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Referát   
 

Mezinárodní a historické  
souvislosti 
 

Škrob používali naši předkové již od 

nepaměti, jsou dokumentovány a disku-

továny nálezy tisíce let staré1,2. Škrob byl 
získáván z obilných zrn již ve starém 

Egyptě (3500 př. Kr.) – sloužil 

k zasypávání ran, ke kosmetickým úče-

lům (pudrování), tak i ke slepování pru-
hů papyru a k vyhlazování jeho povrchu. 

To se využívalo později při výrobě papí-

ru také ve starověké Číně3. Staří Řekové 
vyráběli na jejich dobu mimořádné brně-

ní na způsob flexibilního mnohavrstvého 

laminátu zvaného linothorax4, kdy slepovali jednotlivé vrst-

vy lněné tkaniny škrobovým mazem. Abu Mansur Muwaffaq 
ibn Ali al-Harawi, učitel a učenec zabývající se léčivy, ve 

svém díle z let 968–977 Book of the Remedies (Kitab al-

Abniya 'an Haqa'iq al-Adwiya, کتاب الابنیه عن حقائق الادویه) 
psal o použití směsi slin a škrobu k přípravě „umělého 

medu“ používaného k ošetření ran. 

V Orientě byl využíván po více než 2000 let škrob 

kuzu (kudzu, 葛粉)5 z Puerarie Thunbergovy (Pueraria 

montana var. lobata), vytrvalé rostliny původem 

z Japonska a Číny, z čeledi bobovité6, zejména 
k potravinářským účelům. Čínské záznamy hovoří o sušení 

a využití kořenů kuzu pro léčebné účely již v roce 1578. 

Vlákno kuzu z vinné révy a stonků se od roku 1665 použí-

valo k výrobě „travní“ látky a papíru. Během 18. století se 
kuzu dováželo do Japonska, kde se kořeny mlely na mou-

ku, ze které byl vyráběn škrob. V rovníkovém pásu Země 

byl po tisíciletí škrob získáván z kořenů (oddenků) tropic-
ké rostliny Maranta arundinacea L. (maranta třtinovitá).  

První písemnou zmínku o přípravě škrobu z našeho 

kulturního světa můžeme vidět ve fragmentu manuskriptu 
řeckého lékaře, Dieuchese (Διεύχης), ze 4. století př. Kr., 

který se zachoval, jako součást obsažného díla Orbasia 

(Ὀρειβάσιος, 310–403 n.l.) Ἰατρικαὶ Συναγωγαί, Lékařské 

sbírky (později publikované v latinském překladu jako 
Collectiones medicae). Tato díla, převážně ztracená, nám 

však může přiblížit filologická analýza K.-D. Fischera8. 

Fischer Dieuchese cituje: Produkty sedimentace, jako je 

škrob (ἀμύλιον), lze vyrobit ze všech semen. Škrob se vy-
rábí takto: Vezměte nejjemnější pšeničnou mouku, lehce ji 

navlhčete, properte a sceďte přes kus lněné látky s maxi-

málním množstvím vody a zbavte ji většiny lepkavých čás-

tí. Poté ji nechte usadit v hliněné nádobě, vodu vylijte 
a stejným způsobem přidejte další vodu a opakujte, dokud 

se scezená voda nestane čirou; poté vezměte to, co se usa-

dilo na dně, a dejte to na slunce do hliněné nádoby, dokud 

úplně nevyschne. 

Řecký výraz amulon 
(z toho latinské amylum, též 

amilum, amidum) pochází ne-

gací z výrazu mulon (μύλον) 

pro mlýn, z čehož plyne, že 
Řekové škrob vyráběli, aniž 

semena mleli9. 

