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Mezinarodni a historické
= souvislosti

Skrob pouzivali nasi predkové jiz od
nepaméti, jsou dokumentovany a disku-
tovany nalezy tisice let staré'?. Skrob byl
ziskdvan z obilnych zrm jiz ve starém
Egypt¢ (3500 pi. Kr.) slouzil
k zasypavéni ran, ke kosmetickym uce-
Iim (pudrovani), tak i ke slepovani pru-
h papyru a k vyhlazovani jeho povrchu.

- - = To se vyuzivalo pozdéji pii vyrobé papi-
- ru také ve starovéké Cing’. Staif Rekové
Obr. 1. vyrabéli na jejich dobu mimofadné brné-

ni na zpusob flexibilntho mnohavrstvého
laminatu zvaného linothorax®, kdy slepovali jednotlivé vrst-
vy Inéné tkaniny skrobovym mazem. Abu Mansur Muwaffaq
ibn Ali al-Harawi, ucitel a ucenec zabyvajici se 1éCivy, ve
svém dile z let 968-977 Book of the Remedies (Kitab al-
Abniya 'an Haqa'iq al-Adwiya, 4253 @las e 4l QlS)
psal o pouziti smési slin a Skrobu k pfipravé ,,umélého
medu“ pouzivaného k oSetieni ran.

V Orienté byl vyuzivan po vice nez 2000 let skrob
kuzu (kudzu, B#))’ z Puerarie Thunbergovy (Pueraria
montana var. lobata), vytrvalé rostliny pivodem
zJaponska a Ciny, z &eledi bobovité’, zejména
k potravinaiskym ugeliim. Cinské zaznamy hovofi o suseni
a vyuziti kofenli kuzu pro 1é¢ebné ucely jiz v roce 1578.
Vlakno kuzu z vinné révy a stonki se od roku 1665 pouzi-
valo k vyrobé ,travni“ latky a papiru. Béhem 18. stoleti se
kuzu dovazelo do Japonska, kde se kofeny mlely na mou-
ku, ze které byl vyrabén Skrob. V rovnikovém péasu Zemée
byl po tisicileti $krob ziskavan z kotent (oddenkt) tropic-
ké rostliny Maranta arundinacea L. (maranta titinovita).
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Prvni pisemnou zminku o piipravé skrobu z naSeho
kulturniho svéta mizeme vidét ve fragmentu manuskriptu
teckého 1ékare, Dieuchese (Awedyng), ze 4. stoleti pt. Kr.,
ktery se zachoval, jako soucédst obsazného dila Orbasia
(Opepdorog, 310403 n.l.) Tarpwai Tuvaywyai, Lékaiské
sbirky (pozdéji publikované v latinském piekladu jako
Collectiones medicae). Tato dila, pfevazné ztracenda, nam
vsak muze piiblizit filologickd analyza K.-D. Fischera®.
Fischer Dieuchese cituje: Produkty sedimentace, jako je
Skrob (Gubriov), Ize vyrobit ze vSech semen. Skrob se vy-
rabi takto: Vezmete nejjemnéjsi pSenicnou mouku, lehce ji
navlhcete, properte a scedte pres kus Inéné latky s maxi-
malnim mnoZstvim vody a zbavte ji vétsiny lepkavych cas-
ti. Poté ji nechte usadit v hlinéné nadobe, vodu vylijte
a stejnym zpiisobem pridejte dalsi vodu a opakujte, dokud
se scezend voda nestane Cirou, poté vezméte to, co se usa-
dilo na dné, a dejte to na slunce do hlinéné nadoby, dokud
uplné nevyschne.

Recky  vyraz  amulon
(z toho latinské amylum, téz
amilum, amidum) pochézi ne-
gaci zvyrazu mulon (polov)
pro mlyn, zc&ehoz plyne, ze
Rekové skrob vyrabéli, aniz
semena mleli’.

