Budoucnost potravinarstvi patri inovacim a
mladym talentum. Potravinarska komora
ocenila ty nejlepsi
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Od hmyzu po DNA analyzu. Mladi védci prinaseji do ceského potravinarstvi inovace, které
maji potencial pro praxi. Potvrdil to dalsi ro¢nik studentské soutéze ,Studenti pro kvalitu
potravin“, kde Potravinarska komora CR ocenila ty nejlepsi védecké prace. Ukazuje se, ze
tésné propojeni akademické sféry s prumyslem je klicem k realnym resenim pro
udrzitelnost, bezpecnost a moderni technologie v potravinarské vyrobeé.

.Je radost videt, ze mladi lidé dnes neprindseji jen teorii, ale maji i vécny pohled na to, co nds
prumysl v praxi opravdu potrebuje. S mladymi talenty spolupracujeme radi a chceme je v jejich usili
ddl maximalné podporovat. Pro obé strany jde o win-win situaci. Studenti si mohou osahat redlny
byznys a my v prumyslu ziskdme novou energii a ndpady, bez kterych se moderni potravindrstvi
zkratka neposune,” rekla prezidentka Potravinarské komory Dana Vecerova.

Celkovou vitézkou roc¢niku se stala Bc. Karolina Taborova z Vysoké skoly chemicko-technologické
v Praze. Odbornou porotu zaujala praci zamérenou na moderni genetické metody detekce
alternativnich proteint v potravinach (Multiplexni qPCR detekce Locusta migratoria a Schistocerca
gregaria).

Porota udélila nejvyssi ocenéni také v jednotlivych specializovanych kategoriich, které kopiruji hlavni
trendy moderniho potravinarstvi:

Kategorie: Marketing a systémy rizeni pti vyrobé potravin
Bc. Marika Tkacova, MBA (MENDELU)
Moznosti zapojeni lokdlnich farmdri do skolniho stravovdni v Jihomoravském kraji

Kategorie: Udrzitelnost a environmentalni aspekty vyroby potravin

Ing. Petra Libertova (CZU)

Comprehensive use of apricot kernels: the effect of processing methods on the nutritional quality of
apricot kernel oil and flour

Kategorie: Kvalita a technologie vyroby
Bc. Barbora Barochova (CZU)
Fermentace jedlého hmyzu

Mgr. Barbora Drabova (VETUNI)
Uéinnost ochrannych kultur v mletém mase

Kategorie: Analyza potravin
Bc. Lucie Simakova (VSCHT)
Ovesné napoje: hodnocenti rizika kontaminace mykotoxiny

Do néarodniho finale postoupilo 16 nejlepsich studentt a studentek z prednich Ceskych univerzit
(Ceské zemédélska univerzita, Vysoké $kola chemicko-technologick4, Mendelova univerzita,
Veterinarni univerzita, JihoCeskd univerzita, Univerzita Tomase Bati). Odborna hodnotici komise se
pritom nezameérila jen na samotnou védeckou uroven a kvalitu prezentace, ale také na uplatnitelnost



vysledki v redlném potravinarském provozu.

Vsichni tcastnici findlového kola obdrzeli osvédceni o ucasti a drobné darky, pro nejlepsi z nich pak
byl pripraven diplom za umisténi, ktery pro né znamena skvély odrazovy mustek do profesniho
zivota. Potravinai'sk4 komora CR timto dékuje vSem zapojenym univerzitdm za aktivni podporu
mladych talentu a Clentm komise za jejich expertni praci.
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https://www.foodnet.cz/cs/aktuality/11474-budoucnost-potravinarstvi-patri-inovacim-a-mladym-talent
um-potravinarska-komora-ocenila-ty-nejlepsi
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