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EVROPSKA UNIE

Tiskova zprava
Unikatni Vyzkumné senzorické centrum v Praze zahaje

Praha 15.¥ijna 2013—Vyzkumné senzorické centrum, svymi parametry jettigesrCeské republice, bylo
slavnostg oteweno ve Vyzkumném Ustavu pivovarském a siskiem v Praze. Vyzkumné pracovif
uréeno fedevsim k vyzkumu, vyvoji a inovacim v oblasti seiické kvality potravin. Jeho analyticka
laboratorniéast je zarérena zejména na napoje s hlavni@telem na pivo, senzorickast na zkousky
piva a napgj s tim, Ze jeji vybaveni umbdje i studium a testovani Sirokého spektra potravi
potravind&skych surovin i vyrobk béZzného pouzivani.

Jednim z dlezitych Ukoti vzniklého pracovigtje i umoznit hloubji zkoumat a owiovat charakteristické
vlastnostiCeského piva. Chr&né zendpisné oznéeni, které eské pivo ziskalo v ramci Evropské unie v
roce 2008, umoZnuje podporovat jeho jeditest a hdjit jej protiém, ktei by se na jeho fenoménu &t
piizivit. Trvala pé&e oCeské pivo na kvalitniddecké bazi je proto pro budoucnost naseho pivoxiarst
nezastupitelna.

»Vybudovanim Senzorického centra vznikédecké pracovigt které ginese nové vyznamné poznatky do
oblasti pivovarské, slatiské, chmeliské a celého napojovéhaipryslu.,“fikd RNDr. Karel Kosg CSc.,
reditel Vyzkumného Ustavu pivovarského a staklého, a. s. ,Bez nadsazky Ize tvrdit csky
potravin&sky vyzkum dostal velkého pomocnika ve zkoumantitiké oblasti lidsk&innosti, jako jsou
potraviny z hlediska astovani si jejich kvality a bezpgrosti, kterou nase ¥gjnost poZzaduje,“ dodal Karel
Kosa.

Pracovist senzorického centra se sklada ze senzorické gtiakéllaboratte. Senzoricka laborato
realizovand podle platnych mezinarodnich noremirzad degusténi zkuSebnu vybavenou 12-ti
degustanimi boxy se specialnim ostlenim, vypd@etni technikou, signalizaci pro obsluhu a dalSim
nezbytnym vybavenim pro co nejobjekt#jgi posuzovani zkoumanych potravin. ZkuSebna hég
vzduchu, odtah paéhDvé samostatné mistnosti jsowteny pro pipravu a uchovavani vzarkkK
dispozici jsou, zéizeni pro pipravu i tepelnou Upravu vzarkprostedky pro vzorkovani a servirovani,
chladici boxy, myky, skiin¢, odkladaci aiipravné plochy. DalSi prostory slouZi k tréninku a
vyhodnocovaci vysledkaktivit posuzovatél. Klimatizovana analyticka laboratge vybavena Spkovymi
analytickymi gistroji s vysokym rozliSenim , moderni vyfgini technikou se specialnim softwarem..

»Schopnosti lidského vnimani chuti &ni pomoci smysl — naSich vlastnich senzgsou jedinéné a
senzorické analyza jich vyuziva k ziskani objektitngdeckych poznaik’, uvedl RNDr. Miroslav
Dienstbier, manaZer rozvojovych projekVUPS, a. s. ,Nové vysoce citlivé analytickiésroje, které jsou
na s¥tové Urovni, nam umozni zmapovat i velmi malé lamrace senzoricky aktivnich latek. Diky
propojeni informaci z obou uvedenych oblasti budamoei odpo¥dét na mnohé otazky, které

s potravinami a jejich kvalitou Gzce souvisi.," tfobMiroslav Dienstbier.

Vedle hlavnicinnosti centra, kterou budetpnyslovy vyzkum, bude jehaipobeni zagteno na
spolupréaci s potravirtékym pfimyslem i kontrole senzorické kvality a vyvoji novych vykai.
Doplikovouc¢innosti bude vz&lavani specialist, spoluprace sefgtdnimi a vysokymi Skolami a centrum
bude k dispozici i pro SirSi yejnost a naip pii komeknich soutZich a spdtbitelskych testech .

Na projekt Vyzkumného senzorického certr&£Z.2.16/3.1.00/28030, jehoZ celkové nakladysphly 15
miliont K¢, byl poskytnut fispevek 6 miliéni K& z Operaniho programu Praha — Konkurenceschopnost.
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