Odborn4 skupina pro potravinai'skou a agrikulturni chemii CSCH

Vyzkumny ustav potravinaisky Praha, v.v.i.

Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha

PROGRAM

XLVII. Symposia

o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin

Datum konani: 22.-24.5. 2017
Misto konani: Skalsky Dvir

www.czechfoodchem.cz



http://www.czechfoodchem.cz/

Program XLVII. Symposia o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin www.czechfoodchem.cz



http://www.czechfoodchem.cz/

14.00 — 14.10
REFERATY:
14.10 — 14.55
14.55 - 15.20
15.20 — 15.45
15.45 - 16.00
16.00 — 16.30
16.30 — 16.55
16.55-17.20
17.20-17.45
17.45-18.10
18.10 - 18.30
20.00

Pondéli dne 22. 5. 2017 —14.00 h

Zahajeni

Inovativni potravinaiské technologie pro omezeni tvorby
potravinovych kontaminanti a zlepSeni nutric¢ni jakosti potravin
J. Hajslova, VSCHT Praha

Jak se zbavit trans-nenasycenych mastnych kyselin pomoci
modernich technologii?
J. Brét, Potravinaiska komora CR

Nové trendy v pivovarnictvi z pohledu SZPI

O. Rozsypalova, P. Cuhra, SZPI Praha

DISKUSE
PRESTAVKA-diskuse k posterim

Inovacie vo farmarskej produkcii potravin
S. Silhar, Vyskumny Gistav potravinarsky, Biocentrum Modra

Soucasné metody konzervace potravin ve svétle historického
vyvoje 5
A. Rajchl, VSCHT Praha

Vyuziti protektivnich kultur k prodlouZeni udrZnosti potravin
K. Sustova, Mendelova univerzita v Brné

Kvalita a inovace vyrobki
P. Vybiral, Polabské mlékarny a.s., Podébrady

DISKUSE

Diskuse osenzorickém hodnoceni potravin

Hodnoceni uzenin
Hodnoceni syru
Hodnoceni vin — Vinafstvi Lahofer a.s., Znojmo
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REFERATY:
8.00 — 8.15
8.15 — 8.30
8.30 — 8.45
8.45 — 9.00
9.00 — 9.20
9.20 — 9.50
9.50 - 10.05
10.05-10.20
10.20 - 10.45
10.45-11.00
11.00 - 11.30
11.30-11.45

Utery dne 23. 5. 2017 —8.00 h

Rakytnik reSetliakovy: prirodzeny zdroj cennych bioaktivnych
latok
Ciesarova Z., Kukurova K., Jelemenska V.

Biologicky vyznamné mastné kyseliny v produktoch s obsahom
rakytnika reSetliakového
Kukurova K., Kolek E., Ciesarova Z.

Antioxidaéni vlastnosti rakytniku a produkti s jeho obsahem
Tobolkova B., Belajova E., Bencicova M., Jelemenska V., Kukurova
K., Ciesarova Z.

SniZeni rozsahu glykace bilkovin pridavkem rostlinnych
pripravki, fenolovych antioxidantu a dalSich lapaci
karbonylovych latek

Cejpek K., Koldova A., Steinwirthova P.

DISKUSE
PRESTAVKA- hodnoceni kiav - Nespresso

Formation of Furfuryl Alcohol during Roasting of Coffee
Murkovic M., Albouchi A., Graz University of Technology

Vyvoj cerealnych produktov s vyuZitim rakytnika
Jelemenska V., Kukurova K., Benc¢i¢ova M., Ciesarova Z.

Soucasny pohled na obiloviny v lidské vyZivé a moderni trendy
v technologii jejich potravinarského zpracovani
P. Skiivan, Vyzkumny ustav potravinatsky Praha, v.v.i.

DISKUSE
PRESTAVK A -diskuse k posterim

Potravinaiska komora Ceské republiky podporuje inovativni
potravinaiské vyrobky
Koberna M., Gabrovska D.
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11.45-12.00 Porovnani infracervené a Ramanovy spektroskopie, typické
aplikace téchto technik
Sedliakova M., Nicolet CZ, s.r.o., Praha

12.00-12.15 Nové knihy o potravinach a napojich
Helan V., Paszova L., 2 THETA ASE, s.r.o.