Další popisy izolace škrobu 
přinášejí přírodovědec Plinius 

starší (Gaius Plinius Secundus, 

23–79 n.l., v díle Naturalis His-

toria11 (Přírodopis)), řecký lékař, 
lékárník a botanik Pedanius 

Dioscorides (Πεδάνιος 

Διοσκουρίδης, 40–90 n.l.) 
v lékopise De materia medica 

(Περὶ ὕλης ἰατρικῆς) a filozof 
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Obr. 2. Příprava škrobu 
dle sbírky Ortus sanitatis 

z roku 1497 (cit.7) 

Obr. 1.  
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a lékař Galén z Pergamu (Claudius Galenus, 129–200 n.l.), 

kteří uvádějí prakticky stejný postup, který pro nás přiblí-
žil Everett12, stejně jako Cato starší (234–149 př. Kr.) ve 

spise De agri cultura (O zemědělství)13. Škrob nazývá 

Amulum, z čehož plyne, že čerpal z řeckých zdrojů, použí-

vajících termín ἄμυλον, který byl romanizován na amylon.  
Škrob byl později nazýván „amylum“ (moučka). Ve 

14. století bylo známo použití škrobu ke škrobení prádla14, 

což mělo dva efekty, škrobené prádlo bylo po vyžehlení 
hezky hladké; druhým efektem bylo, že při žehlení se po-

lysacharidy škrobu částečně rozložily na ve vodě rozpust-

né fragmenty (řekněme oligosacharidy) a špína z textilií 

byla při praní s těmito fragmenty snadno přenesena do 
vodného prostředí, byť by byly i lipofilní. V polovině 16. 

století se různobarevné škroby používaly i pro kosmetické 

účely, zatímco nebarvený škrob se používal k pudrování 
vlasů. 

Tovární výrobu škrobu z brambor prvně patentoval 

Samuel Newton a tři spoluautoři v roce 1717 (cit.15). 

V roce 1719 Antonie Philips van Leeuwehoek studoval 
škrobová zrna vlastnoručně vyrobeným mikroskopem16. 

V roce 1739 byla v Anglii povolena výroba bramborového 

škrobu, aby se uchovalo obilí pro potraviny v souvislosti 
s válkou se Španělskem17. V roce 1744 byla publikována 

Univerzální encyklopedie současnosti a minulosti18, která 

mj. popisuje v několika heslech i škrob. 

V polovině 18. století byli hlavní producenti škrobu 
na území dnešního Německa, Holandska, Polska, Ruska, 

Francie a Česka. První bramborová škrobárna v Evropě 

byla založena v letech 1838/1839 v Halle (Kröll-
Stärkefabrik)19 jako logický důsledek toho, že pruský král 

Bedřich II. Veliký kolem roku 1740 prosadil brambory 

jako základní potravinu kvůli hrozbě hladomoru. Škrobová 

lepidla se používala od roku 1770 a např. prvé britské 

známky měly jako lepidlo škrob20, do škrobového mazu se 
někdy přidával pro zlepšení adhezních vlastností ocet21.  

Vývoj v USA zaznamenává Tuckerova Bramborová 

chronologie22. Zde v roce 1802 získává John Biddes ame-

rický patent na výrobu škrobu z brambor23. Ve Spojených 
státech, které dnes dominují výrobě škrobu, byla první 

škrobárna na výrobu pšeničného škrobu postavena v roce 

1807 v Utice (New York)24. Manufaktura na výrobu rýžo-
vého škrobu v USA byla postavena v roce 1815 a v roce 

1820 vznikla první bramborová škrobárna v New 

Hampshire (Hillsborough County)24, zřejmě z iniciativy 

lékaře a vynálezce Samuela Guthrie25. Uplynulo jen něko-
lik desítek let a řada amerických škrobáren byla přestavě-

na na výrobu kukuřičného škrobu, který je dnes světově 

nejrozšířenější. V roce 1880 ve Spojených státech existo-
valo 140 škrobáren na výrobu kukuřičného, pšeničného, 

bramborového a rýžového škrobu.  

Po chemické stránce škrob obsahuje dva α-d-glukany 

– lineární amylosu s α-(1→4) glykosidovými vazbami 
a větvený amylopektin obsahující α-(1→4) a α-(1→6) 

vazby. Obdivuhodné je, že se vědci zabývali reaktivitou 

škrobu již v první polovině 19. století, aniž byla známa 
chemická struktura škrobu či glukosy. V 18. století fran-

couzský fyzik Pierre-Simon Laplace řekl Napoleonovi: 

