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Jak byste v nékolika vétach popsal/a laikovi o cem vas projekt je a proc je dulezity?

Béhem extruze, coz je postup kombinujici tlakové tepelné zpracovani a hnéteni, dochézi k
vyznamnym zmeénam ve strukture Skrobu a jeho interakcim s dalSimi molekulami, v naSem pripadé s
polyfenoly. To vede k tvorbé strukturné zajimavych makromolekularnich komplexu s odli$nou
odolnosti vii¢i ¢innosti enzymi, napriklad travicich. Skrobnaté materialy, které tyto komplexy
obsahuji, mohou byt surovinou pro novou generaci potravin (napriklad peciva nebo téstovin) s
»programovatelnou” stravitelnosti. To muze byt zajimavé jednak ve vztahu k predchazeni nékterym
civiliza¢nim chorobam, jednak pro intenzifikaci vyroby zdravéjsich fermentovanych potravin a
napoju.

Co vas inspirovalo k vybéru tématu? Byla to konkrétni vyzva, kterou jste chtéli resit, nebo
spiSe prirozené pokracovani vasi dosavadni prace?

Budu zcela uprimny. Kromeé (jak alespon doufam) prirozené potreby kazdého védce néjakym
zpusobem prispét k vyvoji znalosti tykajicich se dané problematiky, to byla i otdzka ekonomickd. V
realité soucasné hluboce podfinancované védy a zejména v kontextu nového systému financovani
doktorského studia, je podavani a ziskavani grantl nezbytnym predpokladem zajisténi fungovani
kazdého védeckého tymu. Od toho se odviji i volba zpracovavanych témat, ktera musi byt natolik
originalni a prinosnd, aby obstéla v hodnoticim procesu. To nds privedlo pravé k tomuto tématu,
které se svym zpusobem ¢aste¢né odchyluje od striktné aplikovanych témat, kterym se v ramci
sladarstvi a pivovarstvi obvykle vénujeme. Byt toto téma mé rozhodné potencial ovlivnit i vyvoj
pivovarské technologie.

Co je hlavnim cilem vaseho vyzkumu?

Detailné pochopit fyzikalné-chemické zakonitosti interakce $krobu a polyfenolovych antioxidantl
probihajici za zvySené teploty. Bez toho neni mozné cilené ovliviiovat miru tvorby vznikajicich
komplexu, typicky rezistentnich forem Skrobu, a jejich vlastnosti, jako jsou stravitelnost,
zkvasitelnost a antioxidacni vlastnosti.

Co myslite, ze porotu zaujalo nejvice?

Myslim, Ze kromé zajimavého tématu to byla zejména komplexni struktura projektu. Ugastni se ho
hned tfi pracovi$té vybavena tymy odborniku s Sirokym souborem kompetenci a pristrojovym
vybavenim umoznujicim detailni a Uspésné zvladnuti celé problematiky. Byt nebudu tajit, Ze je to muj
prvni ,samostatny” projekt podobného rozsahu, takze urcité napéti citim, i kdyz nepochybuiji, ze se
nam podari se s tim vyporadat se cti.

Prinese projekt néjaké konkrétni aplikace nebo technologie?

V této fazi je prili§ brzy na néjaké spekulace, jako ostatné u vétsiny projektu zakladniho vyzkumu,

ktery na konkrétni aplikace primo necili. Ale samozrejmé mame vizi, ze nékdy v budoucnu by nami
ziskana data mohla napomoci produkci levnéjsich/kvalitnéjSich surovin pro potravinarsky pramysl
nebo treba pro vyrobu bioethanolu.



V ¢em je vas projekt unikatni? (napr.: Vyuziva napriklad néjaké unikatni nastroje ci
technologie? Bude potreba vyvinout nové?)

Zcela nové a specificky pro dany ucel vyvinuté techniky projekt neobsahuje. Nicméné vyuziti extruze
pro produkci kompozitnich materiall slozenych z jednotlivych ceredlnich makromolekul a polyfenolt
je pomérné originalnim pristupem.

S kym na projektu spolupracujete?

Dal$imi spolupracujicimi pracoviéti jsou Ustav sacharidl a cereélii VSCHT Praha a Vyzkumny tstav
pivovarsky a sladarsky.

Jaké prekazky nebo vyzvy ocekavate béhem realizace projektu? Mate uz strategii, jak je
prekonat?

Nejvétsi uskali naseho projektu spociva v tom, ze interakce Skrobu a polyfenold jsou velmi komplexni
a v soucasnosti neexistuje prima metoda jejich analyzy. Realizace bude vyzadovat koordinovany
postup mnoha neprimych analyz. Jmenovité za pouziti skenovaciho elektronového mikroskopu,
infracervené spektroskopie s Fourierovou transformaci, rentgenové difraktometrie aj.

Co vam déla na projektu nejvétsi radost?

Dvé véci - zaprvé jsem rad, ze nas tym byl schopen vytvorit myslenkovou strukturu a plan projektu,
ktery byl shledan oponenty natolik kvalitnim, aby uspél ve velmi naro¢né grantové soutézi. Zadruhé
je to ekonomické hledisko, ani ne tak kvili mné osobné, ale jsem rad, Ze projekt po tfi roky, jak
doufam, umozni ziskani kompetenci nasim nasledovnikiim z rad mladych védcl a postgradualnich
studentt, bez obav z prinejmensim bezprostrednich socidlné-ekonomickych problému. Bez této
moznosti neexistuje Sance, Ze by se kvalita ¢eské védy nékam posunula.

Co by teoreticky mélo navazovat na vas vyzkum az projekt skonci? (uvedeni technologie do
procesu, patent, navazujici vyzkum....?)

Ackoli jsem uz zduraznil, ze u zakladniho vyzkumu je pomérné obtizné tyhle véci predikovat, tak
douféam, Ze to bude aplikace ziskanych znalosti v konkrétnich potravinarskych technologiich. Dalsi
mozny smér spociva v navazujicim vyzkumu nutri¢nich benefitd.
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