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Ustav sacharido a ceredlii -
Uspésné propojeni védy a praxe
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UStaV sacharidii a cere4lii VSCHT Praha je jednim z tsta-
vl (diive kateder) Fakulty potravinaiské a biochemické
technologie a podili se predev§im na vyuce studenti oboru
Technologie potravin. Specializacemi, na které se stav ve
své pedagogické Cinnosti zamétuje, jsou technologie cukru,
chemie a technologie Skrobu, technologie ¢okolady a neco-

koladovych cukrovinek a ceredlni chemie a technologie. Na
prvni pohled se jedna o velmi tradi¢ni technologie, ¢asto s ko-
feny i v hluboké minulosti, které zdanlivé neprochazeji zad-
nym vyznamnym rozvojem s vyjimkou modernizace strojnich
zafizeni, digitalizace a automatizace procesii. Casto je vSak
opak pravdou. Samotna vyroba a rafinace cukru se sice pro-
vadi postupy, které vznikaly a vyvijely se v uplynulych dvou
stoletich, podobné jako mlynska a pekarenska vyroba, kte-
ré se ve svych zakladnich principech vyvijela dokonce néko-
lik tisicileti. Nicméné, jak cukr, tak Skrob, sirupy, mouka ¢i
klasické pecivo, ¢okolada i cukrovinky se v poslednich dese-
tiletich ocitly vesmés na seznamu témer nezadoucich slozek
nasi stravy (pravda, aniz by naptiklad u nas jejich spotieba
n¢jak vyznamné klesala). Z pohledu nékterych extrémnich
nazorovych proudd jsme, da se Fici, ustavem technologie ,,bi-
lych jedt“, z pohledu racionalniho se zabyvame technologie-
mi vyroby potravin, které v kombinaci s pfebytkem konzuma-
ce obecné a predevsim nedostatkem pohybu skute¢né mohou
predstavovat zatéZ organismu a zdravotni rizika.

A prave to jsou vyzvy, které technologie, kterym se
vénujeme a které vyucujeme, ptijaly a jdou jim naproti.
A tak se od nas naSe studentky a naSi studenti dozvidaji
aktualni poznatky o sacharéze a dal$ich jednoduchych cuk-
rech (glukoze, fruktdze aj.) a jejich racionalnim nutri¢énim
vyuziti, o technologii vyroby derivatt téchto latek s velkym
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aplika¢nim potenciadlem nejen v potravinarstvi, o prirod-
nich i umélych sladidlech, o mnoha derivatech skrobu, které
nachdazeji uplatnéni v celé fad¢ odvetvi pramyslu, ale také
v Iékarstvi a farmacii, o technologii vyroby ¢okolady a cukro-
vinek s pridavkem nutri¢éné vyznamnych a biologicky aktiv-
nich latek. A podobné je tomu i v ceredlni technologii, kde
se studenti dozvidaji mnohé o soucasnych trendech vyuziti
SirSiho spektra obilovin, pseudoobilovin i dal$ich plodin pri
vyrobé€ chleba, peciva a dalSich typu cerealnich vyrobkda,
surovin novych anebo ¢asto téch, ke kterym se po staletich
navracime na nové urovni jejich poznani. Ué¢ime je o techno-
logii vyroby bezlepkovych cerealnich produktt, o modernim
pohledu na fermentaéni technologie, které v naSem oboru
predstavuje vyroba kvasi zdaleka jiz ne pouze Zitnych.
Ustav sacharidi a cerealii byl po celou dobu své dlouhé
historie vzdy tésné propojen s primyslovou praxi. Vyzkum
a ¢innost na ustavu jsou proto zaméteny predev§im na ty
oblasti, které mohou nachazet v primyslu uplatnéni a pfi-
naSet feSeni v téch oblastech, které nasi primyslovi partneri
nemohou reSit bez pomoci a spoluprace s védecko-vyzkum-
nymi pracovisti. V ramci naSich védecko-vyzkumnych aktivit
se snazime sledovat ty trendy v jednotlivych oblastech, kte-
rymi se zabyvame a které vedou k novym potravinarskym
vyrobkidm splnujicim soucasné pozadavky na vyzZivu oby-
vatel vysp€lé spole¢nosti. Spole¢nosti, ktera se vyznacuje
premirou prijmu energie v potravé, a naopak nedostate¢nym
vydejem energie fyzickou ¢innosti. Tyto problémy jsou mar-
kantni v Evropé¢ a dalSich vyspélych ¢astech svéta a vedou
k masivnimu zasazZeni populace nadvahou a z ni vyplyvaji-
cimi zdravotnimi komplikacemi. Déale se zabyvame nékolika
tématy z oblasti zvlastni vyZivy, tj. vyZivy obyvatel se special-
nimi pozadavky na vyZivu, zejména se to tyka osob trpicich