„Jsou tři látky o témž základním principu: arabská guma, 

škrob a cukr; rozeznávají se od sebe jen jistými náležitost-
mi, které jsou nám dosud neznámy“26. Jak dále píše Vilí-

kovský, „náhled o nestejnorodosti přirozeného škrobu“ je 

dost starý; počátkem 19. století se o něm zmiňuje švýcar-
ský chemik a přírodovědec Nicolas-Théodore de Saussure 

a řada dalších. Souhlasně uznávali, že škrob se skládá 

z jedné látky rozpustné, kterou pojmenovali postupně 

amidina, amidona, granulosa a amylosa rozpustná, ve 
sdružení s jakousi látkou nerozpustnou, označenou jmény: 

amidin, tegument, amylocelulosa, amylosa nerozpustná, 

a škrob27. 
Správné pochopení chemického složení a struktury 

glukosy významně přispělo k obecnému pokroku v orga-

nické chemii, již před rokem 1880 byl aldehydový vzorec 

glukosy znám; Hermann Emil Fischer ho ověřil řadou 
transformací28. Na přelomu 19. a 20. století Bernhard 

Christian Gottfried Tollens odhalil vznik poloacetalové 

vazby v glukosové molekule, později převedl Norman 
Haworth Tollensovy vzorce na jednoduché znázornění 

trojrozměrné struktury. John A. Mills zavedl29 v roce 1955 

strukturní vzorce sacharidů (vždy níže), které umí přečíst 

počítač, což u Haworthových (vždy výše) ani Fischero-
vých či Tollensových vzorců není možné30. 

Justus von Liebig (1829) působil na škrob chlorem 

a zjistil u oxidovaného škrobu značnou změnu vlastností, 
umožňující použití produktů oxidace jako zahušťovadla, 

stabilizátoru a filmotvorné látky použitelné v technologii 

potravin, papíru a textilií. Wiktor Syniewski popsal oxida-

ci škrobu peroxidem sodíku31 a Casimir Wurster peroxi-
dem vodíku32, při hledání možností zlepšení rozpustnosti 

ve vodě. Alexanderu Classenovi se podařilo zesíťovat 

škrob formaldehydem a připravit amyloform, předpoklá-

Obr. 3. Amylum (cit.10) 

Obr. 4. Proklamace Karla II. Suarta z roku 1661 o výrobě 
škrobu 
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danou náhradu desinfekčního prostředku jodoformu33.  

Průmyslová výroba škrobu se začala intenzivně roz-
víjet v 19. století. Gotlieb Sigismund Constantin Kirchhof 

(adjunkt a posléze i mimořádný člen Petrohradské Ruské 

Akademie věd) v roce 1811 popsal výrobu škrobového 

(=glukosového) sirupu hydrolýzou pomocí kyseliny síro-
vé. V roce 1812 byla postavena první sirupárna v Jaroslav-

ské gubernii. Tento výzkum byl reakcí na uzavření evrop-

ské pevniny Napoleonem pro dovoz cukru v roce 1806. 
První americká výrobna glukosových sirupů byla postave-

na v roce 1831 v Sacket Harboru (New York)24. V roce 

1876 Německo již mělo 47 závodů na glukosové sirupy.  

K zásadnímu nárůstu výroby kukuřičného škrobu 
v USA došlo po 2. světové válce vzhledem k produkci 

enzymově vyráběných glukoso-fruktosových sirupů 

a později díky geneticky modifikovaným odrůdám kukuři-
ce, které vykazují vysokou odolnost vůči nepříznivým 

povětrnostním podmínkám a mají vysoký výnos. Zvýšená 

efektivita pěstování se promítla do nízké ceny vstupní 

suroviny.  
Důležitým evropským časopisem v oblasti chemie 

a technologie škrobu je německý Starch/Stärke. Ve světě 

lze publikovat články související se škrobem také mj. 
v časopisech Foods či Carbohydrate Polymers. Význam-

nou učebnicí o různých průmyslově vyráběných škrobech 

je Starch: Chemistry and Technology34. Z historických 

učebnic má zvláštní význam kniha Methods in Carbohyd-
rate Chemistry35, která shrnuje celou řadu analytických 

metod týkajících se škrobu a jeho derivátů.  

