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Zodpovedny rieSitel RNDr. Tomas Kuchta, DrSc.

Prijemca Narodné polnohospodarske a potravinarske centrum - Vyskumny
ustav potravinarsky

Nazov pracoviska, na ktorom bol projekt rieSeny

Narodné pofnohospodarske a potravinarske centrum, Vyskumny ustav potravinarsky, so
spoluriesitelskymi pracoviskami Ustav molekularnej bioldgie SAV, Prirodovedecka fakulta
Univerzity Komenského a Univerzita Cyrila a Metoda.

Nazov a stat zahrani¢éného pracoviska, ktoré spolupracovalo pri rieSeni

Na rieSeni nespolupracovalo ziadne zahrani¢né pracovisko.

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

Vysledkami projektu neboli Ziadne patenty.

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

1. Sadecka, J. — Sakova, N. — Pangallo, D. — Korefiova, J. — Kolek, E. — PuSkarova, A. —
Buckova, M. — Valik, L. — Kuchta, T.: Microbial diversity and volatile odour-active
compounds of barrelled ewes’ cheese as an intermediate product that determines the
quality of winter bryndza cheese. LWT — Food Science and Technology, 70, 2016, 237-244.
2. Caplové, Z. — Pangallo, D. — Krakova, L. — PuSkarova, A. — Drahovska, H. — Buckova, M.
— Korenova, J. — Kuchta, T.: Detection of genes prtP, pepN, pepX and bcaT involved in
formation of aroma-active compounds in lactic acid bacteria from ewes‘ cheese. Journal of
Food and Nutrition Research, 57, 2018, s. 195-200.

3. Markuskova, B. — Lichvarikova, A. — Szemes, T. — Korenova, J. — Kuchta, T. —
Drahovska, H.: Genome analysis of lactic acid bacterial strains selected as potential starters
for traditional Slovakian bryndza cheese. FEMS Microbiology Letters, v tlaci.

Uplatnenie vysledkov projektu

Vysledky projektu priniesli nové poznatky o aktivite mikroorganizmov pri zreti ov&ieho
hrudkoveho syra ako zakladnej suroviny na vyrobu bryndze. Ziskané poznatky predstavuju
zakladnu pre aplikovany vyskum a vyvoj Specialnych Startovacich kultur zabezpecujucich
typické organoleptické vlastnosti tohto syra. Metédy a priméry polymerazovej retazovej
reakcie vypracované v ramci projektu predstavuju metodicky prinos a su vieobecne
vyuzitelné na stanovenie pritomnosti a transkripénej aktivity génov prtP, pepX, pepN a bcaT
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v baktériach a ich zmesiach pri vyrobe fermentovanych potravin. Ziskané informacie o
celych gendmoch 21 kmenov baktérii mlie€neho kysnutia predstavuju prispevok k
celosvetovym poznatkom v danej vednej oblasti.

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

Vysledkom rieSenia projektu bolo ziskanie novych poznatkov o aktivite mikroorganizmov pri
zreti ov€ieho hrudkového syra ako hlavnej suroviny na vyrobu bryndze. Vypracovali sme
nové systémy polymerazovej retazovej reakcie s primérmi Specifickymi pre gény prtP, pepN,
pepX a bcaT. Tieto sme pouZili v kombinacii s velkokapacithym paralelnym sekvenovanim
na RNA a DNA izolovanych v réznych stuprioch zretia autentického ovcieho hrudkového
syra z tradi¢nej bryndziarne. Experimentalne sme tak ziskali detailné poznatky o prispevku
réznych skupin baktérii mlieCneho kysnutia k proteolytickému transkriptomu, ktory je
predpokladom tvorby prchavych aroma-aktivnych latok z proteinov a ovplyvriuje typické
organoleptické vlastnosti bryndze. Zistili sme, Ze hlavnu ulohu v tomto procese zohravaju
laktokoky, a v zavereCnej faze zretia tiez laktobacily. V pripade mastnych kyselin so stredne
dlhym retazcom, ktoré su zodpovedné za “ov€iu” arébmu a su zavislé na lipolyze, sme na
zaklade série experimentov so subeznym dynamickym sledovanim mikroflory a
plynovochromatografickym stanovenim markérovych zluéenin pocas zretia syrov nepotvrdili
ustrednu ulohu Galactomyces/Geotrichum, kedZe na tvorbe tychto latok sa pravdepodobne
zucasthovali kvasinky aj laktobacily. Pomocou velkokapacitného paralelného sekvenovania
DNA sme urc€ili celogendémové sekvencie 21 kmefiov baktérii mlieCneho kysnutia a na
zaklade anotacie génov kédujucich bakteriociny, restrikéno-modifikacné systémy, profagy,
CRISPR-Cas systémy, rezistenciu k antibiotikam a tvorbu biogénnych aminov sme
zhodnotili ich genetické predpoklady na pouzitie ako Startovacie kultury.

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

The project produced new knowledge on the activity of microorganisms during ripening of
ewes' lump cheese as the main material for production of bryndza cheese. We elaborated
new polymerase chain reaction-based systems with primers specific for genes prtP, pepN,
pepX and bcaT. These were used, in combination with high throughput sequencing, on RNA
and DNA isolated from authentic ewes’ lump cheese samples from various ripening stages,
as obtained from a traditional manufacturer. In this way, detailed knowledge was obtained
on contribution of various groups of lactic acid bacteria to the proteolytic transcriptome,
which is a pre-requisite for formation of volatile aroma-active compounds from proteins and
modulates the typical organoleptic properties of bryndza cheese. Lactococci were found to
play a major role in the process, with lactobacilli being also important in the final stage of
ripening. In case of medium chain fatty acids, which are responsible for the ,ewes* aroma
and are dependent on lipolysis, results of a series of experiments during cheese ripening
based on dynamic microbiological analyses and gas-chromatographic determination of
marker compounds showed that both yeasts and lactobacilli played a role in formation of
these compounds, while Galactomyces/Geotrichum did not play a central role. Using high
throughput sequencing, whole genome sequences of 21 strains of lactic acid bacteria were
obtained and, based on annotation of genes encoding for bacteriocins, restriction-
modifications systems, prophages, CRISPR-Cas systems, antibiotic resistance and
formation of biogenic amines, their potential to be used as starter cultures was evaluated.

Svojim podpisom potvrdzujem, Ze udaje uvedené v zaverecnej karte su pravdivé a uplné
a suhlasim s ich zverejnenim.

Zodpovedny riesSitel Statutarny zastupca prijemcu
RNDr. Tomas Kuchta, DrSc. Ing. Zuzana Nouzovska
V s dia ...ceeeeeeeeen. V (oo F- T

Formular ZK, strana 2/3
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