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Ustav sacharidi a cereadlii
- Uspésné propojeni védy a praxe
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UStav sacharid a cereélii VSCHT Praha je jednim z Gsta-
vl (drive kateder) Fakulty potravinarské a biochemické
technologie a podili se pfedev§im na vyuce studentd oboru
Technologie potravin. Specializacemi, na které se Ustav ve
své pedagogické Cinnosti zaméfuje, jsou technologie cukru,
technologie Skrobu, technologie ¢okolady a ne¢okoladovych
cukrovinek a cerealni chemie a technologie.

Na prvni pohled se jedn4 o velmi tradi¢ni technologie,
casto s koreny i v hluboké minulosti, které zdanliveé neproché-
zeji zadnym vyznamnym rozvojem s vyjimkou modernizace

VYSOKA SKOLA CHEMICKO-TECHNOLOGICKA V PRAZE
Fakulta potravinafské a biochemické technologie
Ustav sacharidl a cerealii

strojnich zafizeni a automatizace procest. Casto je vSak
opak pravdou. Samotn4 vyroba a rafinace cukru se sice pro-
vadi postupy, které vznikaly a vyvijely se v uplynulych dvou
stoletich, podobné jako mlynska a pekarenska vyroba, ktera
se ve svych zakladnich principech vyvijela dokonce né€kolik
tisicileti. Nicméné, jak cukr, tak Skrob, sirupy, mouka ¢i kla-
sické pecivo, ¢okolada i cukrovinky se v poslednich deseti-
letich ocitly vesmés na seznamu témér nezadoucich slozek
nasi stravy (pravda, aniz by naptiklad u nés jejich spotieba
né¢jak vyznamné klesala). Z pohledu nékterych extrémnich
nazorovych proudt jsme, dé se fici, ustavem technologie
,bilych jedt“, z pohledu racionalniho se zabyvame tech-
nologiemi vyroby potravin, které v kombinaci s prebytkem
konzumace obecn¢ a predevsim nedostatkem pohybu sku-
te¢né mohou predstavovat zatéz organismu a zdravotni
rizika.

A prave to jsou vyzvy, které technologie, kterym se vénu-
jeme a které vyucujeme, prijaly a jdou jim naproti. A tak se od
nas nasSe studentky a nasi studenti dozvidaji aktualni poznatky
0 sacharoze a dalsich jednoduchych cukrech (glukéze, fruk-
tdze aj.) a jejich racionalnim nutri¢nim vyuziti, o technologii
vyroby derivatli téchto latek s velkym aplikaénim potencialem
nejen v potravinarstvi, o prirodnich i nahradnich sladidlech,
0 mnoha derivatech Skrobu, které nachazeji uplatnéni v celé
radé odvétvi primyslu, ale také v 1€karstvi a farmacii, o tech-
nologii vyroby ¢okolady a cukrovinek s pridavkem nutri¢né
vyznamnych a biologicky aktivnich latek. A podobné je
tomu v cerealni technologii, kde se studenti dozvidaji mnohé
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o soucasnych trendech vyuziti Sir§iho spektra obilovin, pseu-
doobilovin i dalsich plodin pfi vyrobé chleba, peciva a dalSich
typu cerealnich vyrobkd, surovin novych anebo ¢asto téch,
ke kterym se po staletich navracime na nové urovni jejich
poznani. U¢ime je o technologii vyroby bezlepkovych cereal-
nich produkt, o modernim pohledu na fermentac¢ni techno-
logie, které v naSem oboru predstavuje vyroba kvasti zdaleka
jiZ ne pouze Zitnych.

Snad diky tomu je zajem o naS$ obor u studentt bakalar-
ského i inZenyrského stupné stabilni a ma tendenci vzruastat.
A je ndm potéSenim a cti, ze nasi absolventi nachazeji uplat-
néni ve vyznamnych podnicich s tuzemskym i nadnarodnim
dosahem ajsou nam pak ve své praxi partnery, které zveme do
naSich prednések a seminard, aby své nasledovniky obohaco-
vali o aktualni pohledy z praxe.

