v jiné &innosti (idaje v K¢&)

- ] ] (+) zisk (-)
Cinnost Naklady Vynosy Zirata

- prondjmy (vcetné prefakturace) 2 206 602,00 2 647 369,00 440 767,00

- drobné zakéazky vyzkumu a vyvoje 3080 132,86 3121 809,18 41 676,32

- aktivace majetku 0,00 5 500,00 5 500,00

uroky a nahrady,skody, pok}lty, penale, 25 802,10 196,31 25 605,79

manka, kurs. ztraty a ostatni

prodej majetku 0,00 0,00 0,00

zuct(?vanl opravnych polozek a zaokr. 59 992,40 66 226,40 6 234.00

rozdily

Celkem 5372 529,36 5 835 600,89 463 071,53

Celkové vynosy v jiné ¢innosti ¢inily 5 835 600,89 K¢.
Néklady celkem v jiné ¢innosti ve vysi 5 372 529,36 K¢ snizily zisk na 463 071,53 K¢.
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Tab. 3 Cerpdni mzdovych prostiedkii sledovanych podle &innosti v roce 2015
(adaje v K<)
mzdové e s T pojistné a
niklady Pojistné Celkem piimé mzdy Ty
hlavni ¢innost 11314 483| 3648686 14963169 8 884 326 2887 742
dalSi ¢innost 731714 241 270 972 984 578 054 192 792
jina ¢innost 2415774 723 504 3139278 1908 461 573 764
celkem 14461971 4613461 19075431 11 424 957 3672698
Z toho
odmény DR, 68 500 23290 91 790 68 500 23290
RI
rozpofet mzdy | 13800000| 4692000| 18492000 11 000 000 3750 000
rozdil -730 471 19 725 -710 746 -479 072 58 903
podil 104,80 % 98,33 % 103,16 % 103,86 % 97,94 %
Tab. 4 Financovani pofizeni DHNM v roce 2015 (adaje v K¢)
Rozvaha |Inventarni ; Vstupni Zpusob | Dotace Vlastni
. - Nazev N
ucet ¢. cislo cena Instituce | Prostredky
Zatazeni
investice
02213 4912 CISCO 2911/K9 65 446 ne 65 446
movita
_ i investice
02213 4913 TISk%rSZOeS?“d'O 108 888 ne 108 888
movita
; 1w investice
02213 4914 Sposrékélgli‘ggky 81712 ne 81712
movita
navyseni
Systém méteni
02213 4891 spoffeby el. energie 132 342 vstupni ne 132 342
ceny
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5 Zavér

Vyroc¢ni zprava 2015 byla zpracovéna, projednéana a predlozena v souladu s ustanovenim § 30
zakona 341/2005 Sb.

Dozor¢i rada projednala zpravu dne

Rada instituce projednala a schvalila zpravu dne

Ing. Marek Svétlik, Ph.D.
feditel VUPP, v.v.i.

Ing. Jitka Gotzova, v.r. XY
ptedsedkyné DR zaRI

6 PFilohy
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Ptiloha ¢.1 Zprava o ¢innosti DR za rok 2015
Ptiloha ¢.2 Zprava nezavislého auditora k fadné ucetni zavérce k 31. 12. 2015 a o ovéieni
vyroéni zpravy za rok 2015



