Novou vedouci Ustavu sacharidii a ceredlii na VSCHT Praha se od 1. bfezna leto$niho roku stala
doc. Ing. Marcela Slukova, Ph.D. Uspésna pedagogicka ¢innost a vysledky védecko-vyzkumné prace
ji k tomuto postu pfimo predurcily. A je jenom dobfe, Ze vzdélavani mladych potravinarskych odbor-
nikd Fidi Zena. Zeny totiz vnaseji do ¢innosti novy profil, jsou systematictéjsi a peclivéjsi nez muizi,

Vs ve

maji pFirozenou intuici a vice se vénuji tvlrci ¢innosti. Nas obor potrebuje jako stil moderni vyzkum

v oblasti cerealni chemie a technologie, zavadéni fizenych biotechnologickych procest do praxe,
nové typy cerealnich produktl pro 3. milénium. Podpora rozmanitosti tradi¢nich produktt, zvyseni
podilu vlakniny, snizeni obsahu nezadoucich sloZek ¢i rist senzorické atraktivity vyrobku s vysokou
nutri¢ni hodnotou - to jsou hlavni cile ustavu v tomto oboru. O profesni draze, vychové mladych
potravinafskych talentt, duleZitosti propojeni vyzkumu s praxi i o postupné proméné nabidky peci-

va na trhu jsem diskutoval s osobou nejpovolané;jsi — novou , kralovnou” cerealni technologie.

Pani inZenyrko, od 1. brezna 2020 jste
byla jmenovdna do funkce vedouci Usta-
vu sacharidi a ceredlii na Fakulté potravi-
ndrské a biochemické technologie VSCHT
Praha. Jaka profesni a védeckad kariéra
tomuto Vasemu jmenovadni predchdzela?

Jiz na zakladni skole jsem se touzila stat
»pani ucitelkou.” Bavilo mé doucovat spo-
luzaky, vysvétlovat jim priklady, pfipravo-
vat otdzky .... Z predmétl jsem si ve skole
oblibila chemii a matematiku. V roce 1995
jsem zakondila studium na Gymnaziu v Blo-
vicich (Plzensky kraj) a rozhodla se studovat
na VSCHT Praha. Zvolila jsem si obor Tech-
nologie potravin. Diplomovou praci s na-
zvem ,Vyuziti fyzikalné-chemickych metod
pfi sledovani vlastnosti cukrovinek a jejich
surovin“ pod vedenim pani prof. Ing. Jany
Copikové, CSc. jsem obhajila v roce 2000.
Prostiedi tehdejsiho tstavu, Ustavu chemie
a technologie sacharid(, a zajem o proble-
matiku polysacharid( a jejich identifikace
v potravindch mé oslovilo, chtéla jsem
se dozvédét vice a tak jsem pokracovala
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v doktorském studiu a v roce 2003 obhdji-
la dizertacni praci. Jiz béhem doktorského
studia mi byla nabidnuta pozice védeckého
pracovnika a ¢astec¢ny Uvazek na Ustavu.
MoZnost vénovat se vyzkumu a predavat
znalosti studentim/mladsim koleglim
jsem s radosti vyuZila. Z oblasti analytiky
a charakterizace polysacharidd jsem presla
do oblasti ceredini chemie a technologie,

kde jsem mohla uplatnit nabyté znalosti
o polysacharidech, skrobu, vidkniné a deri-
vatech sacharidll a tyto poznatky déle roz-
vijet. V pozici odborného asistenta jsem se
podilela na vedeni laboratornich praci, ¢asti
stdvajici vyuky, zavedeni a garanci nového
predmétu a laboratornich dloh pro studen-
ty inZzenyrského/magisterského studia. Pe-
dagogicka aktivita a vysledky védecko-vy-
zkumné prace (publikacni aktivita, ¢lanky
v Casopisech, odborné publikace, skripta;
Ucast na konferencich a grantovych pro-
jektech) mé dovedly k habilitacnimu fizeni.
Nasledovalo jmenovani docentkou v oboru
Technologie potravin. Od 1. zafi 2017 jsem
byla povétena vedenim Ustavu sacharid(i
a ceredlii a od 1.brezna 2020 oficidlné jme-
novdana do funkce vedouci Ustavu.

