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Vysoké 3kola chemicko-technologické v Praze

ﬁstav konzervace potravin vznikl v roce 1957 jako samo-
statna Katedra konzervarenské technologie na Fakulté
potravinarské technologie Vysoké Skoly chemicko-technolo-
gické v Praze. V roce 1966 byla katedra prejmenovana na Ka-
tedru konzervace potravin, v roce 1991 doslo k piejmenova-
ni na Ustav konzervace potravin a technologie masa a v roce
2012 na Ustav konzervace potravin. Zakladatelem Katedry
konzervarenské technologie byl profesor Vladimir Kyzlink,
jehoz monografie ,Zaklady konzervace potravin®“ pattila
v potravinarskych oborech po mnoho desetileti mezi kli¢ové
vysokosSkolské ucebnice. Zakladni pracovni koncepce tehdej-
§1 katedry zahrnovala obecnou problematiku konzervace ne-
udrznych potravin, se zaméfenim na tichovu rostlinnych ma-
teriali (zejména ovoce a zeleniny) a na zpracovani produktd
Zivo€isného plivodu (zejména masa a vajec).

V soucasné dobg je ¢innost ustavu zamerena na vyzkum,
pedagogiku a spolupraci s primyslovymi partnery napiic¢
celym potravinafskym sektorem. Ustav konzervace potravin
poskytuje priimyslovym partneriim celou fadu sluzeb, jako
jsou napriklad analytické rozbory, technologické poradenstvi,
odborna skoleni apod. Ustav konzervace potravin v dnesni
dobé zajistuje vyuku na vSech stupnich vysokoskolského
studia, a to od studia bakalarského (Produkce potravinai-
skych surovin, Principy uchovy a baleni potravin, Legisla-
tivni aspekty vyroby potravin) pres magisterské (Principy
uchovy potravin, Baleni potravin, Systémy managementu
kvality a bezpec¢nosti potravin, Teorie spotiebitele, Autenti-
cita a detekce falSovani potravin, Provozni analyza potravin)
az k doktorskym predmétim (Trendy v konzervaci potravin,
Obaly a obalovéa technika v potravinaiském pramyslu, Kva-
lita potravinatskych surovin aj.). Ustav také zajistuje vyuku
voblasti technologie masa, ovoce/zeleniny a celé fady dalSich
minoritnich komodit (népoje, vejce, ryby, med a vceli pro-
dukty aj.). Zminit lze také Sirokou nabidku $koleni a kurzt
celozivotniho vzdélavani, které jsou ¢asto realizovany na
miru pro konkrétni zajemce.

vidélani/vychova

Ustav konzervace potravin fesi védecké tikoly v oblasti
konzervace potravin, kdy je aktualné pozornost vénovana
fyzikalnim metodam, jako je napriklad vysoky hydrosta-
ticky tlak nebo pulzni elektrické pole. Studovano je také
napiiklad vyuziti bakteriofagli, optimalizace tepelnych pro-
cesll, moznosti vyuZiti extraktd z konopi a dalsich rostlin-
nych materialt pro konzervaci a stabilizaci potravin, vyskyt
a charakteristika nezddoucich mikroorganismu aj. Tech-
nologie potravin je zaméfena na vyvoj novych receptur, na
vyvoj a optimalizaci vyrobnich postupd, na zlepSovani kva-
lity a bezpecnosti vyrobkd, snizovani mnozstvi pridatnych
latek, technologii 3D tisku potravin apod. Jednou z aktual-
nich problematik resenych na Ustavu konzervace potravin
je i autenticita potravin. Vyzkum je v této oblasti zaméren
na autenticitu vyrobkl z ovoce a zeleniny (ovocny podil,
nedeklarované pridavky vybranych ovocnych druht), vajec
(obsah vajec/zloutkli ve vyrobku), medu (kvalita, ptivod
medu, pravost véeliho vosku aj.), masa a celé rfady dalSich
potravinarskych komodit. Jako jedno z mala pracovist v celé
CR nabizi Ustav konzervace potravin akreditované stano-
veni ovocného podilu v potravinarskych vyrobcich. Tra-
di¢né jsou reSeny i otazky spojené se systémy rizeni kvality
v zeméd¢lsko-potravinarském komplexu. Mezioborovou
problematikou je poté ,,consumer sciences® (teorie spotie-
bitele), kdy byla zkoumana dvoji kvalita potravin, vnimani
potravin s upravenou vyzivovou hodnotou apod. Pozornost
je také vénovana vyvoji novych analytickych metod, zejména
v oblasti elektromigra¢nich metod, jako jsou izotachoforéza
a kapilarni elektroforéza, plynové chromatografie (analyza
tékavych latek, identifikace senzorickych defektd apod.) aj.

