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r stav mléka, tukd a kosmetiky (drive Ustav technologie
mléka a tukd) Fakulty potravinarské a biochemické tech-
nologie VSCHT Praha se zabyva védeckou a pedagogickou
¢innosti v oblasti mikrobiologie, chemie a technologie mléc-
nych a tukovych potravin, detergentii a kosmetiky. Pro Gistav
je dlouhodobé typicka aplikace Sirokého spektra pristupti
k oboru technologie potravin zahrnujici mikrobiologickou
problematiku, fyzikalni a koloidni vlastnosti surovin, inZe-
nyrské procesy vcetné uplatnéni novych technologii, vyuZiti
modernich analytickych technik a popis chemickych procest

pfi zpracovani potravin. Je vyuZivana ovSem i organicka syn-
téza pro pripravu a testovani specifickych slozek prirodnich
latek ajejich modifikaci s potencialnim presahem do biotech-
nologie l1éCiv. Specifikem je, Ze odborné zaméreni tstavu ne-
zahrnuje jen Cisté potravinarskou technologii, ale i oblast ten-
zidd, detergentli a kosmetiky vychazejici z nepotravinarského
vyuziti tukovych surovin.

Tradi¢n€ hraje v €innosti ustavu velkou roli mikrobiolo-
gicka problematika, coz ptvodné vychazelo ze specifického
zameéreni na technologii mléénych vyrobku. V soucasné dobé
se v8ak pracovnici Gstavu vénuji mikrobiologické kvalité
i dal$ich potravinarskych surovin a vyrobkd i vjrobkdim kos-
metického primyslu. Jsou feSeny jednak otazky mikrobidlni
jakosti a trvanlivosti vyrobku, napt. aplikace protektivnich
kultur, hodnoceni antimikrobialnich vlastnosti prirodnich
¢i chemicky modifikovanych latek vhodnych pro kosmetické
vyrobky. Hlavni vaha nasi ¢innosti je ovSem dlouhodobé
v oblasti vyuziti probiotickych mléénych baktérii, hodno-
ceni funkénich vlastnosti bakterii mlééného kvaseni a jejich
aplikace v technologii nejen mlé¢nych vyrobkd, ale ve shodé
s novymi konzumnimi trendy také napiiklad fermentovanych
vyrobkd z rostlinnych substratu.

V oblasti chemie a technologie mléka se ustav dlou-
hodobé vénuje problematice izolace a vyuziti sloZzek mléka
pomoci modernich membréanovych (ultrafiltrace, elektro-
dialyza) a chromatografickych technik predevsim pro vyssi
zhodnoceni syrovatky jako hlavniho vedlejsiho produktu
mlékarenského primyslu, ale také napft. pro vyvoj nutri¢nich
pripravkd z mateiského mléka. Déale jsou zkoumany vlivy
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riznych surovin a aditivnich latek na reologické a texturni
vlastnosti mlé¢nych vyrobki. Vyznamnou oblasti je aplikace
beta-galaktosidazy pro vyvoj vyrobkd s prebiotickymi galakto-
oligosacharidy a soucasné s nizkym obsahem laktdzy.

V oblasti chemie a technologie tukt se pracovnici
ustavu vénuji aplikovanému vyzkumu se zaméfenim na udr-
zitelné ziskavani arafinaci oleji zkonvencnich i netradi¢nich
surovin. Pfedmétem zakladniho vyzkumu jsou bioaktivni
lipidy, lipidové mediatory ¢i antioxidanty s benefitnimi fyzio-
logickymi u¢inky; diskutované slouceniny nalézaji uplatnéni
ve funkénich potravinach nebo i medicinské chemii. Sou-
¢asné je feSena otazka izolace a vyuziti bilkovin z vyliski
olejnin, oxidacni stability oleji a modifikace tukd pro pri-
pravu tukovych nésad emulgovanych a pokrmovych tukd.
S ohledem na potfeby udrzitelnosti technologii a ekologi-
zaci vyroby jsou zkoumana téz perspektivni technologicka
reSeni extrakce oleji s vyuzitim obnovitelného 2-methy-
loxolanu ptivodem z lignocelul6zovych surovin ¢i sloZeni
a zpracovani tzv. single cell oils ziskanych fermenta¢nimi
procesy.