12.15-12.30 DISKUSE

14.00 — EXKURZE
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Sti‘eda dne 24. 5. 2017 —8.30 h

REFERATY:

8.30 — 8.45

8.45 — 9.00

9.00 — 9.15
9.15 — 9.30
9.30 — 10.10
10.10 —10.25
10.25-10.40
10.40 - 10.55
10.55-11.10
11.10-11.45
11.45-12.00
12.00 - 12.15
12.15-12.30

Charakteristiky kompozitnich smési s pfidavky produktii ze Inu
olejného a Salvéje hispanské
Hruskova M., Svec 1.

Vliv piidavku tef a fonia na viskozitni profil kompozitnich smési
na bazi pSeni¢né a je¢né mouky
Svec 1., Hruskova M.

Vliv receptury susenek na vznik esteri 3-MCPD
Beélkova B., Kuralova M., Hradecky J., Mastovska K., Hajslova J.

DISKUSE
PRESTAVKA-diskuse k posterim

Obsah soli v syrech, slanych pochutinach, snidaiiovych
cerealiich, dehydratovanych vyrobcich z brambor a hotovych
pokrmech

Dostalova J., Brat J.

Autentikace ¢erného pepi‘e na zakladé profili tékavych latek
Hradecky J., Kludska E., Hajslova J.

Priibéh elektrodialyzy ultrafiltra¢niho permeatu mléka pred

a po zahusténi reverzni osmézou
Shakhno N., Botvynko A., E¢er J., Curda L.

DISKUSE
PRESTAVKA

Senzorické hodnoceni pomerancovych napoji z evropského trhu
Panovska Z., Bartova P., Ilko V., Dolezal M.

Vliv ptivodu vstupni suroviny na vybrané parametry
ananasovych §tav — piikladova studie
Tobolkova B., Polovka M., Belajova E., Durec J.

Vyuziti chmelovych preparati v masné vyrobé
Adamcova M., Psotkova M., Skorpilova T., Pipek P.
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12.30-12.45 DISKUSE

12.45 ZAVER SYMPOSIA
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POSTERY

prezentace pondéli—stieda 22.—24. 5. béhem velkych prestivek

1. Porovnani amylolytické aktivity je¢nych homogenati s komer¢ni
sladovou moukou
Pancikova B., Slukova M., Skiivan P.

2. Hodnoceni vlastnosti mlecich frakci nahého je¢mene
Jirsa O., Vaculova K., Sedlackova I.

3. Variabilita obsahu arabinoxylanii u vybranych genotypi pSenice rodu
Triticum
Matéjova E,, Bradova J., Dvoracek V.

4. Osud agaritinu v Zampionech
Hauser J., Pudil F.

5. Vnimani zdkladnich chuti u senzorickych posuzovatelii
Panovska Z., Nofinskd K., Ilko V., Dolezal M.

6. Novy model pro dynamické hodnoceni horké chuti
Pudil F., Panovska Z., Pétnik J.

7. Porovnani nealkoholickych napoja pomoci profilu tékavych latek
Ilko V., Bartova P., Panovska Z., Dolezal M.

8. Chemické a senzorické parametry Setrné rafinovaného fepkového oleje
Dolezal M., Matéjkova K., Simalikova B., Ilko V., Panovska Z., Brat J.

9. SloZeni mastnych kyselin (ne)tradic¢nich oleji a jejich senzorické
hodnoceni 5
Matéjkova K., Smutna S., Ilko V., Dolezal M.

10. Odhad prijmu fosforu a alkalickych prvki z vybranych pokrmii
Revenco D., Zibarova V., Téborsky P., Koplik R.

11. Sledovani obsahu prvkii v potravinach pripravenych technologii sous-
vide
Macharackova B., Kamenik J.

12. Vyuziti hodnoty relativni hustoty pri kontrole tuzemskych vin s CHOP
Vosmerova D., Knapek J., Kiizova M.
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13.

14,

15.

16.

17.

Zastoupeni jednotlivych kaseinovych frakei v mléce malych piezvykavcl
Hejtmankova A., Popov M., Opravilova J., Radimétska V., Dragounova H.

Zmény vybranych ukazatelii pasterovaného koziho mléka
a fermentovanych mléénych v pribéhu skladovani
Burdova E., Kalhotka L., Koutil P., Sustova K., Sykora V., Kuchtik J.

Hodnoceni zpisobu zrani hovéziho masa
Rydlova, L., Pohtinek, V., Hofejsi, D., Sev¢ik, R.

Vliv kulinarni dpravy na tepelné opracovani masa
Pohtinek, V., Rydlova, L., Hofejsi, D., Rajchl A., Sev¢ik, R.

VyuZiti ¢ajového extraktu v masnych vyrobcich
Adamcova M., Psotkova M., Skorpilova T.
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