VEDA, VYZKUM

ovlivnil obsah tuku hodnoceni. Syr Eidam 20 % byl hod-
nocen jako nejvice tvrdy, zatimco mezi syry Eidam 30 %
a 45 % nebyly rozdily pfili§ patrné, i kdyZ jako nejvice
obsahu tuku v syrech se projevila i v hodnoceni viné. Zde
je patrné, Ze nejvyraznéjsi intenzita viné zaznamenana
u vzorku Eidam 45 % (5,63) znamenala zaroven mensi
celkovou prijemnost viiné pro hodnotitele (5,31). Rozdily
vsak nebyly statisticky vyznamné.

Syry eidamského typu obvykle zraji zhruba 4 tydny az po
nékolik mésict, kdy postupné méni konzistenci a syr
ziskava vyraznéjsi chut. Tato chut se s vysSim obsahem
tuku v suSiné méni vyraznéji nez v piipad€ vzorku s nizsim
obsahem tuku (Molimard et al., 2018). Zjisténi, Ze hod-
notitelé uprednostnili syry s niz$i tuc¢nosti, mohlo byt
ovlivnéno faktem, Ze zejména Eidam 30 % patfi v CR mezi
nejvice kupované druhy syrd. Tato obliba prameni v jeho
Sirokém uplatnéni nejen ve studené, ale hlavné v teplé
kuchyni, kde je pravé 30% varianta pro pripravu tradi¢niho
Ceského pokrmu "smazZeny syr' mnohem vhodnéjs$i neZ
varianta s vyS$§im obsahem tuku v suSiné. Dal§im aspektem
mohla byt i vyraznéjsi chut syra Eidam 45 %. Spotiebitelé
si totiz syry eidamského typu spojuji s méné atraktivni
chuti, takZe jakékoliv odchylky posuzuji spiSe negativné.

Zavér

Cilem préace bylo vyhodnotit vliv rozdilného obsahu tuku
v suSiné syrt eidamského typu na jejich senzorickou pfi-
jatelnost ve skupiné mladych spotfebiteld. Hodnoceni
pomoci poradové zkousky a senzorického profilu ukéazalo,
Ze hodnotitelé mladsi generace jsou zvykli konzumovat
spiSe syry s nizsi tuénosti. Studie tohoto typu jsou velice
dalezité predevSim pro marketingova oddéleni, protoze
poskytuji zcela specifické udaje o vniméani konkrétnich
potravin, které dokonce mohou byt i v rozporu s obecné
platnymi a tedy ocekavanymi zdkonitostmi.
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Kniha predstavuje na jed-
nom stu stran vyvoj védnich
obort, do kterych je Ceska
akademie zemédélskych
véd clenéna / Rostlinnd
vyroba, Rostlinolékarstvi,
Zivo&isna vyroba, Veteri-
narni lékarstvi, Zemédélska technika, Energetika a vystav-
ba, Potravinarska technologie a technika, VyZiva obyvatel-
stva a jakost potravin, Ekonomika, Rizeni, Sociologie
a informatika, Lesni hospodarstvi, Pedologie, Vodni
hospodarstvi/ a jejich aktivity v historii a soucasnosti.

V kapitole Zemédélska osvéta a instituciondlni vyvoj
ceského zemédélstvi jsou popsany pocatky a rozvoj zemé-
délského skolstvi, zemédélského vyzkumnictvi a poraden-
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stvi. Je zde také seznam vyzkumnych instituci v Cechéach
a na Moravé a seznam stitnich vyzkumnych ustavi,
vyzkumnych instituci vetejnopravniho charakteru i privat-
nich vyzkumnych tstavii a profily jejich Cinnosti. Je
popsdn i vyvoj a fizeni zemédélské védy a vyzkumu
v letech 1924 az 2004.

Na téméf cCtyfech stech strandch jsou pak krétce
zminovany osobnosti zemédélského vyzkumu s jejich pra-
covnimi charakteristikami. Vybér téchto osobnosti nebyl
jednoduchy a musel byt limitovan pro tuto publikaci
poctem v jednotlivych odborech a horni hranici roku
narozeni 1936.

Vybrali jsme na ukazku citace uvedenych osobnosti
mlékarenského oboru.