Dalsi popisy izolace Skrobu
pfinaseji pfirodovédec Plinius
star$i (Gaius Plinius Secundus,
23-79 n.l., v dile Naturalis His-
toria'! (Pirodopis)), fecky 1ékat,
lékarnik a botanik Pedanius
Dioscorides (TTeddviog
Obr. 2. Piiprava Skrobu Atwockovpidng, 40-90 n.l)
dle sbirky Ortus sanitatis v 1ékopise De materia medica
z roku 1497 (cit.)) (Tepi BAng iotpikiic) a filozof
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Obr. 3. Amylum (cit.'%)

a lékar Galén z Pergamu (Claudius Galenus, 129-200 n.1.),
ktefi uvadgji prakticky stejny postup, ktery pro nas pfibli-
zil Everett'?, stejné jako Cato stari (234-149 pi. Kr.) ve
spise De agri cultura (O zemé&dglstvi)®. Skrob nazyva
Amulum, z ¢ehoz plyne, Ze Cerpal z feckych zdrojt, pouzi-
vajicich termin épviov, ktery byl romanizovan na amylon.

Skrob byl pozdg&ji nazyvan ,,amylum* (moucka). Ve
14. stoleti bylo znamo pouziti Skrobu ke skrobeni prédla“,
coz mélo dva efekty, Skrobené pradlo bylo po vyzehleni
hezky hladké; druhym efektem bylo, ze pii Zehleni se po-
lysacharidy skrobu ¢aste¢né rozlozily na ve vodé rozpust-
né fragmenty (feknéme oligosacharidy) a Spina z textilii
byla pfi prani s témito fragmenty snadno pienesena do
vodného prostiedi, byt by byly i lipofilni. V poloving 16.
stoleti se rliznobarevné skroby pouzivaly i pro kosmetické
ucely, zatimco nebarveny Skrob se pouzival k pudrovani
vlast.

Tovarni vyrobu skrobu z brambor prvné patentoval
Samuel Newton a tfi spoluautofi v roce 1717 (cit.").
Vroce 1719 Antonie Philips van Leeuwehoek studoval
skrobova zrna vlastnoruéné vyrobenym mikroskopem'®.
V roce 1739 byla v Anglii povolena vyroba bramborového
Skrobu, aby se uchovalo obili pro potraviny v souvislosti
s valkou se Spandlskem'’. V roce 1744 byla publikovana
Univerzalni encyklopedie soudasnosti a minulosti'®, ktera
mj. popisuje v n¢kolika heslech i skrob.

V poloviné 18. stoleti byli hlavni producenti Skrobu
na Uzemi dne$niho Némecka, Holandska, Polska, Ruska,
Francie a Ceska. Prvni bramborova $krobarna v Evropé
byla zalozena vletech 1838/1839 v Halle (Kroll-
Stirkefabrik)'? jako logicky diisledek toho, Ze prusky kral
Bedtich II. Veliky kolem roku 1740 prosadil brambory
jako zakladni potravinu kvili hrozb& hladomoru. Skrobova
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Obr. 4. Proklamace Karla II. Suarta z roku 1661 o vyrobé
Skrobu
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lepidla se pouzivala od roku 1770 a napf. prvé britské
znamky mély jako lepidlo $krob®, do §krobového mazu se
nékdy piidaval pro zlepseni adheznich vlastnosti ocet?'.

Vyvoj v USA zaznamenava Tuckerova Bramborova
chronologie®. Zde v roce 1802 ziskava John Biddes ame-
ricky patent na vyrobu 8krobu z brambor™. Ve Spojenych
statech, které dnes dominuji vyrobé Skrobu, byla prvni
Skrobarna na vyrobu psSeni¢ného skrobu postavena v roce
1807 v Utice (New York)**. Manufaktura na vyrobu ryzo-
vého Skrobu v USA byla postavena v roce 1815 a v roce
1820 vznikla prvni bramborovd Skrobdrmma v New
Hampshire (Hillsborough County)24, zfejme¢ z iniciativy
lékate a vynalezce Samuela Guthrie®. Uplynulo jen n&ko-
lik desitek let a fada americkych Skrobaren byla piestavé-
na na vyrobu kukufi¢ného skrobu, ktery je dnes svétoveé
nejrozsitenéjsi. V roce 1880 ve Spojenych statech existo-
valo 140 Skrobaren na vyrobu kukufi¢ného, pSeni¢ného,
bramborového a ryzového skrobu.