 

Výroba škrobu v českých zemích 
 
V českých zemích se škrob (též zvaný krochmál36 či 

krochmel37, z něm. Kraftmehl) nejprve izoloval z pšenice 

na zemědělských usedlostech, ale vyráběl se i po domác-

ku38. Vilíkovský26 udává, že se škrob v Praze prodával již 
roku 1595. Vznikaly malé zemědělské škrobárny, které 

produkovaly vlhký škrob. Na Moravě se již v 18. století 

vyráběl pšeničný škrob, ze kterého se od roku 1751 platila 
zvláštní daň (nesušený, obsahující ca. 33 % vody39). Rol-

ník si jej mohl připravit jen pro vlastní potřebu, jinak to 

bylo zakázáno40. Etnografický atlas Čech, Moravy a Slez-

ska uvádí, že v letech 1752–1756 vyrábělo osm škrobařů 
(Stärkemacher) v Kutné Hoře 150 centů pšeničného škro-

bu ročně a že jim škodila konkurence Židů z Malína41. 

Škrob od počátku průmyslové výroby nacházel využití 
nejen v potravinářství, ale i v textilním průmyslu. 

Zelenka a spol. uvádějí42, bez uvedení místa, že první 

větší továrna na izolaci bramborového škrobu byla založe-

na českým zemědělským odborníkem, správcem statků 
v povltavské oblasti43, Bedřichem Krupičkou roku 1810, 

přestože údaj přebírá bezpočet dalších autorů, se jej nepo-

dařilo ověřit. Nezmiňuje se o ní ani přehled Vilíkovské-
ho26, ten vidí první industriální škrobárnu až v roce 1893 

péčí rodiny Vonků44 v Německém Brodě (dnes Havlíčkův 

Brod). Vilikovský jinde uvádí45, že první větší závod byl 

péčí c. k. komořího a rytíře Karla Antona von Dalberga 
vystavěn v roce 1813 v Českém Rudolci, protože se kon-

cem 18. století na Českomoravské vrchovině soustředila 

výroba lihu a škrobu46,47, neb se zde ujalo pěstování bram-
bor48. V roce 1829 bylo na Moravě a ve Slezsku již 

39 výrobců škrobu. Před 1. světovou válkou u nás bylo 

v provozu 186 tzv. selských škrobáren (90 % produkce 

tehdejšího Rakousko-Uherska) s průměrným denním zpra-
cováním brambor 20 t, 70 % škrobu se exportovalo, např. 

do Anglie, Itálie, Španělska, Dánska, USA a Mexika. V té 

době u nás pracovaly i dva závody na zpracování rýže. 
První tovární výroba dextrinu (částečně hydrolyzovaného 

škrobu, používaného jako zahušťovadlo, pojivo, emulgá-

tor a zdroj energie ve sportovní výživě) v českých zemích 

byla v Praze a Mladé Boleslavi (1845). Po poklesu výroby 
javorového cukru49 se v českých zemích začala rozmáhat 

Obr. 6. Strukturní vzorec amylopektinu 
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Obr. 5. Strukturní vzorec amylosy 
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výroba syrobu (škrobového hydrolyzátu), zřejmě první byl 

závod lékárníka Václava Doušy v Broumově26, posléze 
vzniklo do války ještě 13 závodů. 

Koncem 19. století vniklo do výroby škrobu druž-

stevnictví, a tak například roku 1879 byla na družstvo 

přeměněna Společná rolnická továrna na důstavky škrobo-
vé v Novém Městě nad Metují. Avšak teprve po roce 1908 

dochází k rozmachu družstevních škrobáren 

(Horažďovice, Šicndorf (dnes Střelecká), Bělá pod Bezdě-
zem aj.26. Začátkem 20. století vidí pak Vilíkovský dvě 

největší škrobárny rolnické Dextra a Amylon. Továrna 

Dextra po znárodnění přešla pod Amylon50. 