V poslednich letech resil Ustav konzervace potravin
tyto grantové projekty: Biologicka ochrana brambor proti
vybranym patogennim bakteriim, Vliv reformulace potravin
na trvanlivost a fyzikalné-chemické vlastnosti vyrobkd, Nové
trvale udrzitelné zpdsoby zpracovani a vyuZiti tuzemskych
olejnin, Vyvoj novych potravin na bazi vedlejsich produkti
potravinarského pramyslu, Ovéreni autenticity medu pomoci
analyzy pylovych zrn aj.

Ke konkurenceschopné védecké praci je potieba
i moderni piistrojové vybaveni a Ustav konzervace potravin
disponuje celou rfadou analytickych pristroji (HPLC, GC,
MS, AAS, CE, ITP), pristroji pro hodnoceni obalovych

Vybaveni technologické haly — horizontdIni autokldv



quality

FOOD

technology

Ustay konzervace potravin poiddd kazdé dva roky konferenci Food technology, food quality (https://ukp.vscht.cz/konference)

materiald a celé rady dalSich, unikatnich pristroja (pristroje
pro hodnoceni textury potravin, spektrofotometry pro méreni
barvy, generator sorp¢nich izoterm, teplotni ¢idla pro méfeni
teplot a tlak®i v autoklavech aj.). Sou¢asti Ustavu konzervace
potravin je i technologicka hala umoznujici vyrobu potravin
v malém méfitku. Mezi zdkladni vybaveni této haly patii hori-
zontalni autoklav, kutr, su§arna, narazka, konvektomat aj.
Dnes jiz nedilnou sou¢asti Ustavu konzervace potravin je
obalova laborator. Obalova laborator byla zaloZena jiZ v roce
1995 a 0 6 let pozdéji byla akreditovana Ceskym institutem
pro akreditaci, pri¢emz status akreditované laboratote si drzi
dodnes. Jiz od poc¢atku svého pusobeni se laboratoi zabyva
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zkouskami obalovych materialt a dalSich vyrobkd urcenych
pro primy styk s potravinami v souladu s ¢eskou i evrop-
skou legislativou. Nabizi taktéZ analyzy tykajici se celé rady
vyznamnych kvantitativnich i kvalitativnich parametra potra-
vinarskych vyrobkl véetné testovani vlivu systému baleni pti
rtznych skladovacich podminkach na kvalitu balené potraviny.
Dale se zabyva zkouskami dileZitych funkénich parametrt
obald, naptiklad bariérovych vlastnosti pro vodni paru, aroma-
tické latky a permanentni plyny, mechanickych vlastnosti atd.
V rédmci své Cinnosti je laborator taktéZ schopna komplexné
posoudit vhodnost obalovych systémti pro zpracovani potravin
vcetné sledovani chemickych a/nebo mikrobiologickych zmén
balenych potravinarskych vyrobkd, pripadné vytvorit navrh
nového obalového systému pro konkrétni druh potraviny.
Aktualné se obalova laborator zaméfuje predevs§im na proble-
matiku nezdmérné pridanych aditivnich latek, které mohou
byt pfitomny v materialech pro kontakt s potravinami. Dal§im
aktualné reSenym tématem je revize dosavadnich systéma
baleni za ucelem snizeni dopadu pouzivani téchto systémi na
Zivotni prostredi. Prikladem je nahrada hire recyklovatelnych
vicevrstvych obalovych materiall s riznym sloZenim poly-
merd, tzv. monomaterialy na bazi jednoho typu polymeru.
Vysledky zakladniho potravinarského vyzkumu jsou
publikovany v odbornych ¢asopisech, v recenzovanych pak
spiSe ¢lanky populariza¢ni. Spoluprace s primyslem vyus-
tila v celou fadu poloprovozil, vyzkumnych zprav, uZit-
nych vzorkt a patent(i. Mezi aktivitami Ustavu konzervace
potravin Ize zdUraznit poradani narodni konference s mezina-
rodni ucasti ,,Food technology, food quality“, kterd navazuje
na tradici Konzervarensko-potravinaiskych dnt, na jejichz
odborném zajisténi se Ustav konzervace potravin, VSCHT
Praha pravidelné podilel. Pivodni obsah vénovany zejména
problematice tchovy potravin byl obohacen o témata kvality
a bezpecnosti potravin v Sir§Sim kontextu. Konference ziskala
zastitu Ministerstva zemédélstvi a prezidenta Potravinarské
komory CR. [ |




