Iveta Klojdova: Programy i témata studentum
prizpusobujeme, aby je studium bavilo
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Docentka Iveta Klojdova je od zari 2025 novou vedouci Ustavu mléka, tukti a kosmetiky. V
roce 2019 ziskala Ph.D. v oblasti potravinovych komplexnich emulzi na Vysoké skole
chemicko-technologické v Praze. Roku 2024 habilitovala s praci na téma , Priprava, vyuziti
a moznosti vice¢etnych emulzi voda v oleji ve vodé" na Ceské zemédélské univerzité (CZU).
Pusobila také jako Senior Researcher ve vyzkumném centru DRIFT-FOOD. Proc se vratila
na VSCHT Praha a jaké ma zameéry s ustavem jako nova vedouci odkryva rozhovor, ktery si
muzete precist nize.

Jak vzpominate na sva studia na VSCHT Praha? A co vas privedlo pravé k oboru technologie
potravin?

PrestoZe studium na VSCHT nebylo vZdy jednoduché, vzpomindm rozhodné v dobrém. Obor se mi
zalibil pro kombinaci technologického pristupu, prinosu pro spolecnost a také uplatnitelnosti — jist
se bude vzdycky. Zaroven jsem se zajimala o zdravé stravovani a chtéla rozumét vSem ,proc” za
stravovacimi doporuc¢enimi. Studium mi zde poskytlo pevné védecké zaklady. K volbé univerzity mi
tehdy ¢4ste¢né pomohl i fakt, Ze toho ¢asu existovala poboc¢ka VSCHT v Taboie v oboru technologie
potravin, éehoZ jsem, jako rodacka z Ceskych Budé&jovic, vyuZila.

Vase doktorska prace se zamérila na komplexni emulze. Proc jsou tyto systémy tak
fascinujici a perspektivni?

Mlécné bilkoviny lze vyuzit jak technologicky, tak jako prirozené emulgatory, coZ bylo hlavni
myslenkou, pro¢ se zamérit na komplexni emulze. Komplexni emulze (voda v oleji ve vodé) chrani
citlivé bioaktivni latky pred kyselym prostredim zaludku a umoznuji cilené uvolnéni ve streve.
Testovali jsme napr. zapouzdreni imunoglobulint; olejova vrstva je chrani v zaludku, ve strevé se
emulze rozpadne vlivem lipaz a latky se uvolni. Do budoucna mifime k ovérovani ucinku a k
farmaceutickym aplikacim.

Nedavno jste habilitovala na CZU a ptisobila jste v centru Drift Food. Jak tyto spoluprace
obohatily vas vyzkum?

Tyto zkuSenosti obohatily muj vyzkum znacné. Projekt byl ovSem zaméren hlavné na lidské zdroje a
neni jednoduché odborniky v technologii potravin najit. To mi zaroven ukazalo, Ze se v této oblasti
jako Cesi rozhodné nemusime podcetiovat. Ziskala jsem nové kontakty, z po¢atku projektu i cenné
vedeni (profesor Constantinos Stathopoulos) a potkala dalsi kolegy z CZU mimo Drift Food, a nékteti
z nich se stali mymi dobrymi prateli. V pribéhu ¢asu mi ale ¢im dale vice chybélo délat vyzkum v
oblasti, ktera mé zajim4, a do jisté miry mi chybéla i ma alma mater.

Ted prebirate vedeni ustavu s bohatou historii po doc. Stétinovi. Jaké jsou vase priority?

Jsem si plné védoma toho, Ze prevzit ustav je velkd vyzva a odpovédnost. Chci navazat na historii
ustavu, udrzovat a rozvijet prumyslové kontakty, pokracovat v tradici konferenci, posilit zahrani¢ni
spolupréci s pribuznymi institucemi a propojovat se s dal$imi Ustavy na VSCHT skrze spole¢né
projekty.



Jak propojite tradicni zaméreni (mléko, tuky, kosmetika) s trendy jako funkc¢ni potraviny a
udrzitelnost?

Vzdy jsme se zde snazili aktudlni trendy prubézné sledovat a reagovat na né, napr. rizené
fermentace (vCetné ,hybridnich” potravin kombinujicich zivociSné a rostlinné proteiny), vyuziti
vedlejsich produktl (syrovatka, jable¢né/mrkvové vylisky do mléénych vyrobki). V kosmetice se
prosazuji ,zelené” technologie, Setrné extrakce bioaktivnich latek a spolupréace s prumyslem.
Trendem je i vyuziti proteinu z material po ziskani oleje, konkrétné z vyliskl nebo extrak¢nich
Srotll. Je zaddouci maximalné vyuzit rostlinny zdroj pro lidskou vyzivu, s narastem populace bude
poptavka po proteinech také narustat.