Uvedend témata jsou predmétem perspektivni zahra-
ni¢ni spoluprace, jako napt. s TU Mnichov a University of
Oklahoma. V minulosti byla spoluprace navazana i s fadou
dalsich zahrani¢nich pracovist (University of Bristol, Nico-
laus Copernicus University v Toruni, University of Alberta ¢i
Swedish University of Agricultural Sciences v Uppsale).

Filmovd odparka FilmDist SP 200 HT (Pilodist GmbH, Ger-
many) pro Sirokou Skdlu technologickych aplikaci, zejména
odkyselovdni olejii a tukii, deodoraci, destilaci FAME, separaci
mono- a diacylglycerolii, izolaci prirodnich ldtek a simulaci
prumyslovych technologickych experimentii v zdvérecné fdzi
rafinace olejii a tukii

UHT/HTST jednotka FT74 (Armfield, UK) s homogenizd-
torem Panda 2K (GEA, Niro Soavi, Itdlie) pro kontinudlni
tepelné osetreni a homogenizaci tekutych potravin

Ustav se podili ve spolupraci s ostatnimi tistavy VSCHT
¢i jinych vysokych $kol a vyzkumnymi tstavy na reSeni celé
rady grantovych projekti. Nedavno byly tispéSné ukonéeny
projekty: ,VyuZiti potencialu riznych metabolitl divokych
kment bakterii mlééného kvaseni a kvasinek k potlaceni
vyskytu nezadoucich fungalnich kontaminantd a prodlou-
zeni trvanlivosti mlé¢nych a pekarskych vyrobka“, ,Zpra-
covani vedlejsich produktl z lisovani semen olejnin na nové
vyrobky s nutri¢nimi a zdravotnimi ptinosy, ,VyuZiti enzy-
matického a probiotického potencidlu mikroorganismi
k vyvoji novych a zvySeni kvality a trvanlivosti stavajicich
mlécénych a pekarenskych vyrobki“ a ,Vyzkum a vyvoj nové
rady zelené kosmetiky“. V soucasnosti jsou feseny projekty:
,1JKomplexni mikrobiota syri — nové metody hodnoceni jejiho
sloZeni a bezpec¢nosti pro nasledné vyuziti v technologii
syri“, ,,Postbiotika, bakterialni exopolysacharidy a nové oli-
gosacharidy pro funkéni synbiotické fermentované vyrobky*,
,Pokrocilé metody rafinace rostlinnych oleji“, ,,Proteinové
koncentraty s priznivymi senzorickymi vlastnostmi ziskané
z olejnin zelenou technologii“ a dalsi.

Uvedené projekty se resi ve spolupraci s primyslovymi
partnery a do feSeni jsou zapojeni v rdmci zavérecnych praci
téz studenti vSech stupna studia.

Soucasné je soucasti védecko-vyzkumné ¢Einnosti
ustavu smluvni vyzkum pro podniky potravinarského a kos-
metického pramyslu pti hodnoceni a vyvoji novych vyrobku
¢i odhalovani pric¢in rdznych technologickych problémd.

Pro tyto ucely je tstav vybaven radou technologic-
kych zarizeni (UHT/HTS jednotka, pistové homogeniza-
tory, elektrodialyza, membranové filtrace, vyrobnik Stephan,
preparativni chromatografie, Snekovy lis oleja ¢i hlubokova-
kuova filmova odparka), analytickych ptistroju (HPLC, GC
MS, ELFO, pftistroje pro stanoveni oxidaé¢ni stability olejt
a tukd) a méficich pristroji pro hodnoceni fyzikalnich vlast-
nosti (rotacni reometry, texturometr, stanoveni distribuce
velikosti ¢astic laserovou difrakci a dynamickym rozptylem
svétla, hodnoceni sedimentacni stability v odstredivém poli,
tenziometr pro stanoveni povrchového napéti a kritické mice-
larni koncentrace povrchové aktivnich latek ¢i reflektan¢ni
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Ustav mléka, tukii a kosmetiky porddd kazdé dva roky ,,Celo-
stdtni prehlidky syrii“ a konferenci ,,Mléko a syry“
(https://cps.vscht.cz/)

spektrofotometr pro stanoveni barvy). V oblasti mikrobio-
logie jsou k dispozici také fluorescencni mikroskop a Real-
-Time PCR.

