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Uplatnenie výsledkov projektu 

Bol vyvinutý a v poloprevádzkových podmienkach otestovaný biotechnologický spôsob 
obohatenia odpadných cereálnych substrátov o polynenasýtené mastné kyseliny (PNMK) a 
karotenoidné pigmenty pomocou polosuchých kultivácií vláknitých húb. Pripravené 
prefermentované bioprodukty s obsahom GLA boli testované na ich vplyv na bachorovú 
fermentáciu prežúvavcov, ako dietetické prídavky pri raste hydiny, ako aj pri príprave 
pekárenských výrobkov. To dáva predpoklad, že prefermentované cereálne výrobky môžu 
nájsť uplatnenie ako doplnková diéta v potravinárstve a živočíšnej výrobe alebo vo 
veterinárnej praxi. Navyše, cieleným zásahom do genómu je možná príprava tukotvorných 
mikroorganizmov s aplikáciami pre produkciu biologicky aktívnych lipidických štruktúr alebo 
pre produkciu biopalív. Štúdiom, transformáciou a funkčnou expresiou fungálnych génov 
desaturáz mastných kyselín boli prvýkrát na svete pripravené transgénne cereálie s obsahom 
PNMK. Projekt tak jedinečne prepája prírodné biotechnológie s agrobiotechnológiami na 
prípravu nových typov cereálnych bioprodukty s cielenými nutričnými a funkčnými 
vlastnosťami a s vysokou mierou pridanej hodnoty. 

 

CHARAKTERISTIKA VÝSLEDKOV 

 

Súhrn výsledkov riešenia projektu a naplnenia cieľov projektu v slovenskom jazyku 
(max. 20 riadkov) 

Podstatou projektu bolo biotechnologické zhodnotenie cereálnych materiálov a rôznych 
domácich odpadových poľnohospodárskych surovín s cieľom prípravy bioproduktov s 
cielenými nutričnými a funkčnými vlastnosťami. Huby radu Mucorales boli vyselektované ako 
producenti polynenasýtených mastných kyselín (PNMK), niektoré sa vyznačovali duálnou 
produkciou PNMK a beta-karoténu. Zvýšením využiteľnej dostupnosti nutrientov z cereálii boli 
dosiahnuté žiadané výťažky PNMK a pigmentov. Projekt priniesol informácie o fyziologickej 
regulácii biotechnologickej prípravy takýchto bioproduktov, vyvinutá a prvýkrát popísaná 
metóda detekcie aktivít desaturáz mastných kyselín ponúka ďalšie možnosti cielenej 
regulácie nadprodukcie polynenasýtených mastných kyselín (PNMK). Popis funkčných 
rozdielov medzi hlavnými génmi regulujúcich akumuláciu zásobných lipidov (acyltransferázy) 
poskytol prípravu tukotvorných mikroorganizmov s rôznymi aplikáciami. Projekt vyústil do 
viacerých aplikácií nových typov cereálnych bioproduktov s obsahom PNMK a pigmentov 
pripravených polosuchými fermentáciami pomocou nepatogénnych mikroorganizmov. Takéto 
cereálne bioprodukty s obsahom PNMK a pigmentov boli úspešne testované u prežúvavcov, 
hydiny a pri príprave pekárenských výrobkov. Transformáciou fungálneho génu kódujúceho 
delta-6-desaturázu boli prvýkrát na svete pripravené transgénne obilniny (jačmeň, pšenica) 
syntetizujúce PNMK (kyselinu gama-linolénovú a stearidónovú). 

 

Súhrn výsledkov riešenia projektu a naplnenia cieľov projektu v anglickom jazyku 
(max. 20 riadkov) 

The project was focused on biotechnological evaluation of cereal materials and various 
domestic waste agricultural resources with the aim to prepare bioproducts with designed 
nutritional and functional properties. Fungi belonging to Mucorales were selected as 
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producers of polyunsaturated fatty acids (PUFAs), some of them simultaneously synthesized 
both PUFAs and beta-carotene. Desired yields of PUFAs and pigments were achieved by 
increasing of nutrients availability from cereal substrates. The project brought information 
about physiological regulation of biotechnological preparation of these bioproducts, newly 
developed and described method for detection of fatty acid desaturation activities offered 
another possibilities for aimed overproduction of polyunsaturated fatty acids (PUFAs). 
Descripton of functional differences between the main genes regulating accumulation of 
storage lipids resulted in preparation of highly oleaginous microorganisms. The project 
finished with several applications of new types of cereal bioproducts enriched with PUFAs 
and pigments prepared by solid state fermentations using non-pathogenic microorganisms. 
Such cereal bioproducts were successfully tested in rumen, poultry and for preparation of 
bakery products. For the first time in the world, transgene cereals (barley, wheat) consisting of 
PUFAs were prepared by transformation of the fungal delta-6-desaturase gene. 
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