Cim se v zelenéjsi technologii daji nahradit organicka rozpoustédla?

Namisto klasickych organickych rozpoustédel se saha po smési vody s ethanolem, kdy je snaha stéle
podil ethanolu ve smési snizovat. Nékdy se pouzivaji glycerolové extrakty. Moznosti je také
superkriticka fluidni extrakce — ale ta je drahd a ma nizkou vytéznost, takze dava smysl spis v
prémiové kosmetice. U studentl apelujeme na to, aby postupy kriticky posuzovali pravé s ohledem
na technologickou a ekonomickou smysluplnost.

Namisto klasickych organickych rozpoustédel se sahad po smési vody s ethanolem, kdy je snaha stéale
podil ethanolu ve smési snizovat. Nékdy se pouZzivaji glycerolové extrakty. Moznosti je také
superkriticka fluidni extrakce — ale ta je draha a ma nizkou vytéznost, takZe dava smysl spis v
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Kde vidite prostor pro rozsireni spoluprace s prumyslem nebo se zahrani¢im?

Tradi¢né pomahame vétsim i mens$im vyrobctm (vyvoj, FeSeni technologickych problému).
Uvazujeme nyni o praktickych kurzech pro firemni pracovniky. Pokud napriklad vyrobce prijde
nabizet do prumyslovych podniku aditiva, je zadouci, aby komplexné chapal vSechny souvislosti. Co
se mezinarodnich spolupraci tyce, v soucasné dobé jsem koordinatorem pracovni skupiny a
zéstupcem Ceské republiky v management committee projektu COST (European Cooperation in
Science & Technology) s nazvem ,Infotech Data“ zaméreny na technofunk¢ni vlastnosti potravin a
standardizaci metod (textura, reologie apod.), s vidinou naslednych projekti. Kolegové spolupracuji
na dalSich projektech s University of Oklahoma, Universidade Federal de Sao Paulo atd.

Jaké jsou nejnoveéjsi trendy v oblasti mléka, tuku a kosmetiky?

Stale se ta témata toCi okolo udrzitelnosti. Napriklad hybridni alternativy mléénych vyrobku.
Porovnavame mlécné vyrobky a vyrobky na bazi rostlinnych proteint. Odklon od zivo¢i$né produkce
tu je, ovSem i to ma sva uskali (mikrobidlni vlastnosti, antinutricni faktory). Dale jsou popularni
vysokoproteinové produkty (nejen pro sportovce), vyuziti vedlej$ich produkti, membranové
technologie. U tukl jsou to obohacené margariny, lisovani oleju a vyuziti pokrutin. V kosmetice je
snaha o Setrné postupy, maximalni vyuziti prirodnich latek a rozumné pouzivani konzervanti, které
jsou nutné kvuli mikrobidlni stabilité.

Co ocekavate od studenta vaseho ustavu, aby uspél v rychle se ménicim potravinarském
prumyslu?

Studijni programy jsme aktualizovali (nova akreditace) tak, aby reflektovaly praxi. Absolventi maji
technologicko-inzenyrsky zaklad (procesy, energetické bilance, kritické mysleni), aby dokazali tukoly
resit komplexné. Témata praci cilime na konkrétni problémy s redlnym dopadem. Zaroven nase



studenty nechavame zameérit se na ta témata, ktera jim jsou blizka. Snazime se zde koncentrovat
studenty, které studium bavi a zaroven najdou uplatnéni, a to i mimo své uzsi zaméreni, v podstaté v
jakékoli oblasti potravinarského prumyslu, ale i pribuznych oborech.

Jaky nové akreditovany obor to je?

Nové byl akreditovan bakalarsky studijni program Chemie a technologie potravin, kde byl kladen
duraz na to, aby absolventi byli skute¢nymi odborniky v oboru, kteri maji komplexni znalosti, jsou
sami schopni se rozhodovat, navrhnout reseni a velmi snadno najdou uplatnéni na trhu prace. Ze
zkuSenosti primyslovych partnert vime, ze po takovych absolventech je na trhu prace hlad, nebot
kromé titulu maji i klicové znalosti. Zaroven je obor nyni unikatné prizpusoben tak, aby i predméty
studijniho zakladu, jako je napr. matematika, byly pro studenty dobrym ndastrojem k rozvoji a nikoli
strasdkem* *

Vidite zmény v pristupu dnesnich studenti k vyzkumu oproti dobé, kdy jste studovala vy?