V pedagogické oblasti ustav zajistuje nebo se podili
na vyuce predmétl jak bakalarskych studijnich programi
(,Uvod do potravinaiskych a biochemickych véd*, , Probio-
tika a funkéni potraviny 14, |, Zaklady kosmetiky“, ,,Fyzikalni
vlastnosti potravin“ a ,,Technologie potravin®, resp. ,,Potra-
vinarské technologie a biotechnologie®), tak predevs§im
magisterského studijniho programu Technologie potravin
(,,Procesni chemie potravin®, , Fyzikalni a koloidni vlastnosti
potravin®, ,Mikrobiologie potravin a kosmetiky“, ,,Hygiena
a sanitace potravinarskych vyrob“, ,Probiotika a funkéni

potraviny“, ,Technologie mlé¢nych vyrobkd“, ,,Chemie
a technologie tuka®, ,Tenzidy a detergenty“ a ,,Chemie
atechnologie kosmetiky*). Ustav je téz Skolitelskym pracovi-
Stém studentl doktorského studia, ktefi se vyznamnym zpa-
sobem podili na vyzkumné i pedagogické ¢innosti.

Absolventi se uplatiiuji jako vyrobni a provozni inZenyri,
technologové, vyzkumni a vyvojovi pracovnici, pracovnici
avedouci kontrolnich laboratori a zkuSeben, ale také v oblasti
distribuce potravin a poti'eb pro potravinai'sky préimysl. Rada
absolventl zastava ridici a vedouci funkce v mlékarnach,
podnicich tukového primyslu a v podnicich vyrabé&jicich
praci a ¢istici prostiedky a kosmetiku.

V ramci celozivotniho vzdélavani jsou pracovnici ustavu
schopni nabidnout téZ celou fadu individualnich kurzt napfi-
klad z oblasti mikrobiologické jakosti potravin, vlastnosti
mléénych bakterii, hodnoceni textury potravin, chemickych
vlastnosti mlé¢nych ¢i tukovych surovin, oxida¢ni stability
tukd a olejti, hodnoceni a vybéru detergentd, hodnoceni a sta-
bility kosmetickych vyrobka.

Ustav je aktivni téz pfi organizovéni tradi¢nich odbor-
nych akci. V kvétnu se uskutecnila 61. mezindrodni konfe-
rence o olejich a tucich. Déle se pracovnici ustavu podili na
organizaci kosmetologického seminare (https://www.kos-
metologie.cz/) a seminare o tenzidech a detergentech. Od
roku 1996 ve spolupraci piedevsim s Ceskomoravskym
svazem mlékarenskym ustav organizuje ,,Celostatni pre-
hlidky syrt“, od roku 2000 doprovazené konferenci ,,Mléko
a syry“ (https://cps.vscht.cz/). Na letoSnim jubilejnim
20. roéniku prezentovali vyrobci z Cech a Slovenska celkem
91 syrt. Ob¢ akce jsou pak vitanou prilezitosti pro setkavani
odbornikll z akademické a vyrobni ¢i kontrolni sféry a podpo-
ruji tak jejich spolupraci.

Firma Kamilles.r. o.
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zajistuje vyvoz a dovoz zivych zvirat
Spole¢nost ma dlouholetou tradici v oboru a pfi své obchodni ¢innosti
upfednostniuje spolehlivost a seriézni obchodni vztahy se svymi partnery.

Konkrétné nabizime:
e vykup jatecniho skotu a prasat za ticelem exportu e vykup zastavového skotu k vykrmu

Mame svoje stalé obchodni partnery a radi Vas pfivitame do tohoto spolecenstvi.
S dlivérou se na nas obratte!
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