FT-IR spektrometr k méreni infracervenych spekter pouZiva-
nych k identifikaci (nejen) polysacharidii

celiakii. A stejn€ jako nasi kolegové z dalSich technologickych
ustavid nasi fakulty a Skoly se obecné zamétujeme na techno-
logie a vyrobni postupy vedouci k efektivnimu hospodareni
s energii a prirodnimi zdroji.

NaSsi absolventi nachazeji uplatnéni ve vyznamnych
podnicich s tuzemskym i nadnarodnim dosahem a jsou ndm
pak ve své praxi partnery, které zveme do naSich prednasek
a seminard, aby své nasledovniky obohacovali o aktualni
pohledy z praxe.

Nasimi primyslovymi partnery jsou primyslové pod-
niky jak ¢eské, tak také nadnarodni s pisobnosti v Ceské
republice, spolupracujeme také s profesnimi svazy, které tyto
podniky sdruzuji. V poslednich letech se snazime povysit
nase vzajemné vztahy na novou troven, a to dvéma zpusoby.
Zaprvé v oblasti vyzkumu se snazime spolecné hledat takova
témata, ktera jsou nosna a dlouhodob4, aby z nich plynula
delsi, zejména viceleta spoluprace na vétsich projektech. Pii-
kladem takové dlouhodobé spoluprace je vySe zminény vyvoj
novych technologii pfipravy a vedeni kvasii z netradi¢nich
surovin, kde je nasim partnerem vyznamné vyrobni spolec-
nost s prakticky celosvétovou ptisobnosti. Druhou formou
spoluprace, kterou se snazime rozvijet s naSimi primyslo-
vymi partnery, je jejich participace na nasi pedagogické praci.
Realizujeme to nejen tim, Ze nékteré vyznamné odborniky
z praxe zveme do naSich prednéasek a seminart, ale v roce
2018 jsme zah4jili konzultace o samotnych osnovach pred-
méta ¢i jejich ¢asti, které vyucujeme. Jde o to, aby naSe vyuka
na jedné strané zahrnovala fundované fyzikalné-chemické,
biochemické a inzenyrské principy technologii, které vyucu-
jeme, coz je nasi odpovédnosti, ale vedle toho také aktualni
trendy a tendence, které jednotliva primyslova odvétvi zcela
aktualné ovliviuji.

Jak jiz bylo feceno v tivodu, sacharidy jsou v posledni
dobé Casto chapany jako jakési zlo, kterému je tfeba se
vyhybat. Skupina sacharid, které jsou stravitelné a pred-
stavuji ve vyziveé zdroj energie, nemusi predstavovat pro-
blém samy o sobé. Hlavnim problémem je prebytek energie
ve stravé a nedostatecny vydej energie. Vedle stravitelnych
sacharidd existuje rozsahla a pestra skupina sacharidi,
zejména polysacharidt, které nejsou lidskym organismem
stravitelné a které souhrnné oznacujeme jako vlakninu. Uve-
dené (neSkrobové) polysacharidy ¢asto predstavuji nutri¢ni
a zdravotni prinos, ktery je bud zndm, anebo je predmétem
zkoumani. Casto jsou slozky vlakniny pritomné v rostlinnych
pletivech doprovazeny dal§imi latkami, kterym pfipisujeme
priznivou biologickou aktivitu. Pravé vlakninou, jejimi sloz-
kami a doprovodnymi latkami a jejich moznym vyuzitim se
na ustavu podrobné zabyvame. Zkoumame sloZeni a techno-
logické a nutri¢ni vyuziti vlakniny obilovin a jinych hospodar-
skych plodin i divokych a netradi¢nich rostlin, ale také hub,
fas a nékterych mikroorganismd.

Zejména v oblasti cerealni technologie se, jak jiz bylo
také uvedeno, zabyvame modernimi technologiemi vedeni
kvast. Pod pojmem kvas (¢i kvasek) si vétSina z nas predstavi
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zitny kvas, ktery je zakladem vyroby tradi¢niho typu ¢eského
chleba. Dnes se vS§ak zabyvame také u nas netradi¢nim p3e-
ni¢nym kvasem, ale také technologickymi postupy vyroby
kvast z jinych obilovin a pseudoobilovin, které mohou
nachazet napriklad uplatnéni pfi vyrobé chleba a peciva pro
bezlepkovou dietu.