Sice to neni zase tak dlouho, co jsem tu studovala, ale posun urcité sleduji. Hlavné nastup Al
nastroju. Mohou to byt uzite¢né nastroje, kdyz jim Clovék rozumi a pouziva je kriticky. Nastésti zde
prevazuji motivovani studenti, kterym nejde jen o ,titul pro titul”, ale o znalosti, které si do
profesniho zivota odnaseji.

Hnacim motorem v potravinarstvi i kosmetice jsou nové trendy. Jak je sledujete a co vas
drzi ve strehu?

ZCasti trendy sledujeme ze spoluprace s firmami, ale také z védeckych publikaci. V zavedenych
technologiich jde casto o dil¢i inovace (slozeni, stabilita, analytika). Etikety pak ¢asto odrazeji
konkurencni ,zavody”.

Jak vnimate rostouci zajem o funkc¢ni a udrzitelné potraviny z pohledu vyzkumu a vyvoje?

Je to vzdy vyzva: koncentrovani slozek, volba Setrného osetreni (pasterace vs. UHT), mikrobialni
stabilita, legislativa a tvrzeni. V praxi jde o rovnovahu receptury a procesnich parametru, aby
produkty byly stabilni a mély pozadovanou konzistenci. Je to takové hrani si s ingrediencemi a
rovnovaha mezi technologickym reSenim a udrzitelnosti.

Co byste poradila mladym védcum, kteri chtéji do potravinarského vyzkumu?

Jde o velice zajimavy a rozmanity vyzkum, ktery je provéazany s dalsSimi obory (farmacie, inzenyrstvi,
mikrobiologie). Vyznamna je také treba personalizovana strava, véetné 3D tisku texturovanych
potravin s rizenou konzistenci a slozenim. Takova potrava muze byt vhodna pro lidi s riznymi
zdravotnimi problémy (napt. lidé, kteri maji problémy s polykanim). A jak uz jsem rekla na zacatku,
jist se bude porad, takZe uplatnitelnost v praxi je vyznamna.

Na co se osobné tésite nejvice ve vedeni ustavu?

Na moznost prispét ke smérovani ustavu, zvySovat zdjem o obor a prilakat vice studentd, rozvijet
spolupraci uvnitr VSCHT, s dalSimi ustavy i se zahrani¢im a efektivné sdilet zkusenosti mezi obory. A
také doufam, Ze si najdu Cas i na to, abych si alesponl néco zase zkusila v laboratori.

Mate néjakou vizi nebo sen, ktery byste rada v nasledujicich letech realizovala?

Udrzet a rozvijet kvalitu nasSich absolventt, podat vétsi (i mezinarodni) projekt s partnery, zvysit
publikacni a patentovou ¢innost a v neposledni radé bych se rdda zamérila na posileni mezinarodni



viditelnosti ustavu a celého oboru technologie potravin.

Co byste vzkazala sou¢asnym i budoucim studentiim VSCHT, kteri uvazuji o studiu na
vasem ustavu?

Soucasnym studentim: Nevzdavejte to a pamatujte na to, Ze jsme tu od toho, abychom vam
pomahali. Chceme, aby vas vase prace bavila a zaroven vime, Ze to, co vam nékdy mozna prijde
zbytecné ucit se, vas nauci myslet kriticky a komplexné a jednou bude treba i rozhodujicim faktorem,
aby vés vybrali z mnoha kandidat na vysnénou pozici.

Budoucim: R&di vés na na$em tUstavu privitdime. VSCHT je relativné slozita $kola, ale na$e programy
se daji zvladnout a daji vim komplexni rozhled. Pokud u nas dostudujete, muzete pracovat i v jinych
oblastech napri¢ potravinarskym i dal$im prumyslem. Neznamend to tedy, Ze byste se nemohli po
studiu mléka a tuku rozvijet profesné tfeba v masném ¢i pekarském pramyslu.

Osobné rada vypisuji témata praci spiSe obecnéjsi a kdyz pak vidim, ze studenta néco konkrétniho
zaujalo, praci tim smérem zamérime. Je oboustranné prinosné, kdyz studenty prace bavi a z nasi

strany je urcité zajem vychéazet studentim vstric.
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