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Téma/Topic: Jed|é filmy se zlepdenymi funkénimi vlastnostmi

Hypotézy/Hypotheses: Jed|é félie se zlepsenymi funkénimi vlastnostmi mohou byt vyvinuty
s vyuzitim vedlejsich odpadnich produktl potravinarského primyslu

Anotace/Summary: V soulasnosti existuje zvy$eny zdjem o pouZiti obnovitelnych a biologicky
odbouratelnych polymer( v natérech a obalech potravin kvali obavam z Ubytku zdroju ziskanych z ropy
a moznosti sklddkovani odpadu. Pfestoze maji tradi¢ni plastové obaly vynikajici trvanlivost a jsou
idedlnim materidlem v potravinarském prdmyslu, mohou jako odpad mit za nasledek vazné ekologické
problémy kvali jejich nedostatecné biologické rozloZitelnosti. Aktivni baleni je inovativni koncept,
ktery zahrnuje antioxidanty, antimikrobialni latky anebo Ziviny, které vykazuji nejen bariérové, ale i
konzervacni vlastnosti. Za¢lenéni antioxidantl do obalovych materiall je dllezZité, protoZe oxidace je
jednim z hlavnich problém0 ovliviujicich trvanlivost a kvalitu potravin. Vzhledem k obavam
spotiebitell o zdravi se soucasny vyzkum antioxida¢nich obal(l zaméruje spiSe na pouZiti pfirodnich
antioxidantl nebo na pouziti extraktl bohatych na antioxidanty nez na pouZiti syntetickych materiald.

Jedlé filmy a fdlie si v poslednich letech ziskaly znacny zdjem kvuli jejich vyhoddm v porovnani se
syntetickymi, a také slibnym vysledkdm pri konzervaci potravin. Hlavnim tcelem vyroby jedlych félii je
to, Ze je Ize na rozdil od konvencnich oball konzumovat spolecné s balenymi produkty. Motivaci pro
zvySeni zajmu a vyzkumné cinnosti o jedlé obaly je rostouci potfeba spotrebitelll po bezpecnych,
zdravych a stabilnich potravindch a také povédomi o skodlivych environmentalnich dopadech
biologicky nerozlozZitelnych odpadi z obald.

Doktorské studium Ize navrhnout s nasledujicimi osnovami témat/oblasti:

e Extrakce bioaktivnich sloucenin, zejména polyfenold, z potravinarskych odpadd

e Vyvoj antioxidac¢nich a antimikrobialné aktivnich potravinarskych obalovych materiald na bazi
polysacharid(

e Aplikace jedlych folii a natéra pro potravinarsky primysl (masné vyrobky)



Cil prace/Aims: Cilem této prace je podilet se na vyvoji oball pro potraviny — biodegradabilnich jedlych
film(, které jsou pratelské k Zivotnimu prostfedi a maji funkcni vlastnosti.

Metodika/Methodology: Jedlé filmy a obaly budou optimalizovdny matematickym a statistickym
hodnocenim (RSM — Response surface methodology). Studovanymi faktory budou typ a koncentrace
danych polysacharid( (¢i bilkovin), typ a koncentrace zmékcovadel a obsah bioaktivni slozky, ktera
bude do dané smési zakomponovana (antioxidant, antimikrobidlni latka atd.). Tyto formulace budou
pak hodnoceny ve fazi natéru z hlediska fady vlastnosti, jako je barva, tloustka ¢i permeabilita plynd
a vody. Stabilita zakomponované bioaktivni slozky bude rovnéz hodnocena béhem skladovani za
raznych podminek. Formulace budou pak naneseny na potravinarské produkty (ovoce/zeleninu —
formulace s bioaktivni latkou, masné vyrobky — formulace s antioxidac¢ni slozkou) a jejich stabilita
a fyzikalni vlastnosti budou posouzeny v priibéhu skladovani.

PFistup/Approach: Tato prace cili na vyznamné zlepsSeni vlivu potravinarského primyslu na Zivotni
prostiedi. Jedlé filmy, pfipravené z vedlejSich produktd, budou charakterizovany z hlediska
materidlnich vlastnosti, aby se potvrdila jejich vhodnost pro potravinarské aplikace. Navic bude
zlepsena jejich funkénost, jelikoZz poskytnou dalsi benefity pro konzumenty. Bioaktivni slozky budou
rovnéz formulovany z vedlejSich produktu, coz napomuze vyuZiti odpadnich produktd, a tudiz i snizi
jejich mnoizstvi. Pozitivni vliv této prace neni tudiZ jen na Zivotni prostfedi, ale i na konzumenty, kterym
nabidne zvySenou nutri¢ni hodnotu, a na ekonomiku (zhodnoceni odpadnich produkt().
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