Po chemické strance Skrob obsahuje dva a-D-glukany
— linearni amylosu s a-(1—4) glykosidovymi vazbami
a vétveny amylopektin obsahujici o-(1—4) a a-(1—06)
vazby. Obdivuhodné je, Ze se védci zabyvali reaktivitou
Skrobu jiz v prvni poloving 19. stoleti, aniz byla zndma
chemicka struktura Skrobu ¢i glukosy. V 18. stoleti fran-
couzsky fyzik Pierre-Simon Laplace fekl Napoleonovi:
»Jsou tii latky o témz zékladnim principu: arabskd guma,
Skrob a cukr; rozeznavaji se od sebe jen jistymi nalezitost-
mi, které jsou nam dosud neznamy**°. Jak dale pide Vili-
kovsky, ,,nahled o nestejnorodosti ptirozen¢ho Skrobu‘ je
dost stary; pocatkem 19. stoleti se 0 ném zminuje Svycar-
sky chemik a pfirodovédec Nicolas-Théodore de Saussure
a fada dalSich. Souhlasné uznavali, ze Skrob se sklada
zjedné latky rozpustné, kterou pojmenovali postupné
amidina, amidona, granulosa a amylosa rozpustnd, ve
sdruzeni s jakousi latkou nerozpustnou, oznac¢enou jmény:
amidin, tegument, amylocelulosa, amylosa nerozpustna,
a §krob?’.

Spravné pochopeni chemického slozeni a struktury
glukosy vyznamné pfispélo k obecnému pokroku v orga-
glukosy znam; Hermann Emil Fischer ho ovéfil fadou
transformaci’®. Na prelomu 19. a 20. stoleti Bernhard
Christian Gottfried Tollens odhalil vznik poloacetalové
vazby v glukosové molekule, pozdé&ji pfevedl Norman
Haworth Tollensovy vzorce na jednoduché zndzornéni
trojrozmérné struktury. John A. Mills zavedl® v roce 1955
strukturni vzorce sacharidli (vzdy nize), které umi ptecist
pocitac, coz u Haworthovych (vzdy vyse) ani Fischero-
vych &i Tollensovych vzorct neni mozné™.

Justus von Liebig (1829) pusobil na skrob chlorem
a zjistil u oxidovaného $krobu znanou zménu vlastnosti,
umoziujici pouziti produktii oxidace jako zahustovadla,
stabilizatoru a filmotvorné latky pouzitelné v technologii
potravin, papiru a textilii. Wiktor Syniewski popsal oxida-
ci skrobu peroxidem sodiku’' a Casimir Wurster peroxi-
dem vodiku®, pti hledani moznosti zlepSeni rozpustnosti
ve vodé. Alexanderu Classenovi se podafilo zesitovat
Skrob formaldehydem a pfipravit amyloform, pfedpokla-
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Obr. 5. Strukturni vzorec amylosy

danou nahradu desinfek&niho prostiedku jodoformu®.

Primyslova vyroba Skrobu se zacala intenzivné roz-
vijet v 19. stoleti. Gotlieb Sigismund Constantin Kirchhof
(adjunkt a posléze i mimotradny ¢len Petrohradské Ruské
Akademie véd) v roce 1811 popsal vyrobu skrobového
(=glukosového) sirupu hydrolyzou pomoci kyseliny siro-
vé. V roce 1812 byla postavena prvni siruparna v Jaroslav-
ské gubernii. Tento vyzkum byl reakei na uzavieni evrop-
ské pevniny Napoleonem pro dovoz cukru v roce 1806.
Prvni americka vyrobna glukosovych sirupti byla postave-
na v roce 1831 v Sacket Harboru (New York)*. V roce
1876 Némecko jiz mélo 47 zavodii na glukosové sirupy.