V roce 1907 uvádí Zeměpis tržební51: Škrobařství 
souvisící rovněž těsně s polním hospodářstvím. Dříve se 

zpracovala pšenice, nyní i brambory, rýže, kukuřice, proso 

atd. Surový bramborový škrob vyrábějí hlavně menší zá-
vody ve spojení s hospodářstvím (u nás zvláště na Česko-

moravské vysočině). Větší závody vyrábějí i jiné druhy 

a mimo to umělé klovatiny, dextrin, cukr hroznový, syrup 

a ságo (např. v Polné, Pelhřimově, Hostinném, Novém 
Městě n. M., Křinci, Nové Pace, Žďáře, Rjece atd.). Do-

mácí výroba trpěla německou konkurencí. 

V roce 1913 byl založen Spolek českomoravských 
továrníků škrobu26. Na Slovensku vzniklo před 1. světovou 

válkou 16 škrobáren. Na Podkarpatské Rusi pak žádná. 

Před první světovou válkou bylo v Čechách, na Mo-

ravě a ve Slezsku 279 závodů škrobařských, které zaměst-
návaly přes 900 pracovníků. 

Vysoký podíl českých zemí na světové produkci 

škrobu však postupně klesal, na tomto poklesu se podílely 

jak světové války se ztrátou odbytišť, tak veškeré brambo-
ry za války sloužily jako potravina a výroba sirupů byla za 

1. světové války zakázána. Po 2. světové válce, za tzv. 

socialismu, rozvoj škrobárenského odvětví významně 
zpomalil. V roce 1948 byly znárodněny všechny škrobár-

ny a postupně začleňovány do větších národních podni-

ků19. V roce 1953 byl zřízen národní podnik Jihočeské 

škrobárny Pelhřimov, který byl v roce 1958 sloučen s 
firmou Horácké škrobárny v Havlíčkově Brodě, Brněn-

skými škrobárnami, Slezskými škrobárnami a vznikla 

firma Škrobárny, oborový podnik, Havlíčkův Brod. 
Relativně poklidný vývoj škrobárenství v České re-

publice zásadním způsobem změnila 90. léta minulého 

století a následně vstup České republiky do EU. V první 

kampani poté, tzn. v roce 2004, bylo podle údajů Českého 
škrobárenského svazu v tuzemských škrobárenských zá-

vodech vyrobeno celkem 33 644 t bramborového škrobu 

při průměrné škrobnatosti brambor 20,1 %. Produkce 
škrobu byla prakticky na úrovni stanovené národní kvóty 

pro ČR. V té době pracovaly čtyři závody: Lyckeby Amy-

lex (Horažďovice), Škrobárny Pelhřimov (provozy Pelhři-

mov a Chýnov) a dnes již neexistující Amylex Radešínská 
Svratka (Hodíškov) a Naturamyl (Hamry). Po ukončení 

systému kvót pro výrobu bramborového škrobu po roce 

2011 dosahovala výroba v Česku špičkově až 49 tis. t, a to 
konkrétně v roce 2021.  

Obr. 7. Továrna Dextra a její předchůdce Žabí mlýn 
v dnešním Havlíčkově Brodě z roku 1860 

Obr. 8. Škrobárna ve Velkém Meziříčí z roku 1916 (cit.26) 

Obr. 9. Škrobařské závody po vzniku ČSR 
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Pšeničný škrob se dnes produkuje v Amylonu (zal. 

1913, dnes Havlíčkův Brod) a MJM agro (Krnov). Ročně 
se vyrobí cca 18 tis. t pšeničného škrobu. Tento škrob se 

buď prodává samostatně pro další průmyslové zpracování, 

nebo se přepracovává přímo u výrobců na maltodextrin, 

sirupy, popř. modifikované pšeničné škroby. Vedlejším 
výrobkem při výrobě pšeničného škrobu je pšeničný le-

pek53. 

 

Historie výuky technologie škrobu v českých 

zemích 
 

Výuka základů technologie škrobu se na českých 
vysokých školách vyvíjela společně s výukou technologie 

cukru54. Byla zahájena již na Českém polytechnickém 

institutu v Praze, později c. k. České vysoké škole technic-

ké v Praze na Chemickém ústavu, od roku 1920 pokračo-
vala na Vysoké škole chemicko-technologického inženýr-

ství VŠCHTI, která byla součástí Českého vysokého učení 

technického ČVUT v Praze a od roku 1952 na samostatné 
VŠCHT v Praze. S oborem technologie cukru a škrobu 

jsou historicky spojeny tyto osobnosti, významné i z hle-

diska mezinárodního:  