N4S astav ma za sebou velmi dlouhou historii, ktera
saha az na prelom 18. a 19. stoleti, a po celou tu dobu nasi
predchtidci spolupracovali s rodicim se a rozvijejicim se
pramyslem. Uplné poéatky publikaci a prvnich naznaka
vyuky technologie cukru sahaji do obdobi prvnich desetileti
19. stoleti na tehdejsim Kralovském ¢eském stavovském tech-
nickém ucilisti v Praze a jsou spojeny se jménem profesora
chemie Karla Augustina Neumanna (1771-1866) a zejména
profesora Karla Napoleona Ballinga (1805-1868). Na jeho
praci jiz na Kralovském ¢eském polytechnickém zemském
Gistavu navézal profesor Frantigek Stolba (1839-1910). Ve
druhé poloving 19. stoleti pak je vyuka kvasné chemie a cuk-
rovarnictvi spojena zejména se jménem prof. Dr.h.c. Karla
Preise (1846—1916), ktery zalozil a do své smrti redigoval
Listy cukrovarnické. Tak, jak se v ¢eskych zemich dafilo roz-
voji cukrovarnictvi, vyuka technologie ziskévala na vyznamu
v rdmci vyuky technické a pozdéji i potravinaiské chemie

v postupnych proménach skoly az k Ceskému vysokému uéeni
technickému a posléze samostatné Vysoké skole chemicko-
-technologické v Praze vroce 1952. Se samostatnou Katedrou
technologie glycidu, posléze Katedrou chemie a technologie
sacharid, se poji jména doc. Karla Sandery, prof. Stanislava
Zelenky, prof. Jana Hampla, kteti de facto poloZili zaklady
hlavnim smértim, které Ustav sacharidd a cerealii v pedago-
gickeé i védecko-vyzkumné ¢innosti, reprezentuje.

Véda a vyzkum

Nas ustav byl po celou dobu své dlouhé historie vzdy
tésn€ propojen s primyslovou praxi. Nas vyzkum je proto
zaméren predevS§im na ty oblasti, které mohou nachézet
v primyslu uplatnéni a prinaset feSeni v téch oblastech,
které nasi primyslovi partnefi nemohou fesit bez pomoci
a spoluprace s védecko-vyzkumnymi pracovisti. V posledni
dobé se takové Cinnosti rika transfer technologii a, jak je
u nés v Cesku obvyklé, tento pojem se ¢astym opakovanim
vyprazdnil natolik, Ze prestava byt srozumitelny. My jej cha-
peme tak, ze se v ramci nasich védecko-vyzkumnych aktivit
snazime sledovat ty trendy v jednotlivych oblastech, kterymi
se zabyvame, které vedou k novym potravinarskym vyrobkdim
spliujicim soucasné pozadavky na vyzZivu obyvatel vysp€lé
spole¢nosti. Spole¢nosti, ktera se vyznacuje premirou prijmu
energie v potravé, a naopak nedostateCnym vydejem energie
fyzickou ¢innosti. Tyto problémy jsou markantni v Evropé
a dalsich vyspélych ¢astech svéta a vedou k masivnimu zasa-

zeni populace nadvahou a z ni vyplyvajicich zdravotnich kom-
plikaci. Déle se zabyvame nékolika tématy z oblasti zvlastni
VvyZivy, tj. vyZivy obyvatel se specialnimi pozadavky na vyzivu,
zejména se to tyka osob trpicich celiakii. A stejné¢ jako nasi
kolegové z dal$ich technologickych ustavi nasi fakulty
a Skoly se obecné zamétfujeme na technologie a vyrobni
postupy vedouci k efektivnimu hospodateni s energii a pii-
rodnimi zdroji.

Jak jiz bylo fec¢eno v uvodu, sacharidy jsou v posledni
dobé¢ Casto chapany jako jakési zlo, kterému je treba se
vyhybat. [ v pripadé€ téch sacharidi, které jsou stravitelné
a predstavuji predev§im zdroj energie, je problém v prebyt-
kové energetické bilanci nasi populace, a ne v nich samot-
nych. Ale vedle nich existuje celd rozsahla a pestra skupina
sacharidl, zejména polysacharidd, které naSim orga-
nismem stravitelné nejsou a které souhrnné oznacujeme
jako vlakninu potravy. Tyto polysacharidy ¢asto predstavuji
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nutriéni a zdravotni pfinos, ktery je bud zndm, nebo je
predmétem zkoumani, a ¢asto jsou v rostlinnych pletivech
doprovazeny dal§imi latkami, kterym pripisujeme pfi-
znivou biologickou aktivitu. Pravé vlakninou, jejimi sloz-
kami a doprovodnymi latkami a jejich moznym vyuzitim se
podrobné zabyvame. Zkoumame sloZeni a technologické
a nutri¢ni vyuziti vlakniny obilovin a jinych hospodarskych
plodin i divokych rostlin, ale také hub, ras a nékterych mik-
roorganismdu.

