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Symposium o novych smeérech vyroby a hodnoceni potravin ,,CzechFoodChem® je kazdoro¢ni
odborné a védecké setkani pracovnikll a sympatizantll mnoha potravinarskych, zemédeélskych
a navazujicich obor(l. Letos se v prednaskovych salech a pfilehlych prostorach Ceského svazu
védecko-technickych spole¢nosti (CSVTS) na Novotného lavce a také na VSCHT Praha v Dejvicich
konal ve dnech 18.-20. kvétna jiz jeho 53. ro¢nik. Organizatory akce jsou Odborna skupina pro
potravinaiskou a agrikulturni chemii Ceské spoleénosti chemické a Ustav analyzy potravin a
vyzivy Vysoké $koly chemicko-technologické v Praze ve spolupraci s Ceskou zemédélskou
univerzitou v Praze a nove zfizenym Narodnim centrem zemeédélského a potravinarského vyzkumu
(CARC), v.v.i., jehoz soucasti se tradi¢ni spolupofadatel Vyzkumny Ustav potravinaisky Praha letos
stal.

Symposia se zucastnilo na 90 zainteresovanych odbornik(l jak z védecko-vyzkumnych,
kontrolnich a vzdélavacich instituci, tak z vyrobni praxe, start-upl a komeréniho sektoru vibec.
Ptijeli nejen z rdiznych koutt Ceské republiky, ale také ze Slovenska, Turecka a Rakouska. Vétsina
Ucastnikd nechybéla uz pfi nedélni ouvertufe symposia v nedéli 18. 5. odpoledne v prostorach
Respiria VSCHT Praha v Dejvicich, kde se konalo odborné senzorické hodnoceni vybranych
pozivatin. Kromé konzumentského nebo cileného hodnoceni vyrobk( od zadavatel(l zfad
potravinaiskych podnikd i univerzitnich pracovist (efko cz s.r.o., Obchodni podnik Delta, Uné&ticky
pivovar a.s., CZU Praha), probé&hly pro Gdastniky také prezentace potravin z portfolia vyrobkd
Potravinaiského pavilonu CZU Praha, v&etné pochutin z jedlého hmyzu. Formalni program vedera
zavrSila fizena degustace kolekce vin zvinafstvi Lahofer ze Znojma. Podékovani patfi vS§em
dodavatelim testovanych vzorkd a pracovnikiim Senzorické laboratofe FPBT VSCHT Praha a
Potravinaiského pavilonu CZU Praha.

Hlavni odborny program symposia se konalv pondéli a utery 19. a 20. kvétna na Novotného lavce.
LetoSnim ustfednim tématem symposia byly ,,Tradi¢ni vs. nové potraviny®. Program byl zahéjen
blokem osmi zvanych pfednasek, ktery trval az do brzkého odpoledne. Plenarni pfednasky se
zabyvaly hodnocenim sou¢asného stavu oboru a jeho perspektiv z riiznych hledisek. Dalsi &tyfi
plenarni pfednasky zaznély v Uternich blocich.

Tématem uvodnich plenarnich prednasek byly vysledky kontrol veganskych a vegetarianskych
potravin v CR (Petr Cuhra, SZPI) a aktudlni vyzvy pro védu a praxi, které se tykaji alternativnich
bilkovin v souvislosti se zaji§ténim potravinové bezpeénosti (Jana Hajslova, VSCHT). Roman
Pavela (CARC) pojednal o roli zdravi prospéSnych latek z rostlin pfi hledani novych chuti ¢i nahrad
aditiv v potravinach i jako zplisobu prevence proti civilizaénim chorobam. Petr Tlaskal jakozto
predseda Spolecnosti pro vyzivu zhodnotil 80 let historie Spolec¢nosti, zaloZzené na propojeni
v analyze potravin v kontrolni praxi celné technickych laboratofi predstavila Andrea Camrova
(GRC Praha). Dva technologicky zaméfené pfispévky se zabyvaly potravindiskymi surovinami
obohacenymi o bioaktivni latky a pfipravenymi polosuchou fermentaci (Milan Certik, STU
Bratislava) a problematikou vyroby nealkoholickych a nizkoalkoholickych piv (Pavel Dostalek,
VSCHT).