Mohla byste blize Ustavsacharidiia cered-
lii predstavit? Jaké je jeho hlavni poslani,
které studijni obory zahrnuje, kolik ma
v soucasné dobé profesort a studentii?

Ustav sacharidd a ceredlii VSCHT Praha
je jednim z Gstavu (dfive kateder) Fakulty
potravinarské a biochemické technologie
a podili se predevsim na vyuce student(
oboru Technologie potravin. Specializace-
mi, na které se Ustav ve své pedagogické
¢innosti zaméruje, jsou technologie cukru,
technologie skrobu, technologie ¢okolady
a necokolddovych cukrovinek a cerealni
chemie a technologie. Hlavnim poslanim
Ustavu je vzdélavani studentd. Chceme,
aby studenti ziskavali nejnovéjsi odborné
i védecké informace a ziskali komplexni
pohled na danou problematiku s uplat-
nénim ve vyzkumu i praxi. Nasi absolventi
nachazeji uplatnéni ve vyznamnych tu-
zemskych i nadnarodnich podnicich a jsou
nam pak ve své praxi partnery, které zve-
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me do nasich prednasek a seminard, aby
své nasledovniky/studenty obohacovali
o aktuadlni pohledy z praxe. V soucasné
dobé jsou na uUstavu 3 profesofi a 3 do-
centi, dale odborni asistenti a 6 studentt
doktorského studia. Kazdorocné v ramci
bakaldrského studia na Ustavu zpracova-
va svoji zdvérecnou praci 10-12 studentl/
studentek a v rdmci magisterského studia
10-14 studentt/studentek.

Proc jste si vybrala pravé ceredini oblast
pro svoji védeckou kariéru, co Vds na ni za-
ujalo a v éem spatrujete jeji budoucnost?

Jak jsem jiz uvedla v Uvodni ¢asti, ceredlni
oblast mi ,,byla pridélena” v rdmci Uvazku
na Ustavu. Z pocatecni ,nedtvéry” (trochu
rozporuplnych pocitd) a prechodu z analy-
tického studia polysacharidd jsem se po-
stupné dopracovala k poznani, ze ceredlni
chemie a technologie je zajimava, atraktiv-
ni, ma své kouzlo a je stdle se rozvijejici se
dynamickou ¢ast potravinarstvi. Ukazuje
se totiz, Ze v nasi kulturné historické ob-
lasti se diky zasadnim zménam Zivotniho
stylu v poslednich desetiletich, musime
na obiloviny a jejich roli v lidské vyzivé di-
vat zcela novym zplsobem. Plvodni role
obilovin jako zdroje dostupné a snadno
uchovatelné energie ve formé skrobu a bil-
kovin endospermu se stava v dnesni dobé
problematickou. Zijeme v situaci prebyt-
ku energetického prijmu a deficitu vydeje
energie diky bohatstvi sortimentu potravin
a zasadnimu sniZeni poZadavkuU na fyzickou
préaci a pohyb vibec.

Bilkovinna slozka psenice, jako nejvyznam-
néjsi obiloviny v lidské vyzivé, ale také Zita,
jeCmene a zC3sti i ovsa, predstavuje navic
pro minoritni, ale presto vyznamnou ¢ast
populace trpici celiakii nebo jinymi forma-
mi intolerance, zdravotni riziko. Obiloviny
jsou ale na druhé strané vyznamnym zdro-
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jem vldkniny a nékterych dalSich nutric-
né vyznamnych latek. Je jisté, ze pravée
tyto slozky stale dostatecné efektivné
nevyuzivame a také nevime zatim vzdy,
jakd je jejich redlna biologickd dostupnost
(bioavailability) pro nas organismus. Dal-
Si samostatnou kapitolu také predstavu-
je problematika kontaminace ceredlnich
produktl jak vnéjsSimi kontaminanty (my-
kotoxiny, rezidui pesticid(), tak procesnimi
kontaminanty, tedy nezadoucimi latkami
vznikajicimi pfi technologickych postu-
pech zpracovani obilovin. To vie vyZzadu-
je zménu pohledu na technologii jejich
zpracovani, kterd je natolik vyznamna, ze
ji oznacujeme jako zménu paradigmatu.
Pro nas, ktefi se chemii a technologii zpra-
covani obilovin zabyvdme, tato zména
predstavuje vyzvu a zdroven rozsahlé pole
pUsobnosti. Jsem velice rada, Ze mam pri-
leZitost se na této praci vyzkumné podilet,
Ze se mohu v této problematice dale vzdé-
lavat, a Ze mam prilezZitost své znalosti pre-
davat studentlim, pracovat a setkdvat se
se zajimavymi osobnostmi z této oblasti
potravinarského pramyslu.

