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metédami
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Uplatnenie vysledkov projektu

Vysledky projektu rozSiruju a prehlbuju poznatky o bryndzi ako tradi€nom slovenskom
potravinarskom vyrobku. Predstavuju tiez zakladnu pre dalSi aplikovany vyskum a vyvoj.
Ziskané detailné informacie o mikrobialnej diverzite a profiloch prchavych aréma-aktivnych
latok sa umozriuju zamerat' na identifikaciu mikroorganizmov zodpovednych za
organoleptické vlastnosti bryndze, s vystupom vo forme vyvoja Startovacich kultur. Vysledky
projektu v oblasti homogenity vlastnosti majovej bryndze predstavuju vedecké data

ku geografickej definicii tohoto potravinarskeho vyrobku. Zistenie vymiznutia skupiny
prchavych aréma-aktivnych latok v zavere€nom kroku vyroby majovej bryndze predstavuje
zaujimavu informaciu, ktora ma potencial vyuZitia pri zvySeni organoleptickej kvality syrov

z ovCieho mlieka. Zistenie bohatého profilu prchavych aréma-aktivnych latok v sudovanom
ov€éom syre ma potencial vyuZitia pri vyvoji novych vyrobkov typu dihSie zrejucich syrov

z ov€ieho mlieka. Zistenie odliSného profilu prchavych aréma-aktivnych latok v majovej
bryndzi a sudovanom ov&om syre predstavuje vedecky podklad pre redefiniciu tychto dvoch
syrov ako odliSnych potravinarskych vyrobkov.

CHARAKTERISTIKA VYSLEDKOV

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

Vysledkom rieSenia projektu bolo ziskanie novych poznatkov o mikroflére bryndze a profile
prchavych aréma-aktivnych latok v dynamickej dimenzii a na geograficky reprezentativne;j
urovni. S pouzitim kombinacie kultivaénych a nekultivacnych mikrobiologickych resp.
molekularno-biologickych postupov, a s pouzitim plynovej chromatografie - olfaktometrie

s podporou plynovej chromatografie - hmotnostnej spektrometrie, sa Studovala majova
bryndza (ako vymedzeny typ letnej bryndze) a sudovany ov¢i syr (ako uréujuci medziprodukt
vo vyrobe zimnej bryndze). Charakterizovala sa prokaryoticka i eukaryoticka mikrobialna
diverzita (najma laktokoky, laktobacily a Galactomyces/Geotrichum) a profily prchavych
aroma-aktivnych latok pocas vyroby majovej bryndze (27 latok). Na zaklade analyzy vzoriek
z0 7 vyrobni z réznych oblasti SR sa preukazala vysoka miera homogenity charakteristik
majovej bryndze, ¢o je dobrym podkladom pre jej objektivnu definiciu z hfadiska Statatu PGI.
Zistili sme vymiznutie viacerych prchavych aréma-aktivnych latok pri spracovani vyzretého
ovCieho hrudkového syra na majovu bryndzu, ¢o mbze vysvetlovat zlepSené organoleptické
vlastnosti a subjektivnu akceptovatelnost majovej bryndze. Mikrobialna diverzita (najma
laktokoky, laktobacily a Galactomyces/Geotrichum) a profily prchavych aréma-aktivnych latok
(39 latok) sa stanovili tiez pre sudovany ovCi syr. Kedze az 25 latok sa zistilo vyluéne

v sudovanom ov€om syre a nie v majovej bryndzi, usudzujeme, Ze zlu¢ena definicia
"Slovenskej bryndze", ktora zahffia aj majovu/letnu bryndzu a aj zimnu bryndzu, je vedecky
neopravnena. Vyrazné rozdiely v profile prchavych aréma-aktivnych latok sme zistili tiez
medzi bryndzou z tradi¢nych vyrob a jej (polo)priemyselnymi analégmi.

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

The project produced new knowledge on the microflora of bryndza cheese and on profiles of
volatile aroma-active compounds in a dynamic dimension, on a geographically relevant

manner. Using a combination of culture-based and culture independent methods, and using
gas chromatography - olfactometry supported by gas chromatography - mass spectrometry,
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May bryndza cheese (as a specific type of summer bryndza cheese) was studied, together
with barrelled ewes' cheese (as an intermediate in the production of winter bryndza cheese).
Along the production process of May bryndza cheese, prokaryotic and eukaryotic microbial
diversity (mainly lactococci, lactobacilli and Galactomyces/Geotrichum) and profiles of volatile
aroma-active compounds (27 compounds) were studied. The study involving 7 factories in
different regions of Slovakia revealed a high degree of homogenity in characteristics of May
bryndza cheese, which is a good basis for its scientific definition in the context of PGI status.
Disappearence of a group of volatile aroma-active compounds was observed at a final stage
of processing, which may explain better organoleptic properties and higher subjective
acceptance of May bryndza cheese. Microbial diversity (mainly lactococci, lactobacilli and
Galactomyces/Geotrichum) and profiles of volatile aroma-active compounds (39 compounds)
were determined also in barrelled ewes' cheese. Since as many as 25 compounds were
detected exclusively in barrelled ewes' cheese and not in May bryndza cheese, we consider
the legal definition of "Slovak bryndza cheese", which involves May/summer bryndza as well
as winter bryndza cheese, as scientifically unjustified. Marked differences were determined
between bryndza cheese produced by traditional and industrial technologies.
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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
RNDr. Tomas Kuchta, DrSc. Prof. Ing. Stefan Mihina, PhD.

V Bratislave 26. 11. 2014 V Luziankach 28. 11. 2014

" podpis zodpovedného riesitela podpis Statutareho zastupcu prijemcu
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