K zasadnimu narGstu vyroby kukuficného skrobu
v USA doslo po 2. svétové valce vzhledem k produkci

Obr. 6. Strukturni vzorec amylopektinu
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enzymoveé vyrabénych glukoso-fruktosovych sirupt
a pozd¢ji diky geneticky modifikovanym odriadam kukufi-
ce, které vykazuji vysokou odolnost vici nepfiznivym
povétrnostnim podminkdm a maji vysoky vynos. ZvySena
efektivita péstovani se promitla do nizké ceny vstupni
suroviny.

Dulezitym evropskym cCasopisem v oblasti chemie
a technologie Skrobu je némecky Starch/Stirke. Ve svéte
1ze publikovat Clanky souvisejici se Skrobem také mj.
v Casopisech Foods ¢i Carbohydrate Polymers. Vyznam-
nou ucebnici o riznych primyslové vyrabénych skrobech
je Starch: Chemistry and Technology™. Z historickych
ucebnic ma zv1astni vyznam kniha Methods in Carbohyd-
rate Chemistry™, kterd shrnuje celou fadu analytickych
metod tykajicich se Skrobu a jeho derivata.

Vyroba $krobu v ¢eskych zemich

V Geskych zemich se $krob (téZ zvany krochmal® ¢i
krochmel®’, z ném. Kraftmehl) nejprve izoloval z pSenice
na zem&délskych usedlostech, ale vyrabél se i po domac-
ku*®. Vilikovsky?® udava, Ze se 8krob v Praze prodaval jiz
roku 1595. Vznikaly malé zemé&délské Skrobarny, které
produkovaly vlhky Skrob. Na Moravé se jiz v 18. stoleti
vyrabél pseni¢ny Skrob, ze kterého se od roku 1751 platila
zvlastni dan (nesuseny, obsahujici ca. 33 % vody™). Rol-
nik si jej mohl pfipravit jen pro vlastni potiebu, jinak to
bylo zakazano®’. Etnograficky atlas Cech, Moravy a Slez-
ska uvadi, ze v letech 1752—-1756 vyrabélo osm skrobait
(Starkemacher) v Kutné Hote 150 centd pseni¢ného Skro-
bu ro¢né a Ze jim $kodila konkurence Zidti z Malina*'.
Skrob od pocatku primyslové vyroby nachizel vyuziti
nejen v potravinafstvi, ale i v textilnim primyslu.

Zelenka a spol. uvadgji*?, bez uvedeni mista, Ze prvni
vetsi tovarna na izolaci bramborového Skrobu byla zaloze-
na Ceskym zemédélskym odbornikem, spravcem statki
v povltavské oblasti*’, Bedfichem Krupitkou roku 1810,
piestoze udaj piebird bezpocet dalsich autord, se jej nepo-
datilo ovéfit. Nezminuje se o ni ani piehled Vilikovské-
ho®, ten vidi prvni industridlni $krobarnu az v roce 1893
péci rodiny Vonka* v Némeckém Brodé (dnes Havlickiv
Brod). Vilikovsky jinde uvadi®’, e prvni vétsi zavod byl
péci c. k. komotiho a rytite Karla Antona von Dalberga
vystavén v roce 1813 v Ceském Rudolci, protoZe se kon-
cem 18. stoleti na Ceskomoravské vrchoving soustiedila
vyroba lihu a $krobu*®*’, neb se zde ujalo p&stovani bram-
bor*. V roce 1829 bylo na Moravé a ve Slezsku jiz
39 vyrobct Skrobu. Pfed 1. svétovou valkou u nas bylo
v provozu 186 tzv. selskych skrobaren (90 % produkce
tehdejsiho Rakousko-Uherska) s primémym dennim zpra-
covanim brambor 20 t, 70 % Skrobu se exportovalo, napf.
do Anglie, Italie, gpanélska, Danska, USA a Mexika. V té
dobé u nas pracovaly i dva zavody na zpracovani ryze.
Prvni tovarni vyroba dextrinu (Castecné hydrolyzovaného
Skrobu, pouzivaného jako zahustovadlo, pojivo, emulga-
tor a zdroj energie ve sportovni vyzive) v ¢eskych zemich
byla v Praze a Mladé Boleslavi (1845). Po poklesu vyroby
javorového cukru®’ se v ¢eskych zemich zagala rozméhat
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vyroba syrobu (Skrobového hydrolyzatu), zfejmé prvni byl
zavod 1ékarnika Véclava Dousy v Broumové®, posléze
vzniklo do valky jesté 13 zavodi.