Jako hospodyrika chodite jisté také naku-
povat pekarské vyrobky. Sledujete v na-
bidce ceredlnich vyrobkii néjaké zmény
v posledni dobé? Kam sméruje trh pekar-
skych vyrobkii, jaké pecivo se bude kupo-
vat za 5 ¢i 10 let?

V posledni dobé diky zvySené mire infor-
movanosti (a snaze o dosazeni zdravého
Zivotniho stylu) roste zajem spotrebitelQ
o pekarské vyrobky se zvySenou vyZivo-
vou hodnotou (vyrobky s vyssim podi-
lem vlakniny, bioaktivnich latek, vyrobkd
z netradicnich surovin, s vysSim podilem
zitné mouky, kvasové chleby a dalsi fer-
mentované produkty, celozrnné vyrobky
apod.). Doslo ke zvySeni rozmanitosti
vyrobkt tradicniho typu (chleby, pecivo,
téstoviny) i dalSich ceredlnich vyrobk
v€etné netradicnich. Rozsifil se také sorti-
ment (kvalitnich, senzoricky atraktivnich)
bezlepkovych cerealnich vyrobkd. Tak se
da popsat stav, ktery jiz miZzeme pozorovat
i na pultech nasich obchodu.

Podle mého ndzoru budou budouci vyvoj
ovliviiovat nasledujici skutecnosti. V prvni
radé, to se tyka Evropy a ostatnich prdmy-
slové vyspélych casti svéta, bude pokraco-
vat snaha o co nejefektivnéjsi vyuziti vyzi-
vového potencialu obilovin pfi soucasné
regulaci jejich energetické hodnoty a gly-
kemického indexu ceredlnich produktd. To
predstavuje nutnost vyuzivani nékterych
zcela novych technologii, ale i znovuvyu-
Ziti nékterych historickych, ¢asto pozapo-
menutych technologickych postupd, které
byly kdysi vyvinuty empiricky, a u nichz
dnes mame mnohem hlubsi poznatky
o fyzikalné-chemické, biochemické a mik-
robiologické podstaté (fermentacni tech-
nologie, fizend hydrotermicka Uprava zrn
a semen, pfiprava zdpary a zavarky z rliz-
nych zrn a semen obilovin, pseudoobilo-
vin, lusténin a olejnin apod.). Vedle toho
musime klast ddiraz na ekologické dopady,
coz se vice nez zpracovatelskych postupd,
které jsou v nasem oboru pomérné vel-
mi ,,Cisté”, tyka zejména agrobiologickych
postupl péstovani obilovin a dalsich plo-
din. Nase technologie predstavuji v tomto
smyslu také nezanedbatelny problém svou
energetickou narocnosti.

Z globdlniho hlediska je a hlavné bude nut-
né reflektovat populacni vyvoj a klimatické
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Se studentkami v laboratofi

zmény. To se ale netykd zdaleka pouze
péstovani a zpracovani obilovin. Pokud
jde o to, jak bude vypadat sortiment pe-
karskych vyrobk( v pristich letech, vérim,
Ze bude pribyvat dostatek produktd, kte-
ré budou obsahovat vyssi podil vldkni-
ny a doprovodnych latek a které budou
chutné a atraktivni. U nas v Cesku by se
mohl navySovat podil kvasovych a rznych
specialnich chlebl a velmi bych si prala,
kdyby doslo k navyseni podilu konzumace
zitnych vyrobkd. Zito a 7itné mouky pred-
stavuji velmi zajimavy vyZivovy potencial
a je skoda, Ze se u nas neudrzela Zitna tra-
dice na takové Urovni jako je tomu treba
v Némecku, Holandsku nebo Skandinavii.
Urcité se také bude rozsifovat sortiment
bezlepkovych vyrobk, at jiz pro ty, ktefi
bezlepkovou dietu drzet musi, nebo pro ty,
ktefi o ni z rznych jinych ddvod stoji. Nic-
méné neocekavam, ze by naSemu cereal-
nimu jidelni¢ku prestala dominovat pseni-
ce. PSenice je jedinec¢na plodina a pSenicné
pecivo nebo téstoviny jsou tézko plné na-
hraditelné. Jen je tfeba i s jejim nutricnim
potencidlem |épe pracovat.