Laxa, Otakar, prof., Dr., Ing.
*1874 - 11961

Vzdélani

1889 Realné gymnasium Praha
1894 Vysoka skola technicka Praha

Zameéstnani

Po absolvovani chemického odboru Vysoké skoly tech-
nické v Praze pracoval v Ceském tstavu pro zkoumani
potravin pfi Hygienickém ustavu lékatské fakulty Karlovy
university. V tomto prostfedi, pfiznivém pro tvofivou
védeckou ¢innost, prozil O. Laxa 15 let. V roce 1912 byl
Otakar Laxa jmenovan profesorem nauky o mlékarstvi na
zemédélském odboru ceské Vysoké Skoly technické
v Praze, kde pracoval aZ do uzavieni Ceskych vysokych
Skol nacistickymi okupanty.

Dalsi vyznamné aktivity

Hlavni védecky zdjem soustfedil prof. Laxa na lak-
tologii, které vénoval cely svlij bohaty Zivot. Hlavnim
dilem prof. Laxy je jeho monografie "Chemie mléka
a mlécnych vyrobkd" (1925), jejimz podkladem jsou
prevazné jeho védecké prace, doplnéné bohatym vycerpa-
vajicim materidlem ze svétové literatury. Svym pojetim
a vyznamem bylo to dilo ve své dobé ojedinélé
a jedinecné. O. Laxa uverejnil pfes 130 védeckych praci
a stal se uzndvanou a vyznamnou védeckou autoritou
doma i v zahranici.

Publikaéni ¢innost

Mikroskopie krmiv (1926); Med ceskoslovensky (1923);
Miékarstvi (1922); Maslatstvi (1924); Syratstvi (1915);
Zuzitkovani mlékarskych odpadkt (1923); Mlékarska
mykologie (1921); Chemie mléka a mlécnych vyrobkl
(1925).

Proks, Josef, prof., Dr., Ing., DrSc.
*1892 - 11974

Zameéstnani

Profesor mlékarstvi; v letech 1946 - 1947 a 1947 - 1948
rektor Vysoké Skoly zemédélské v Brné

Profesor technologie mléka a mléénych vyrobkii VSCHT
v Praze (1954 - 1957)

Dalsi vyznamné aktivity

Predseda spolku Kaunicovy studentské koleje, predseda
Biologické spolecnosti ¢eskoslovenské (1952 - 1954)

Publikaéni éinnost

Autor publikace Mlékarstvi I a II, kterd byla a je vyz-
namnou vysokoskolskou uc¢ebnici v oboru, a mnoha dalSich
védeckych publikaci.

Dolezalek, Jiri, prof., Dr., Ing., DrSc.
*1920 - 71998
Vzdélani

1946 absolvoval VSZI v Praze

1947 doktorem technickych véd byl promovan na CVUT

1963 obhajil doktorskou disertacni praci "Studie o zrani nék-
terych plisfiovych syrt s prihlédnutim k technologii"

1956 jmenovan docentem pro obor technologie mléka

1965 se stal profesorem

Zameéstnani

1940 pred ukoncenim vysokoskolského studia pracoval
v VU zeméd&lském v Chrudimi
1941 - 1945 puisobeni v mlékarnach v Hradci Kralové
1946 kariéru vysokoskolského pedagoga zah4jil
v Laktologickém tstavu VSZI
1953 pieveden do nové vzniklé FPT VSCHT
1963 - 1981 vedouci Katedry technologie mléka a tukil
1968 - 1976 védecky feditel VU mlékérenského v Praze
1981 odchod do dichodu

Sebela, Frantisek, prof., RTDr., Ing., DrSc.
*1919 - 11997

Vzdeélani

1947 absolvent VSZ v Brné (studium pieruseno okupaci)

1950 obhajobou své disertacni prace ziskal titul RTDr.
(doktor technickych véd)
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1958 habilitace
1962 byl jmenovan profesorem pro obor laktologie
1966 ziskal védeckou hodnost DrSc.