Koncem 19. stoleti vniklo do vyroby Skrobu druz-
stevnictvi, a tak napfiklad roku 1879 byla na druZstvo
pfeménéna Spolecnd rolnicka tovarna na diistavky Skrobo-
vé v Novém Mésté nad Metuji. Avsak teprve po roce 1908
dochazi k  rozmachu  druzstevnich  Skrobaren
(Horazdovice, Sicndorf (dnes Stielecka), B&la pod Bezdé-
zem aj.*°. Zagatkem 20. stoleti vidi pak Vilikovsky dvé
nejveétsi Skrobarny rolnické Dextra a Amylon. Tovarna
Dextra po znarodnéni piesla pod Amylon®.

Vroce 1907 uvadi Zemépis trzebni’': Skrobatstvi
souvisici rovnéz tésn¢ s polnim hospodaistvim. Dfive se
zpracovala psenice, nyni i brambory, ryze, kukufice, proso
atd. Surovy bramborovy Skrob vyrabé&ji hlavné mensi za-
vody ve spojeni s hospodatstvim (u nas zvlasté na Cesko-
moravské vyso€in€). Veétsi zdvody vyrabéji i jiné druhy
a mimo to umélé klovatiny, dextrin, cukr hroznovy, syrup
a sago (napt. v Polné, Pelhfimoveé, Hostinném, Novém
Mésté n. M., Kfinci, Nové Pace, Zd%4fe, Rjece atd.). Do-
maci vyroba trpéla némeckou konkurenci.

Vroce 1913 byl zalozen Spolek ceskomoravskych
tovarnikil §krobu®®. Na Slovensku vzniklo pied 1. svétovou
valkou 16 skrobaren. Na Podkarpatské Rusi pak zadna.

Obr. 7. Tovarna Dextra a jeji piedchidce Zabi mlyn
v dnesnim Havli¢kové Brodé z roku 1860
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Pied prvni svétovou vélkou bylo v Cechéch, na Mo-
ravé a ve Slezsku 279 zavodua skrobatskych, které zamést-
navaly pies 900 pracovnikd.

Vysoky podil ceskych zemi na svétové produkci
Skrobu vsak postupné klesal, na tomto poklesu se podilely
jak svétové valky se ztratou odbytist, tak veskeré brambo-
ry za valky slouzily jako potravina a vyroba sirupti byla za
1. svétové valky zakazana. Po 2. svétové valce, za tzv.
socialismu, rozvoj Skrobarenského odvétvi vyznamné
zpomalil. V roce 1948 byly znarodnény vSechny skrobar-
ny a postupn¢ zaclenovany do vétSich narodnich podni-
ki'’. V roce 1953 byl zfizen narodni podnik Jihoceské
Skrobarny Pelhfimov, ktery byl v roce 1958 sloucen s
firmou Horacké skrobarny v Havlickové Brodé, Brnén-
skymi Skrobarnami, Slezskymi Skrobarnami a vznikla
firma Skrobarny, oborovy podnik, Havli¢kiv Brod.