Jaky je Vas ndzor na dopékdni pekar-
skych vyrobkii ze zmrazenych polotova-
ra? Je kvalita srovnatelnd s klasickym,
Cerstvym pecivem?

Uvédomuiji si, Ze se jedna o otazku, ktera
jak mezi vyrobci, tak mezi spotrebiteli vy-
voldva diskuse i kontroverze. Viyroba pred-
peceného a zmrazeného peciva, které se
rozpéka (dopéka) v prodejnach i doma je
jeden z vyznamnych proudd v technologii
vyroby chleba a peciva a ma své nesporné
vyhody. Ve svych pocatcich obvykle byly
postupy vyroby tést vhodnych pro takové
zpracovani nedokonalé, dokud nebyly pIné
zvladnuté technologie Sokového zmrazeni
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polotovart, byla problematicka i kvalita
téchto vyrobkd. Dnes jsou jiZz vyrobci vy-
baveni vysoce kvalitnimi technologickymi
linkami a predevsim védi, Zze pro dosazeni
Uspéchu je tfeba pouZzivat také odpovidaji-
ci suroviny, coz se tykd predevsim parame-
tr mouk, ale i drozdi a dalSich kvasnych
kultur, nebo tukd. Kvalita takovych pro-
duktd je vysoka, prodlouZila se doba jejich
Cerstvosti po dopeceni a predevsim se také
snizila potreba pouzivani pridatnych latek.

Domnivam se, Ze hlavni problém celé zmi-
néné diskuse spociva pravé v otazce
po srovnavani kvality Cerstvého a dopéka-
ného peciva. Jedna se totiz o dva paralelni
pristupy k technologii i dva sortimenty vy-
robku. V obou z nich se, coZ zleZi na vyrob-
cich, mohou vyskytovat jak vysoce kvalitni
pristupy a vyrobky, tak i ty méné kvalitni.
To, Ze je vyrobek vyrobeny ze zmrazeného
polotovaru, coz je povinnost i oznacovat,
neznamena, Ze jeho jakost a vyZivovd hod-
nota je a priori Spatna. To, Ze je vyrobek
Cerstvy, coZ je mozné zdliraznit a také je to
nezanedbatelnd soucast ,,PR“ jesté nemu-
si v kazdém pripadé znamenat, Ze je kvalit-
ni a nutricné hodnotny. Vzdy zélezi na pri-
stupu vyrobce a jeho péci o jakost.

Objektivné vzato, vyroba Cerstvého peciva
bude vzdy potencidlné flexibiln&;jsi, pokud
vyrobci tohoto potencidlu budou vyuZzivat,
a u srovnatelného typu vyrobku bude také
vzdy vyznamné levnéjsi. Naklady na kvalitni
Sokové zamrazeni a mrazirenské skladovani
polotovard nejsou nizké. Na druhé strané,
nevyhodou produkce cerstvého chleba
a peciva, zejména pokud se jedna o primy-
slovou produkci, je doba potrebna k doda-
ni vyrobku konzumentovi, kterd u bézného
peciva Casto koliduje s jeho UdrZnosti.