Zameéstnani

V dobé okupace pracoval jako technik a laborant
v mlékarné Lacrum a v Kontrolni laboratofi Svazu produ-
centti mléka.
1946 - 1986 aktivni vék stravil na VSZ v Brné, po odchodu
do diichodu pokracoval ve védecké Cinnosti
1961 - 1972 pusobil jako vedouci katedry technologie
a mlékarstvi

Vysledky védecké, hadatelské ¢i profesni ¢innosti

Jeho védeckd, odbornd a prednaSkova cinnost byla
zaméfena na prvovyrobu mléka i na mlékarenskou tech-
nologii. Vydal fadu skript, monografii, védecké pojednani,
odborné ¢lanky a studie. V Narodnim komitétu Mezinarodni
mlékaiské federace zastaval funkci vedouciho komise pro
hygienu a prvovyrobu mléka. Jeho celozivotni tvirci Cin-
nost byla ocenéna cenou Krajského vyboru v Brné (1990).

Pisecky, Jan, Dr., Ing.
#1924 - §

Vzdélani

1949 absolvent CVUT, fakulty chemickych technologii
1953 doktorské studium dokon¢il na Ustavu specidlnich
analytickych metod CVUT

Zameéstnani

1951 jiz béhem studia nastoupil v podniku Primysl mlécné
vyZivy jako konzultant pro problematiku obohaco-
vani kojenecké a détské vyZzivy vitaminy

1953 - 1964 v Primyslu mlécné vyzivy vedl oddéleni pro

vyzkum, kde se vypracoval mezi uzndvané
odborniky na technologie zpracovani mléka

1964 - 1968 reditel Vyzkumného tstavu mlékarenského

1968 - 1992 po  okupaci Ceskoslovenska armadami

VarSavské smlouvy emigroval do Dénska
a nastoupil u firmy Niro Atomizer A/S, kde
vedl skupinu pro rozvoj mlékdrenstvi azZ do
odchodu do dichodu. Zabyval se vyvojem
novych technologickych postupli a zafizeni
pro zpracovani mléka a technickou pomoci pfi
jejich zavadéni do praxe.

Dalsi vyznamné aktivity

Aktivné ptsobil jako ¢len Mezinarodni mlékarské fede-
race (od roku 1958). Byl ¢lenem expertni skupiny "Fy-

zikalni charakteristiky produktti ze suSeného mléka"
a skupiny "Sprejové suSeni".

Teply, Milos, Dr., Ing.
*1914 - 11983

Vzdélani
Absolvent fakulty zemédélsko-lesnického inzenyrstvi CVUT

Zameéstnani

Pfedni mlékarensky odbornik, feditel VU mlékérenského
(do roku 1979), uznavén i za hranicemi. Laureat stitni ceny
KG, ocenén i plaketou J. E. Purkyné.

Publikaéni ¢éinnost

Autor nebo spoluautor fady odbornych mlékarenskych
knih, védeckych a odbornych ¢lank.

Dédek, Miroslav, doc., Ing., DrSc.
*1926 - 12013

Vzdélani

1952 vystudoval VSZ (nyni CZU)

1969 tsp&sné dokoncil védeckou aspiranturu na VSCHT
(téma "Vliv mikrobiologické tpravy mléka na kotli
na jakost syra ¢edar")

1982 ziskal titul doktora zemédélsko-lesnickych véd a byl
jmenovan docentem

Zameéstnani

1952 kariéru zac¢inal jako technik v mlékarné Laktos, po
roce praxe se 5 let vénoval vyzkumné prici ve VU pro
mléko a vejce

1958 presel na svoji prvni manazerskou funkci do Sdruzeni
mlékaren jako reditel

1977 se vritil do vyzkumu (VUM, feditel)

1981 pievzal vedeni VUPP, kde setrval aZz do svého
odchodu do dichodu v roce 1991. Ruce do klina ale
neslozil, stal se vyhleddvanym poradcem ftady
prumyslovych firem, zejména vyrobct v oboru koje-
necké a détské vyzivy.

Dalsi vyznamné aktivity

Aktivity doc. Dédka byly ocenény kromé jiného zlatou
medaili CAZV za mimoifadny piinos k rozvoji védy
a vyzkumu v agrarnim sektoru a cestnym clenstvim ve
Spolecnosti pro vyZzivu.
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