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Nazov projektu Evidenc¢né ¢islo projektu  VMSP-P-0057-09

Vyskum technologickych moznosti zvySovania kvality a bezpeénosti cerealnych
vyrobkov s aplikaciou probiotickych enzymov

Zodpovedny rieSitel Ing. Jozef Nitray. CSc.
Prijemca TEKMAR SLOVENSKO, s.r.o

Nazov pracoviska, na ktorom bol projekt rieSeny

1. TEKMAR SLOVENSKO, s.r.o

2. Slovenska pofnohospodarska univerzita v Nitre, Fakulta biotechnoldgie a potravinarstva
3.

4.

5.

Nazov a stat zahraniéného pracoviska, ktoré spolupracovalo pri rieSeni
1. Medzinarodné laboratérium DBLab A/S v Odense, Dansko

2. Poznan University of Life Siences, Faculty of Agronomy and Bioengineering, Poznanj,
Polsko a Jagiellonian University in Krakow, Faculty of health Sciences, Krakow, Pol'sko

3. Istanbul Unitersity, The Istanbul Faculty of Medicine, Istanbul, Turecko

Udelené patenty/podané patentové prihlasky, vynalezy alebo uzitkové vzory, ktoré su
vysledkami projektu

1.
2.
3.

NajvyznamnejSie publikacie (knihy, ¢lanky, prednasky, spravy a pod.) zhriiujuce
vysledky projektu — uvedte aj publikacie prijaté do tlace

1. Vplyv probiotik na vybrané druhy patogénov = Influence of probiotics on selected patogens
/ Jaroslav Pochop, Miroslava Kacaniova, lvana Novakova, Simona Kunova. In Potravinarstvo:
vedecky casopis pre potravinarstvo. - Ro€. 4, mimoriadne ¢&. (2010), s. 491-496.

2. Prezivatelnost’ baktérii v probiotickych ty€inkach = Bacterial viability in probiotics bars /
Miroslava Kacaniova, Maria Angelovicova, Ivana Novakova, Jaroslav Pochop, Daniela
Liptaiova, Marcel Kliment, Simona Kunova. In Potravinarstvo: vedecky Casopis pre
potravinarstvo. Ro€. 4, mimoriadne €. (2010), s. 402-409.

3.



Uplatnenie vysledkov projektu

CHARAKTERISTIKA VYSLEDKOV

Suhrn vysledkov rieSenia projektu a naplnenia cielov projektu v slovenskom jazyku
(max. 20 riadkov)

Vystupom projektu je vyvinuty novy vyrobok, probioticka tyCinka Probiotic Line, v dvoch
prichutiach, ktord ma vyhovujuce podmienky pre udrzanie Zivotaschopnych probiotik.

Na zaklade analyz bol spracovany Technologicky postup pripravy a davkovania probiotickej
kultury do vyrobku, vo forme TP -142 (Probiotic Line musli slivka) a TP -143 (Probiotic Line
mdusli tropic). Je vedeny v ramci riadenej dokumentacie spolo€nosti. Technologicky postup je
v sulade s odporu&aniami vyrobcu zakladnej suroviny. Su v iom zahrnuté technologické
parametre vyroby.

Zefektivnenim systému HACCP sa zvysil stupen potravinovej bezpecnosti vyrobkov.

Suhrn vysledkov rieSenia projektu a naplnenia ciel'ov projektu v anglickom jazyku
(max. 20 riadkov)

The output of the project is development of a new product, muesli bar Probiotic Line in two
flavors, which has suitable conditions for maintaining viable probiotics.

Based on the analysis, the processing of technological process of preparation and dosage of
probiotic cultures in an article in the form of TP -142 (Probiotic Line muesli plum) and TP -143
(Probiotic Line muesli tropic). It is kept in the management of the company documentation.
Technology is in line with the recommendations of the manufacturer of the basic raw material.
It includes technological parameters of production.

Streamlining of the HACCP system has increased the degree of food safety products.
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Svojim podpisom potvrdzujem, Ze udaje uvedené v zaverecnej karte su pravdivé a uplné
a suhlasim s ich zverejnenim.

Zodpovedny rieSitel Statutarny zastupca prijemcu
Ing. Jozef Nitray, CSc. Ing. Jozef Nitray, CSc.

V Luziankach 26.08.2011 V Luziankach 26.08.2011

" podpis zodpovedného riesitela podpis &tatutameho zastupcu prijemeu
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