Ale hlavné, rozhodujici je postoj konzu-
menta. Cast populace dava prednost tra-
dici a Cerstvosti, kterou zarucuje vyroba
Cerstvého peciva na misté, nebo v pfijatel-
ném casovém dosahu od mista prodeje.
Pekarny (klasické) umisténé v nékterych
obchodech i v rdmci obchodnich fetézcl
se zdaji byt Uspésné. Cast populace bez
problém( a ochotné sahne po vyrobku ze
zmrazeného polotovaru, ktery je dostupny
prakticky ve viech obchodnich sitich, byt je
Casto drazsi nez Cerstvé pecivo. A nemald
Cast konzument naopak uprednostriuje
primyslové vyrobené bézné pecivo, jehoz
kvalita logicky odpovida jeho velmi nizké
cené. Podstatné ale je, Ze pokud se dodr-
Zuji postupy spravné vyrobni praxe, coz se
u nas v drtivé vétsiné opravdu déje, ani je-
den z uvedenych konzument( se nesetka
s vyrobkem, ktery by mohl ohrozit jeho
zdravi. A ¢etnost konzumace a volba typu
vyrobku je vzdy pouze na ném.

VSCHT byla v minulosti skolou, kterd pro-
dukovala desitky pekarskych odborniki
do praxe, pak postupné jejich pocet klesal.
Jaky je soucasny stav, zacind se jizZ blyskat
na lepsi ¢asy? Mohla byste uvést néjaky

priklad dspésnych absolventi v praxi?

Absolventl nasi Skoly a fakulty, ktefi nasli
vyznamné uplatnéni jak ve vyrobni pra-
xi tak napriklad ve vyzkumu nebo i stat-
ni spravé je opravdu mnoho. Pokud jde
0 nas Ustav a nas obor, pak je téch Uspés-
nych velmi mnoho na to, o jak maly Ustav
a uzky obor se jedna. Velmi nerada bych
se dotkla téch, na které bych mozna za-
pomnéla, a proto nechci uvadét konkrétni
jména, mnozi z nich ostatné spolupracuji
se Svazem pekar a cukrard CR, podileji se
na jeho cinnosti a dokonce i na jeho pub-
likacnich aktivitach. Spise bychom mohli
fici, Ze nasi absolventi pracuji prakticky
ve vSech vyznamnych podnicich mlynsko-
-pekarenského priimyslu v CR a ¢asto zauiji-
maji i pozice ve vrcholném managementu
téchto firem. Jedna se napftiklad o spolec-
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nosti United Bakeries, a.s., PENAM a.s., La
Lorraine a.s., GoodMiills Cesko, s.r.0., Mlyn
Perner Svijany spol. sr.o., Millba Czech a.s.,
IREKS ENZYMA a.s., Zeelandia spol. s r.o.,
Backaldrin s.r.o., LYCKEBY-CULINAR a.s.;
MELVIA TRADE s.r.o. nebo ve spole¢nos-
tech zabyvajicich se pekarskymi a mlynsky-
mi stroji a zarizenimi jako Diosna Dierks &
S6hne GmbH, Buhler Praha s.r.o., TenArt
Stroje s.r.o. PEKASS s.r.0. a dalsi a dalsi.

Podstatné je, Ze i mezi nasimi soucasny-
mi posluchackami a posluchaci je o praci
v oboru zajem. SnaZzime se je motivovat,
predkladat jim praktické priklady téch
firem, s nimiz spolupracujeme, které se
skutecné podileji na rozvoji naseho obo-
ru a nékteré z téch nasich kolegl a pra-
tel, které jsem nechtéla jmenovat, zveme
na prednasky a naopak nase studentky
a studenti s nasimi absolventy jiz béhem
studia spolupracuji.

Ministerstvo zemédélstvi diskutuje s rek-
tory zemédélskych universit moZnosti
systémového zavedeni odborné praxe
pro vysokoskolské studenty. Jaky mdte
na tuto aktivitu nazor?

Pravé diky nasim vztahtm s kolegy v pri-
myslu, at jiZ se jednd o nase absolventy ¢i
nikoli, se ndm dafi nase studentky a stu-
denty na odborné praxe, které museji po-
vinné absolvovat, umistovat pfimo. O dis-
kusi ministerstva s rektory vime, uvidime,
jaky bude mit vysledek, ale nejsme v situ-
aci, alespon na nasem ustavu, ve které by-
chom pomoc ministerstva ¢i potravinarské
komory bezprostredné potrebovali.

Co konkrétné by mély pekdrny podnik-
nout, aby ziskaly do svych rad mladé, am-
biciézni vysokoskoldky z Ustavu sacharidti
a ceredlii VSCHT?