Z inZenyrského hlediska se zabyvame v posledni
dob¢ napriklad membranovymi procesy a chromatografic-
kymi postupy, které mohou slouzit k frakcionaci ¢i izolaci
a separaci celé rady zajimavych latek a mohou nachazet
uplatnéni jak v potravinarstvi, tak naptiklad pii upravé
odpadnich vod, coZ je pfi vyrobé cukru a Skrobu vyznamné
téma. Dale také nékterymi tepelnymi procesy, které souvi-
seji s technologii sacharidd, jako naptiklad extruzi. V analy-
tické oblasti se vénujeme identifikaci latek na bazi sacharidi
a jejich derivata (od polyold pres monosacharidy, oligosa-
charidy az polysacharidy) izolované z rdznych rostlinnych,
mikrobialnich a Zivo¢iSnych zdrojt. Charakterizaci téchto
latek provadime pomoci chromatografickych a spektralnich
metod.

Ve spolupraci s ostatnimi Gstavy VSCHT Praha, dal-
$imi vysokymi Skolami, univerzitami a védecko-vyzkum-
nymi organizacemi jsme se podileli a podilime na feSeni fady
grant a projektd v roli koordinatora, hlavniho fesitele nebo
spoluresitele. Vyznamnymi vystupy projektt jsou publikace,
certifikované metodiky, uZitné vzory a patenty.

V posledni dob¢ byly/jsou na ustavu reSeny nasledu-
jici projekty a granty: Vyvoj novych plodin s cilem produkce
potravinaiskych vyrobkii s vy$si vyzivovou hodnotou; Rasové
biotechnologie pro potravinarstvi — pfiprava proteind, poly-
sachariddi a karotenti heterotrofni kultivaci mikroras se sni-
Zenym mnozstvim chlorofylu; Inovativni aplikace 1é¢ivych
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hub ve funkénich potravinach a podpora jejich narodni
produkce; Vliv reformulace potravin na trvanlivost a fyzi-
kalné-chemické vlastnosti vyrobkd; Postbiotika, bakterialni
exopolysacharidy a nové oligosacharidy pro funkéni synbio-
tické fermentované vyrobky; Uspora spotieby energie pti
peceni chleba pomoci optimalizace teplotniho rezimu s vyu-
Zitim numerickych modeld, korelaci a ume¢lé inteligence.

Zahrani¢ni spolupraci v€etn€ mobilit studentd magis-
terského i doktorského studia a mobilit zaméstnancti tistavu
se snazime aktivné podporovat a rozvijet. Vyzkumné aktivity
tykajici se analyzy a struktury polysacharidli jsou dlouho-
dobé feSeny ve spolupraci s univerzitami napf. v Portugalsku
(Universidade de Aveiro) a Jizni Koreji (Catholic University
of Korea), s Max Rubner-Institutem (Detmold, SRN), nové
také s kolegynémi z univerzit ze Zahrebu, Nitry a Wroclawi.

Kazdoro¢né (letos mame vyrocni jiz 20. ro¢nik konfe-
rence) poradame odbornou konferenci Polysaccharides-Gly-
coscience s mezinarodni ucasti.

Hlavnimi plody nasi prace jsou nasi absolventi. Absol-
venti naSeho ustavu se mohou podilet na vyvoji receptur
a technologickych postupt novych vyrobk, na fizeni vyrob-
nich procesu, IT kontrole procesti, kontrole a hodnoceni
jakosti potravin. Jak jiz bylo fe¢eno vySe, mnozi z nich v pra-
myslu nachazeji velmi kvalitni uplatnéni, casto u nasich nej-
blizsich primyslovych partnerd, se kterymi maji moznost
navazat kontakty jiz béhem studia. Snazime se hledat stale
nové cesty ve vyuce, vyzkumu i partnerské spolupraci s praxi,
¢imZ navazujeme na ty hluboké a nejlepsi tradice naseho
ustavu, které byly letmo zminény vySe. Pokud se nasi absol-
venti stavaji postupné nasimi partnery a spolupracovniky
a Casto také naSimi osobnimi prateli, napliiuje nas to pre-
sv€déenim, Ze naSe prace ma smysl.
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