Relativné poklidny vyvoj $krobarenstvi v Ceské re-
publice zasadnim zpisobem zménila 90. 1éta minulého
stoleti a nasledn& vstup Ceské republiky do EU. V prvni
kampani poté, tzn. v roce 2004, bylo podle tidaji Ceského
Skrobarenského svazu v tuzemskych skrobarenskych za-
vodech vyrobeno celkem 33 644 t bramborového Skrobu
pfi primérné Skrobnatosti brambor 20,1 %. Produkce
Skrobu byla prakticky na urovni stanovené narodni kvoty
pro CR. V té dobé pracovaly étyti zavody: Lyckeby Amy-
lex (Horazd'ovice), Skrobarny Pelhiimov (provozy Pelhfi-
mov a Chynov) a dnes jiz neexistujici Amylex RadeSinska
Svratka (Hodiskov) a Naturamyl (Hamry). Po ukonceni
systému kvot pro vyrobu bramborového Skrobu po roce
2011 dosahovala vyroba v Cesku $pickové az 49 tis. t, a to
konkrétné v roce 2021.

velké celkem

druist. ostat.

malé stiedni

Podniky druzst. ostatni druist. ostat. druist. ostat

Cechy ARt 58 1 12 2 14 [} 84
Morava . . 7 11 7 2 7 20
Slezsko . 1 - 1 - 2
Slovensko . 1 3 13 17

Celkem .. .13 123

Obr. 9. Skrobaiské zavody po vzniku CSR
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Vyroba skrobu ryzového, pSeniéného a zemakoveho.
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Obr. 10. Vyroba §krobu v roce 1885 (cit.*?)

Pseni¢ny skrob se dnes produkuje v Amylonu (zal.
1913, dnes Havlickiv Brod) a MIM agro (Krnov). Rocné
se vyrobi cca 18 tis. t pSeni¢ného $krobu. Tento Skrob se
bud’ prodava samostatné pro dal$i primyslové zpracovani,
nebo se prepracovava pfimo u vyrobcti na maltodextrin,
sirupy, popt. modifikované pSeni¢né Skroby. Vedlejsim
Vyr(g;bkem pfi vyrob€ psenicného skrobu je pSenicny le-
pek™.

Historie vyuky technologie $krobu v ¢eskych
zemich

Vyuka zékladd technologie Skrobu se na ceskych
vysokych $kolach vyvijela spoleéné s vyukou technologie
cukru®®. Byla zahéjena jiz na Ceském polytechnickém
institutu v Praze, pozdgji c. k. Ceské vysoké $kole technic-
ké v Praze na Chemickém ustavu, od roku 1920 pokraco-
vala na Vysoké skole chemicko-technologického inzenyr-
stvi VSCHTI, ktera byla sougasti Ceského vysokého uéent
technického CVUT v Praze a od roku 1952 na samostatné
VSCHT v Praze. S oborem technologie cukru a $krobu
jsou historicky spojeny tyto osobnosti, vyznamné i z hle-
diska mezinarodniho:

Asistent pfi stolici chemie a poz-
dejsi profesor (1835) Karel Napoleon
Balling (1805-1868), nositel ¢estné¢ho
titulu velmistr zymotechnie (,,kvasné
chemie®) v Evropé, cisafské velké
zlaté medaile pro védy a umeéni a rytif-
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ského fadu Frantiska Josefa, celozivotni propagator spoje-
ni védy s priimyslem, ktery v roce 1833 pievzal prednasky
z chemie vSeobecné a technické, (chemie specialni tech-
nicka), kde od skolniho roku 1858/1859 ucil i o $krobu
a cukru $krobovém™.