Asistent při stolici chemie a poz-
dější profesor (1835) Karel Napoleon 

Balling (1805–1868), nositel čestného 

titulu velmistr zymotechnie („kvasné 
chemie“) v Evropě, císařské velké 

zlaté medaile pro vědy a umění a rytíř-

ského řádu Františka Josefa, celoživotní propagátor spoje-

ní vědy s průmyslem, který v roce 1833 převzal přednášky 
z chemie všeobecné a technické, (chemie speciální tech-

nická), kde od školního roku 1858/1859 učil i o škrobu 

a cukru škrobovém55. 

 
Prof. Karel Preis (1846–1917), 

profesor analytické chemie, od roku 

1876 zajišťoval výuku cukrovarnictví 
a škrobárenství, výuku rozšířil o cvi-

čení z analytické chemie v těchto 

oborech.  

 
 

 

 
Prof. Antonín 

Bělohoubek (1845

–1910) přednáší od 

roku 1881 v rámci 
předmětu Zbožíz-

nalství a technická 

mikroskopie o škro-
bu (druhy, plodiny, 

výrobky), v roce 

1888 se k němu přidružuje prof. František Štolba (1839–

1910) výklady o chemické technologii a chemii agrikul-
turní56. 

 

 

Obr. 10. Výroba škrobu v roce 1885 (cit.52) 
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Prof. Karel Kruis (1851–1917), 

řádný profesor kvasné chemie a foto-
grafie, řádný člen České akademie pro 

vědu, slovesnost a umění, přednáší 

v roce 1888 o výrobě lihu ze surovin 

škrobnatých. 
 

 

V roce 1900 přebírá Bělohoub-
kovy přednášky doc. Josef Schneider 

(1864–1931), řádný profesor technic-

ké mikroskopie a zbožíznalství, bělič-

ství, barvířství a tiskařství, diplomo-
vaný chemik školy chemické 

v Mülhausích. 

 
 

Prof. Karel Andrlík (1861–1931), 

přednosta cukrovarnické stanice, 

v roce 1906 přebral po prof. Preisovi 
přednášky z cukrovarnictví a výroby 

škrobu.  

 
 

 

 

Ve školním roce 1915 vypisuje 
mimořádný profesor hospodářské 

technologie a hospodářsko-průmys-

lové správovědy Václav Vilíkovský 
(1878–1956) nový předmět technolo-

gie škrobu. 

 

 
 

V letech 1919/1920 inženýr 

Antonín Nýdrle (1862–1921) suploval 
přednášky lihovarství a škrobařství 

a Jan Hašek, jako honorovaný docent 

přednášel o strojním zařízení lihovarů 

a škrobáren, roku 1920 jmenován 
řádným profesorem agrikulturní che-

mie. 

 

Prof. Václav Konn (1894–1965) 

přednášel cukrovarnictví a výrobu 

škrobu od roku 1931 do roku 1951 
s přerušením v letech 1939–1945, kdy 

byly české vysoké školy uzavřeny.  

Ve 30. letech minulého století se 

věnoval technologii výroby škrobu 
a lihu na Vysoké škole zemědělské 

v Brně prof. Bohumil Hošpes.  

 

V letech 1920–1952 se technolo-
gie škrobu vyučovala na Ústavu cuk-

rovarnictví a technologie škrobu na 

VŠCHTI. Vedoucím ústavu byl prof. 
Václav Konn. Ve studijním roce 1945/1946 byla na 

VŠCHTI obnovena činnost výše uvedeného Ústavu cuk-

rovarnictví a technologie škrobu, a to trvalo až do roku 

1952, kdy vznikla samostatná VŠCHT Praha. V roce 1946 
přišel na VŠCHTI na Ústav kvasné chemie a mykologie 

doc. Ing. Dr. MUDr. Bohdan Jelínek (habilitovaný na 

brněnské technice pro chemii a technologii škrobu), který 
se rovněž krátce podílel na výuce technologie škrobu 

v rámci přednášek širšího předmětu potravinářských tech-

nologií.  