V listopadu 2018 jsme na nasem Ustavu
usporadali seminar — pracovni setkani
s kolegy z praxe a predstavili jim novou
koncepci vyuky ceredlni chemie a techno-
logie a pozadali je o jejich nazory. Mnozi
z nich se na nasi pedagogické praci od té
doby réznym zplisobem podileji a maji tu-
diz (i v rdmci zminénych odbornych praxi)
moznost se s nasimi studentkami a stu-
denty primo seznamit. Tam se také zrodilo
nékolik pracovnich angazma nasich lon-
skych absolventt, prohloubeni odborné
spoluprace a transferu technologii. Zvy-
Seny zadjem o spolupraci v rdmci spolec-
nych projektl i pfi feSeni bakalarskych
a diplomovych praci.
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Planujeme letos na podzim podobné se-
tkani usporadat znovu a zhodnotit dosa-
vadni spolupraci, seznamit kolegy s no-
vinkami ve vyuce i nasi vyzkumné praci.
Ucastnit se budou opét i nasi posluchadi.
Ale predevsim, nasi kolegové z pekaren
maji na nas Ustav vzdy oteviené dvere.

Absolventi jsou nakonec hlavnim plodem
nasi prace. Jsme predevsim skola. Za ka-
7dého, ktery najde uplatnéni at v pekar-
ndach ¢i jinych podnicich naseho oboru se
téSime. A tato nasSe radost je i ¢astecné
sobecka. Budujeme si tak sit kontakt(i pro
spolupraci v budoucnu.

Co Vds v posledni dobé pri vyuce absol-
venti na VSCHT zaujalo &i potésilo? Jak
jste se vyporddali s epidemii koronaviru?

V tomto obdobi hlavné konzultujeme za-
vérecné prace studentek. Studentky zpra-
covaly kvalitni texty, propojily teoretické
znalosti soucasného stavu resené proble-
matiky s praktickymi vystupy, které na-
mérily béhem experimentalni prace. Texty

procitam, jsem spokojena a mam z téchto
vysledkl dobry pocit a upfimnou radost.

Vyuka probihala distan¢ni formou, kole-
gové na Ustavu se postavili k dané situaci
zodpovédné. VyuZili jsme rlizné formy ko-
munikace se studenty bakalarského i ma-
gisterského studia (konzultace po emai-
lu nebo telefonu, vyuka diky MS Teams
nebo Skype). V soucasné dobé jsou jiz
mozné omezené kontaktni konzultace
a reSeni experimentl bakalarskych praci,
coz jsme ihned vyuzili, a se studenty ob-
novili ,kontakty”. Myslim, Ze jsme timto
komplikovanym obdobim prosli zatim se
cti a zavérecné prace naSich studentek
a studentl jsou, troufam si Fici, stejné
kvalitni jako kdykoli jindy. Blizi se kvapem
statni zdvérecné zkousky. Ty probéhnou
jiz zfrejmé relativné standardné a my
mame divod je ocekavat bez obav, Ze by
nase ,,déti”, jak jim fikdme, neuspély.

Jaké jsou Vase soukromé konicky, kde
nabijite baterky pro ndrocnou prdci
na VSCHT?

Ve volném case rada ¢tu, mam rada knihy
s napétim, detektivky a trillery. ,,Rekordni“
pocet rocné prectenych knih, pocet 75,
které jsem drive precetla, asi uz nikdy ne-
prekondm. S détmi sleduji kriminalni seri-
aly, akéni a sci-fi filmy. Se psi sle¢nou Tami
chodime na prochazky a trdvime spolecny
Cas na zahradce. Relaxuji také pfi vareni
a Uklidu (coz je v rodinném domku s dét-
mi, psem a jezkem nikdy nekoncici dé; ...).

Dékuji za rozhovor pani inzenyrko, preji

Vam hodné tspéchti v nové funkci a vé-

fim, Ze se Vam bude dafit vychova odbor-

né zdatnych, zapalenych a pracovitych
absolventti VSCHT do praxe.

Text: Jaromir Dfizal

Foto: archiv MS/Svazu
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