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Nazov pracoviska, na ktorom bol projekt rieSeny

TEKMAR SLOVENSKO, s.r.o.

Nazov a stat zahraniéného pracoviska, ktoré spolupracovalo pri rieSeni

Projekt bol rieSeny bez ucasti zahrani¢ného pracoviska.

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

V ramci rieSenia projektu neboli naplanované Ziadne patenty, vynalezy ani uzitkové vzory
ktoré mali byt vysledkami projektu.

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

1) BRESTENSKY, M.; NITRAYOVA, S.; PATRAS, P. 2019. Wheat germ and their protein
quality for human nutrition. Nutrition and Food science International Journal. 8(5) :
NFSIJ.MS. ID. 555746, ISSN 2474-767X

2) BRESTENSKY, M.; NITRAYOVA, S.; PATRAS, P.; NITRAY, J. 2018. Dietary
requirements for proteins and amino acids in human nutrition. Current Nutrition and Food
Science, vol. 14, p. 1-8. ISSN: 1573-4013 (ahead of print)

3) NITRAYOVA, S.; BRESTENSKY, M.; PATRAS,P. 2018. Comparison of two methods of
protein quality evaluation in rice, rye and barley as food protein sources in human nutrition.
Slovak Journal of Food Sciences, vol. 12, no. 1. p. 762-766. ISSN: 1337-0960

Uplatnenie vysledkov projektu

RieSenie projektu bolo zamerané na hladanie moznosti nahrady Zivo€iSnych bielkovin
rastlinnymi zdrojmi pri vyrobe potravinarskych produktov. Nakolko riesitel projektu je
vyrobcom potravin ziskané vysledky boli priamo vyuzivané vo vyrobnej praxi pri vyrobe
novych produktov. Vysledky projektu boli prezentované réznymi formami popularizadnych
aktivit a tym sa stali pristupnymi pre SirSie vyuZitie v potravinarskom priemysle.

Suhrn vysledkov rieSenia projektu a naplnenia cielov projektu v slovenskom jazyku
(max. 20 riadkov)
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Cielom projektu bolo vytvorit nové potravinarske vyrobky s optimalnym obsahom rastlinnych
bielkovin a jednotlivych aminokyselin. Na zaklade zivinovych analyz r6znych rastlinnych
druhov surovin - potencialnych zdrojov bielkovin rastlinného pévodu ako su bielkovinové
koncentraty a izolaty, rastlinné muky, orechy, semena a pod. a dostupnych informacii o
stravitelnosti aminokyselin sme vytvorili rézne bielkovinové zmesi rastlinnych proteinov, u
ktorych sme vypocitali koeficient ich kvality DIAAS. NajvhodnejSie zmesi (s optimalnym
pomerom DIAAS koeficient/cena) sme pouZili v recepturach novych produktov. Vysledkom
projektu su nové produkty obsahujuce ako zdroj bielkovin rézne kombinacie rastlinnych
bielkovin: proteinové tyCinky Vegan protein capuccino, Vegan protein cocoa nibs, Vegan
protein choco mandarinka ako aj sypané bielkovinové zmesi Musli vysoko bielkovinova
sypana zmes obilnin a semien a Musli vysoko bielkovinova sypana zmes obilnin a ovocia.
Pocas rieSenia projektu sme publikovali vedecké ¢lanky zamerané na kvalitu bielkovinovych
zdrojov a potrebu diétnych bielkovin a aminokyselin u fudi a to v domacich ako aj
zahraniénych vedeckych ¢asopisoch. Ciele stanovené na zaciatku riedenia projektu boli
naplinené.

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

The aim of the present project was to develop new food products with optimal content of
plant proteins and individual amino acids. Based on the nutritional analyses of different plant
ingredients as a potential sources of plant proteins e.g. protein concentrates and isolates,
plant flours, nuts, seeds etc. and according to the available information about amino acid
digestibility we formulated different plant protein mixtures in which the coefficient of quality
DIAAS was calculated. The most appropriate mixtures (with the optimal ratio: DIAAS/price)
were used in the recipes of new products. The results of the project are new products with
the content of different combinations of plant proteins: protein bars Vegan protein
capuccino, Vegan protein cocoa nibs, Vegan protein choco mandarine and muesli protein
mixtures as well. Muesli high-protein mixture of cereals and seeds and Muesli high-protein
mixture of cereals and fruits. During the project the scientific papers, objected on protein
quality evaluation or dietary amino acid requirements in human nutrition, were published in
domestic or foreign journals. The objectives of the project were achieved.
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