Na samostatné VŠCHT Praha na Fakultě potravinář-
ské technologie, byla Technologie škrobu vyučována 

a zkoumána na Katedře technologie glycidů. Prvním ve-

doucím katedry byl prof. Dr. Ing. Stanislav Zelenka, který 
obor technologie škrobu přednášel. Vysokou školu země-

dělského a lesnického inženýrství (VŠZLI) absolvoval 

roku 1935, doktorem technických věd byl promován roku 

1936. Po studiích pracoval ve Výzkumných ústavech ze-
mědělských, v Ústavu zemědělské technologie VŠZLI 

v Praze, ve Výzkumném ústavu bramborářském v Havlíč-

kově Brodě a v Družstvu hospodářských lihovarů v Praze. 
Profesorem byl jmenován v roce 1946, kdy působil na 

vysoké škole v Košicích a později v Nitře, odkud přešel 

roku 1952 na Fakultu potravinářské technologie VŠCHT 

Praha. V letech 1953–1959 byl vedoucím Katedry techno-
logie glycidů. V roce 1981 odešel do důchodu, zemřel 

v roce 1983.  

V roce 1959 se ústav přejmenoval na Katedru chemie 
a technologie sacharidů. V letech 1970–1980 bylo na 

Katedře chemie a technologie sacharidů umístěno vý-

zkumné pracoviště Škrobáren, n. p., Havlíčkův Brod, což 

přispělo významně k úzké spolupráci katedry 
se škrobárenským průmyslem. Na tomto pracovišti půso-

bili postupně dr. Ing. Josef Malcher, Karel Medal a Ing. 

Ivan Bohačenko, CSc. Oblastí chemie a technologie škro-
bu v pedagogické i výzkumné oblasti se na ústavu zabýva-

li vedle prof. Dr. Ing. Stanislava Zelenky také doc. Ing. 

Bedřich Kopřiva, CSc., Ing. Ivan Bohačenko, CSc., od 

roku 2003 Ing. Petra Smrčková, PhD. a od roku 2006 
doc. Ing. Evžen Šárka, CSc. Současný název ústavu je 

Ústav sacharidů a cereálií VŠCHT Praha14,57. 

Laboratoř škrobu se v poslední době zabývala cha-
rakterizací nativního a chemicky modifikovaného škrobu 

– velikostí škrobových zrn optickou58,59 a elektronovou60 

mikroskopií, krystalinitou61, reologickými vlastnostmi 

škrobových disperzí62 a stravitelností škrobu63. Byly vyu-
žívány další analytické metody jako kupř. GPC, FTIR64 

a NMR65. Byly zkoumány inženýrské procesy, jako je 

extruze66 či adsorpce67. Dále byla pozornost věnována 
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vývoji nových materiálů – nanočásticím škrobu68, biololo-

gicky rozložitelným plastům na bázi škrobu69 a lepidlům70. 
Vědecké články z oblasti škrobárenství byly v České 

republice (dříve v Rakousko-Uhersku a Československu) 

obvykle publikovány v časopise Listy cukrovarnické. Prv-

ní vydání Listů cukrovarnických bylo roku 1882, nyní se 
vydávají pod názvem Listy cukrovarnické a řepařské. Pří-

kladem přehledného českého článku o škrobu může být 

stať v časopise Živa71 z roku 1856. Dalším časopisem jsou 
Chemické listy a Czech Journal of Food Sciences vydáva-

ný v angličtině.  

Pokud se týče starších českých učebnic, uveďme 

téměř stostránkovou učebnici Lamblů: Škrobařství a octář-
ství39 z roku 1872, případně učebnici Nový Poupě72 Josefa 

Tomáše Suka z roku 1880. 

Nejnovější učebnicí o škrobu je dílo Chemie a tech-
nologie škrobu (2025)14. Mezi předchozí publikace patří 

Sacharidy73, kde se autoři podrobně věnují jejich chemii, 

dělení (monosacharidy, oligosacharidy, polysacharidy) 

a významu. Tato publikace je často zmiňovaná v souvis-
losti s chemickou literaturou a výživou74, jako řada dal-

ších, které vznikly na VŠCHT Praha42,75–77. 

 
Pokud není uvedeno jinak, jsou obrázky z archivu 

České společnosti chemické. 
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