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Zajištění chemické a mikrobiologické bezpečnosti potravin vyžaduje efektivní spolupráci specialistů disponujících širokou škálou odborností. Nezastupitelnou roli v této oblasti má výzkum reprezentující jak chemické, biochemické a mikrobiologické disciplíny, tak i obory zabývající se zpracovatelskými technologiemi. Fakulta potravinářské a biochemické technologie se zákonitě danou problematikou intenzivně zabývá. V rámci výzkumného záměru MSM 223300004 Ministerstva školství, části VZ-04, “Zlepšování kvality potravin a zajištění optimální výživy obyvatelstva”, kterou koordinuje Prof. Ing. Jan Velíšek, DrSc., je řada dílčích projektů zaměřena na hygienicko-toxikologickou jakost potravin, přičemž v rámci výzkumných aktivit je akcentována potřeba nalézt takové podmínky zpracování zemědělských produktů a výroby potravin, které by vedly k omezení hladin chemických škodlivin a potažmo ke snížení rozsahu dietární expozice konzumentů na dosažitelné minimum. V níže uvedeném přehledu jsou shrnuty skupiny sloučenin, na které se experimentální činnost participujících Ústavů VŠCHT zaměřila:

1 Antinutriční látky 

            1.1.Složky olejnin a luštěnin

            1.2 Glukosinoláty v brukvovitých zeleninách

2 Přírodní toxiny

2.1 Glykoalkaloidy v bramborách

2.2 Agaritin v žampionech

2.3 Furanokumariny v kořenové zelenině 

2.4 Fytoestrogeny ve výrobcích obsahujících sóju

3 Potravinová aditiva

3.1 Konzervanty vázané na polymerní obalové materiály

4 Kontaminanty v potravním řetězci

4.1 Mykotoxiny v cereáliích a luštěninách

4.2 PCB a příbuzné látky v potravních řetězcích

4.3 Moderní pesticidy v potravinářských surovinách a produktech

4.4 Syntetické analogy pižma (musk sloučeniny) v rybách

4.4 Polycyklické aromatické uhlovodíky a jejich deriváty v cereáliích a krmivech

4.5 Chlorované propanoly v potravinách

5 HACCP v potravinářském průmyslu

Předmětem výzkumu je nejenom zavádění moderních analytických postupů, které umožňují  vysoce citlivé a selektivní sledování hladin biologicky aktivních složek potravin a kontrolu reziduí škodlivin, ale i studium reakčních mechanismů doprovázejících změny sledovaných látek, ke kterým dochází účinkem různých fyzikálně chemických činitelů aplikovaných v rámci výrobních a skladovacích technologií. V rámci interdisciplinární spolupráce navazuje na výstupy  uvedených aktivit i výzkum odborníků v oblasti potravní toxikologie. Spolupráce se samozřejmě odvíjí na úrovni zemědělského sektoru i potravinářského průmyslu. V neposlední řadě jsou otázky kontaminace potravin hodnoceny i ve vztahu k zátěži agrárního a vodního ekosystému. 