Prof. Karel Preis (1846-1917),
profesor analytické chemie, od roku
1876 zajistoval vyuku cukrovarnictvi
a Skrobarenstvi, vyuku rozsifil o cvi-
Ceni z analytické chemie v téchto
oborech.

Prof. Antonin
Bélohoubek (1845
—1910) prednasi od
. roku 1881 v ramci
predmétu  Zboziz-
nalstvi a technicka
mikroskopie o $kro-
bu (druhy, plodiny,
vyrobky), v roce
1888 se k nému pridruzuje prof. Frantisek Stolba (1839—
1910) vyklady o chemické technologii a chemii agrikul-
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. mimofadny  profesor
. technologie a hospodatsko-primys-

Prof. Karel Kruis (1851-1917),
fadny profesor kvasné chemie a foto-
grafie, fadny ¢len Ceské akademie pro
védu, slovesnost a umeéni, prednasi
v roce 1888 o vyrobé lihu ze surovin
Skrobnatych.

Vroce 1900 piebira Bélohoub-
kovy ptrednasky doc. Josef Schneider
(1864-1931), tadny profesor technic-
ké mikroskopie a zboziznalstvi, bélic-
stvi, barvifstvi a tiskafstvi, diplomo-
vany  chemik  Skoly  chemické
v Miilhausich.

Prof. Karel Andrlik (1861-1931),
pfednosta  cukrovarnické  stanice,
v roce 1906 ptebral po prof. Preisovi
prednasky z cukrovarnictvi a vyroby
Skrobu.

Ve skolnim roce 1915 vypisuje
hospodarské

lové spravovédy Vaclav Vilikovsky

. (1878-1956) novy predmét technolo-

gie Skrobu.

V letech 1919/1920 inzenyr
Antonin Nydrle (1862—1921) suploval
pfednasky lihovarstvi a Skrobafstvi
a Jan Hasek, jako honorovany docent
prednésel o strojnim zafizeni lihovarQ
a Skrobdren, roku 1920 jmenovan
fadnym profesorem agrikulturni che-
mie.

Prof. Vaclav Konn (1894-1965)
pfednasel cukrovarnictvi a vyrobu
Skrobu od roku 1931 do roku 1951
s prerusenim v letech 1939-1945, kdy

R byly Ceské vysoké Skoly uzavieny.
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Ve 30. letech minulého stoleti se
vénoval technologii vyroby Skrobu
alihu na Vysoké Skole zemédélské
v Brné prof. Bohumil HoSpes.

9 ‘4;\ V letech 1920-1952 se technolo-
R gie skrobu vyucovala na Ustavu cuk-
“ rovarnictvi a technologie Skrobu na
VSCHTI. Vedoucim ustavu byl prof.
Viaclav Konn. Ve studijnim roce 1945/1946 byla na
VSCHTI obnovena &innost vyse uvedeného Ustavu cuk-
rovarnictvi a technologie Skrobu, a to trvalo az do roku
1952, kdy vznikla samostatnd VSCHT Praha. V roce 1946
ptisel na VSCHTI na Ustav kvasné chemie a mykologie
doc. Ing. Dr. MUDr. Bohdan Jelinek (habilitovany na
brnénské technice pro chemii a technologii skrobu), ktery
se rovnéz kratce podilel na vyuce technologie Skrobu
v ramci prednések Sirsiho pfedmétu potravinarskych tech-
nologii.

Na samostatné VSCHT Praha na Fakulté potravinaf-
ské technologie, byla Technologie skrobu vyucovana
a zkoumana na Katedfe technologie glycidd. Prvnim ve-
doucim katedry byl prof. Dr. Ing. Stanislav Zelenka, ktery
obor technologie skrobu piednésel. Vysokou Skolu zemé-
délského a lesnického inzenyrstvi (VSZLI) absolvoval
roku 1935, doktorem technickych véd byl promovan roku
1936. Po studiich pracoval ve Vyzkumnych ustavech ze-
médélskych, v Ustavu zemé&délské technologie VSZLI
v Praze, ve Vyzkumném tstavu bramboraiském v Havli¢-
koveé Brod¢ a v Druzstvu hospodatskych lihovarti v Praze.
Profesorem byl jmenovan v roce 1946, kdy pulisobil na
vysoké Skole v Kosicich a pozdé€ji v Nitie, odkud presel
roku 1952 na Fakultu potravinatské technologie VSCHT
Praha. V letech 1953—-1959 byl vedoucim Katedry techno-
logie glycidi. V roce 1981 odesel do dichodu, zemfel
v roce 1983.