Zejména v oblasti cerealni technologie se, jak jiz bylo
také uvedeno, zabyvame modernimi technologiemi vedeni
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kvast. Pod pojmem kvas (¢i kvasek) si vétSina z nas pred-
stavi zitny kvas, ktery je zakladem vyroby tradi¢niho typu
ceského chleba. Dnes se v§ak zabyvame také u nés netra-
di¢nim pSeni¢nym kvasem, ale také technologickymi postupy
vyroby kvasti z jinych obilovin a pseudoobilovin, které mohou
nachazet naptiklad uplatnéni pti vyrobé chleba a peciva pro
bezlepkovou dietu.

Z inZenyrského hlediska se zabyvame v posledni dobé
naptiklad membranovymi procesy a chromatografickymi
postupy, které mohou slouZit k frakcionaci ¢i izolaci a sepa-
raci celé fady zajimavych latek a mohou nachazet uplatnéni
jak v potravinarstvi, tak naptiklad pti tpravé odpadnich
vod, coZ je pfi vyrobé€ cukru a Skrobu vyznamné téma. Dale
také neékterymi tepelnymi procesy, které souviseji s techno-
logii sacharidd, jako napfiklad extruzi. V analytické oblasti
se vénujeme identifikaci latek na bazi sacharidi a jejich
derivatl (od polyolt pres monosacharidy, oligosacharidy
az polysacharidy) izolované z rGznych rostlinnych, mikro-
bialnich a zZivo¢isnych zdroji. Charakterizaci téchto latek
provadime pomoci chromatografickych a spektralnich
metod.

Ve spolupréci s ostatnimi astavy VSCHT Praha, dal-
$imi vysokymi S§kolami, univerzitami a védecko-vyzkum-
nymi organizacemi jsme se podileli a podilime na reSeni rady
grantl a projektd v roli koordinatora, hlavniho reSitele nebo
spoluresitele. Vyznamnymi vystupy projektd jsou publikace,
certifikované metodiky, uzitné vzory a patenty.

Zahranicni spolupréaci véetné mobilit studenti magis-
terského i doktorského studia a mobilit zaméstnancti Ustavu
se snazime aktivné podporovat a rozvijet. Vyzkumné akti-
vity tykajici se analyzy a struktury polysachariddi jsou feSeny
ve spolupraci s univerzitami napt. v Portugalsku (Univer-
sidade de Aveiro) a Jizni Koreji (Catholic University of
Korea).

Kazdoro¢né (jiz 15 let) porddame odbornou konferenci
Polysaccharides-Glycoscience s mezinarodni ti¢asti.

Prumyslovi partnefi

Nasimi partnery jsou pramyslové podniky jak ceské,
tak také nadnarodni s ptisobnosti v Ceské republice, spolu-
pracujeme také s profesnimi svazy, které tyto podniky sdru-
Zuji. V poslednich letech se snazime povySit nase vzajemné
vztahy na novou droven, a to dvéma zpisoby. Zaprvé v oblasti
vyzkumu se snazime spole¢né hledat takova témata, ktera
jsou nosné a dlouhodob4, aby z nich plynula delsi, zejména
viceleta spoluprace na vét§ich projektech. Piikladem takové
dlouhodobé spoluprace je vySe zminény vyvoj novych tech-
nologii ptipravy a vedeni kvast z netradi¢nich surovin, kde
je nasim partnerem vyznamna vyrobni spolecnost s prakticky
celosvétovou plisobnosti. Druhou formou spoluprace, kterou
se snazime rozvijet s nasimi primyslovymi partnery, je jejich
participace na nasi pedagogické praci. Realizujeme to nejen
tim, Ze nékteré vyznamné odborniky z praxe zveme do nasich
prednések a seminait, ale v roce 2018 jsme zah4jili konzul-
tace o samotnych osnovach predméta ¢ijejich ¢asti, které vyu-
Cujeme. Jde o to, aby naSe vyuka na jedné strané zahrnovala
fundované fyzikalné-chemické, biochemické a inzenyrské
principy technologii, které vyucujeme, coz je nasi vysostnou
odpovédnosti, ale vedle toho také aktualni trendy a tendence,
které jednotliva primyslova odvétvi zcela aktualné ovliviuji.

Hlavnimi plody nasi préace jsou nasi absolventi. Absol-
venti naSeho ustavu se mohou podilet na vyvoji receptur
a technologickych postupd novych vyrobk, na fizeni vyrob-
nich procesu, IT kontrole procesd, kontrole a hodnoceni
jakosti potravin. Jak jiZ bylo feceno vySe, mnozi z nich v pra-
myslu nachazeji velmi kvalitni uplatnéni, ¢asto u nasich nej-
blizsich primyslovych partnerd, se kterymi maji moznost
navazat kontakty jiZz 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 nés to presvéd-
¢enim, Ze naSe prace ma smysl.
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S diplomantkami a kolegy z Ustavu
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