Lenka Koufimska (CZU) odstartovala blok prednasek zaméfenych na hmyz jako potravinu a
krmivo. Jeji pfehledova pfednaska obsahla jak historii a sou¢asnost, tak i budouci moznosti vyuZziti
hmyzu. Posluchaci se poté seznamili se zkuSenostmi pfedniho ¢eského producenta hmyzu (lvan
Papousek), metodami autentikace hmyzu a jeho identifikace pomoci pokrocilych metod (Katefina



Sebelova, VSCHT, a Jakub Vasek, CZU) a vlivu podminek chovu a manipulace s hmyzem na jeho
metabolom nebo nutriéni hodnoty (Ondfej Pospisil, VSCHT, a Anezka Kopecka, CZU).

Na navazujici kongres EuroFoodChem XXII konany o mésic pozdéji v Bratislavé pozvala vSechny
pfitomné jeho prezidentka Zuzana Ciesarova (NPPC Bratislava). Monika Tomaniova (VSCHT)
predstavila pfilezitosti pro spolupraci a podporu inovaci vramci Evropského inovacniho a
technologického institutu pro potraviny (EIT Food). Za podporu symposia organizatofi dékuji také
prezentujicim komer&nim firmam JEMO TRADING spol. s r.0., Chromservis s.r.0., Amtest-TM s.r.o.
a medialnim partnerlm - ¢asopisim WyZiva, potraviny a zdravi a Czech Journal of Food Sciences.

Uterni (20.5.) program predstavovalo dalSich 14 plenarnich a standardnich pfednasek narozlicna
témata. Zminme alespon témata téch plenarnich - ,Moznosti eliminace kanciho pachu ve
vepfovém mase a masnych vyrobcich od Jaroslava Citka z CZU Praha, ,,Carcinogens formed in
heated Foods“ (Michael Murkovic, TU Graz), ,Strategie pro regulaci reakci neenzymového
hnédnutiv potravinach“ (Karel Cejpek, VSCHT) a ,,Stopové prvky v lu§téninach: chemické formy a
souvislost s biologickou dostupnosti“ (Richard Koplik, VSCHT). Obsah véech sdéleni mizete najit
na webové strance symposia http://www.czechfoodchem.cz/Sbornik_abstraktu_2025.pdf.
Vramci predndsSek probéhla fada zajimavych ainspirativnich diskusi, stejné tak jako pfi
predstaveni plakatovych sdéleni v hybridni posterové sekci. Ocenéni CzechFoodChem 2025 Best
Poster Award ziskala Pavlina Knapovska, VUT v Brné&, se spoluautory za praci na téma "Pfirodni vs.
syntetické: Jak brusnice boravka (Vaccinium myrtillus L.) ovliviiuje kvalitu Zelé cukrovinek".

Diskuse Uc¢astnik( neutichly ani béhem pondélniho podvecerniho spoleéenského programu.
V dochazkové vzdalenosti od Novotného lavky je lakavych pamétihodnosti celd fada - letos jsme
zvolili exkurzi v narodni kulturni pamatce Betlémské kapli, vé. Domu kazatele a lapidaria. Pred
spole¢enskym vederem v Klubu Lavka nam pak své uméni predvedl pévecky soubor VSCHT
ChemChor.

Béhem tfidenniho odborného i spolecenského programu jsme tak méli moznost nabyt mnoho
novych informaci a zazit fadu odbornych a lidskych setkani a okamzik(l. Tésime se, Ze se s fadou
zvas opét sejdeme na dalSim ro¢niku CzechFoodChem. Nezapomente si tak do kalendare
poznamenat termin CzechFoodChem 2026 - bude se konat ve dnech 24.-26. kvétna 2026 v Praze.
Informace o programu budeme postupné zvefejnovat na http://czechfoodchem.cz.
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