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cerealnych vyrobkov.

Nazov projektu: Vyvoj pripravkov s obsahom startovacich kultar a d’alSich zloziek pre vyrobu funkénych

Na ktorych pracoviskach
bol projekt rieSeny:

Vyskumna a vyvojova &innost: FCHPT STU Bratislava, Ustav biochémie, vyzivy
a ochrany zdravia-oddelenie vyZivy a hodnotenia potravin

Adivit spol. s r.0.,Novozamocka 179, Nitra, podnikové laboratérium, prevadzka Sintava

Ktoré zahrani¢né
pracoviska
spolupracovali pri rieSeni
(nazov, stat):

Udelené patenty alebo
podané patentové
prihlasky, vynalezy alebo
uzitkové vzory
vychadzajuce z vysledkov
projektu:

Publikacie (knihy, €lanky,
prednasky, spravy a pod.)
zhriujuce vysledky
projektu

(uvedte i publikacie prijaté
do tlace):

Uvadzajte maximalne pat’
najvyznamnejsich
publikacii.

1. Dodok, L., Sturdik, E., Staruch, L., Kog&igova, E.: Aplikacia vybranych enzymovych
pripravkov na ftrvanlivost beZného peciva. In: Sbornik souhrnG sdéleni. XXXIX.
Symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky Dvir, 26.-28.5.2008.

2. Mikus, L., Dodok, L., Kovagova, M., Sturdik, E., Staruch, L.: Problematika predizenia
trvanlivosti pekarskych vyrobkov. In: LABORALIM, Banska Bystrica, 3.-4.2.2009.

3. Gerekova, P., Hybenova, E., Petrulakova, Z., Simonidesova, D., Kockova, M., Valik, L.:
Laktobacily ako Startéry v pekarskom priemysle. In: LABORALIM, Banska Bystrica, 3.-
4.2.2009.

4. Dodok, L., Sturdik, E., Staruch, L., Kogi§ova, E.: Vplyv hydrokoloidov aplikovanych do

pekarskych vyrobkov na ich kvalitu. Pekarstvo a cukrarstvo (odovzdané do tlace).

5. Gerekova, P., Hybenova, E., Petrulakova, Z., Simonidesova, D., Kockova, M., Jurikova,
N., Mendel, J., Valik, L., Sturdik, E.: Izolacia, identifikacia a vlastnosti laktobacilov a ich
vyuzitie pri priprave pekarskych Startovacich kultar. In: I. vedecka konferencia - Stretnutie
mladych vedeckych pracovnikov v potravinarstve, Modra, 4.-5.12.2008.

V ¢om vidite uplatnenie
vysledkov projektu:

Vysledky projektu boli postupne odskusané v poloprevadzkovych a prevadzkovych
podmienkach v spoloénosti Adivit spol. s r.o.,ktora ich za€ina vyuzivat,poénuc
rokom 2009.
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Suhrn vysledkov rieSenia projektu a naplnenia cielov projektu (max. 20 riadkov) - slovensky:

Vsetky ciele a etapy vyskumného projektu boli splnené. Z mnozstva izolovanych kmenov kyslomlie¢nych
baktérii bola pripravend zmesna kultira, ktord z hl'adiska fermentacnych vlastnosti dosahuje pozadované
parametre (pH-hodnota, celkova titracna kyslost’ a produkcia kyseliny mlie¢nej).

Bolo zhodnotenych mnoZstvo odrod ceredlii a pseudocereélie z hl'adiska ich antioxidacnej aktivity a obsahu
imunostimulacnych beta-glukanov. Vysledky experimentov boli potvrdené aj aplikaciou muk, resp. extraktov
do oxilabilnych matric, kde vyrazne znizili tvorbu oxidacnych produktov aj v porovnani s prirodnym
antioxidantom alfa-tokoferolom.Hodnotili sme aj vplyv réznych enzymov, emulgatorov a hydrokoloidov na
reologické vlastnosti a predizenie trvanlivosti pekarskych vyrobkov. Na zéklade nasich vysledkov mozno
optimalizovat’ ich pridavanie do pekarskych vyrobkov.

Na zéklade nameranych vysledkov bola pripravend ceredlna funkéna potravina pSenicno-razny chlieb
s pouzitim kvasu so zmesnou kulturou, s 20%-nym pridavkom pohénkovej miky a s obsahom beta-glukdnu
vo forme hydrogélu. Tento vyrobok bol podavany (2-3 krajce chleba denne) 10 probantom v klinickej stadii,
ktord sme uskutocnili v spolupraci so Slovenskou zdravotnickou univerzitou. Vysledok krvnych testov
preukdzal vyssi antioxidacny status u skupiny konzumujicej dany vyrobok v porovnani s kontrolou. Taktiez
fagocytarna aktivita bola u tejto skupiny vyssia, ¢o sved¢i o imunomodula¢nych ucinkoch vyrobku. Vyrobok
tak splna kritéria z hl'adiska preventivno-lekarskeho vo vyzive &loveka.

Suhrn vysledkov rieSenia projektu a naplnenia cielov projektu (max. 20 riadkov) - anglicky:

All of the objectives of the research project were met. From the variety of isolated strains of acidolactic
bacteria, an assorted culture was prepared, which from the perspective of fermentated properties meets
required parameters (pH value, overall titration acidity and the production of lactic acid).

Variety of strains of cereals and pseudocereals were evaluated from the perspective of antioxide activity and by
the content of imunostimulated beta-glucans. The results of the experiments were confirmed and tested by the
application of flours, or rather extracts of flours into oxilable matrices, were we observed significant reduction
in the production of oxidation products, even in comparison with the natural antioxidant alfa-tocoferol. We have
also evaluated the influence of a variety of enzymes, emulgators and hydrocoloids on the reological properties
as well as on the extention of durability of bakery products.

On the basis of observed and measured results, a cereal esculent ( pSeni€éno-razny) bread was prepared by
using the fermentated assorted culture, which additionaly contained 20% of pohanka flour with beta-glucans in
form of hydrogel. This product was served (2-3 loafs of bread daily) to 10 probants in a clinical study, which
was facilitated in cooperation with Slovakian Medical Univerzity. The blood test results showed higher
antioxidant degrees with the group which consumed our product in comparison to non-consumers. Fagocytic
activity was also on a higher level for consumers, what proves the imunological effects of product. This is
a clear indication that the product meets the criteria of medical use, as prevention, in the diet of humans.

Podpisom zaverecnej karty riesitel vyjadruje svoj suhlas so zverejnenim udajov v nej uvedenych.
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