V roce 1959 se tstav piejmenoval na Katedru chemie
a technologie sacharidd. V letech 1970-1980 bylo na
Katedfe chemie a technologie sacharidli umisténo vy-
zkumné pracovisté Skrobaren, n. p-, Havlicktiv Brod, coz
pfispélo  vyznamné k uzké spolupraci katedry
se Skrobarenskym primyslem. Na tomto pracovisti puso-
bili postupné dr. Ing. Josef Malcher, Karel Medal a Ing.
Ivan Bohacenko, CSc. Oblasti chemie a technologie $kro-
bu v pedagogické i vyzkumné oblasti se na ustavu zabyva-
li vedle prof. Dr. Ing. Stanislava Zelenky také doc. Ing.
Bedrtich Kopiiva, CSc., Ing. Ivan Bohacenko, CSc., od
roku 2003 Ing. Petra Smrckova, PhD. a od roku 2006
doc. Ing. Evzen Sarka, CSc. Soudasny nazev tstavu je
Ustav sacharidi a cerealii VSCHT Praha'**’.

Laboratof skrobu se v posledni dobé& zabyvala cha-
rakterizaci nativniho a chemicky modifikovaného $krobu
— velikosti 8krobovych zrn optickou®®* a elektronovou®
mikroskopii, krystalinitou®', reologickymi vlastnostmi
skrobovych disperzi®® a stravitelnosti krobu®’. Byly vyu-
zivany dalsi analytické metody jako kupi. GPC, FTIR*
a NMR®. Byly zkoumény inZenyrské procesy, jako je
extruze®® & adsorpce®’. Dale byla pozornost vénovana
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vyvoji novych materialéi — nanoéasticim skrobu®®, biololo-
gicky rozlozitelnym plastiim na bazi krobu® a lepidlim™.

Védecké &lanky z oblasti $krobarenstvi byly v Ceské
republice (difve v Rakousko-Uhersku a Ceskoslovensku)
obvykle publikovany v Casopise Listy cukrovarnické. Prv-
ni vydani Listl cukrovarnickych bylo roku 1882, nyni se
vydavaji pod nazvem Listy cukrovarnické a fepatské. Pri-
kladem ptehledného Ceského clanku o Skrobu miize byt
stat’ v Sasopise Ziva'' z roku 1856. Dalsim &asopisem jsou
Chemické listy a Czech Journal of Food Sciences vydava-
ny v anglicting.

Pokud se tyc€e star§ich ceskych ucebnic, uved’'me
téméf stostrankovou ucebnici Lambli: Skrobaistvi a octai-
stvi® z roku 1872, piipadné udebnici Novy Poupé™ Josefa
Tomase Suka z roku 1880.

Nejnovejsi ucebnici o Skrobu je dilo Chemie a tech-
nologie §krobu (2025)'*. Mezi ptedchozi publikace patii
Sacharidy”, kde se autofi podrobn& vénuji jejich chemii,
déleni (monosacharidy, oligosacharidy, polysacharidy)
a vyznamu. Tato publikace je ¢asto zminovana v souvis-
losti s chemickou literaturou a vyzivou’, jako fada dal-
$ich, které vznikly na VSCHT Praha*>">"".

Pokud neni uvedeno jinak, jsou obrazky z archivu
Ceské spole¢nosti chemickeé.
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