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Nazov pracoviska, na ktorom bol projekt rieSeny

Oddelenie vyZivy a hodnotenia kvality potravin, Ustav potravinarstva a vyzivy, Fakulta
chemickej a potravinarskej technoldgie, Slovenska technicka univerzita v Bratislave (FCHPT
STU Bratislava)

Spoluriesitelské organizacie: Vyskumny ustav potravinarsky Bratislava, NPPC a Vyskumny
ustav mliekarensky, Zilina

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

Ziadne zahraniéné pracovisko.

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

Ziadne patenty

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

Kniha:

VALIK, L., ACAI, P. (2016). Prediktivna mikrobiolégia a mikrobiologické hodnotenie rizika. 1.
vyd. Bratislava: Nakladatel'stvo STU, 160 s. ISBN 978-80-227-4655-7

Hlavné vedeckeé Clanky:

VALIK, L., ACAI, P., LIPTAKOVA, D. (2017). Modelling the effects of lactic acid, sodium
benzoate and temperature on the growth of Candida maltosa. Letters in Applied
Microbiology, 65 (5), 2017, 453-460. ISSN 0266-8254.

MEDVEDOVA, A., HAVLIKOVA, A., VALIK, L. (2017). Staphylococcus aureus Enterotoxin
Production in Relation to Environmental Factors. In The Rise of Virulence and Antibiotic
Resistance in Staphylococcus aureus. 1. vyd. Rijeka: InTech, 2017, s. 145-168, [1,33 AH].
ISBN 978-953-51-2983-7. DOI: 10.5772/667 36.

VALIK, L., ACAI, P., MEDVEDOVA, A. (2018). Application of competitive models in
predicting the simultaneous growth of Staphylococcus aureus and lactic acid bacteria in
milk. Food Control, vol. 87, p. 145-152, 2018.

MEDVEDOVA, A., ROSSKOPF, F., LIPTAKOVA, D., VALIK, L. (2018). Prediction of
temperature effect on growth of two raw milk cheese isolates of Escherichia coli in milk.
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Journal of Food Nutrition Research, vol. 57, p. 141-150, 2018.

VALIK, L., MEDVEDOVA, A., ACAI, P.: Update of concepts in food microbiology education
in Slovakia: from food microbiology to predictive microbiology and microbiological risk
assessment in foods. Journal of Food and Nutrition Research, 2019, vol. 58, p. 201-207.
TOMASKA, M., CAPLOVA, Z., SADECKA, J., SOLTYS, K., KOPUNCOVA, M., BUDIS, J.,
DRONCOVSKY, M., KOLEK, E., KORENOVA, J., KUCHTA, T. (2019). Microorganisms and
volatile aroma-active compounds in “nite“ and “vojky” cheeses. Journal of Food and Nutrition
Research, 58, 2019, 187-200.

MEDVEDOVA, A., HAVLIKOVA, A., LEHOTOVA, V., VALIK, L. (2019). Staphylococcus
aureus 2064 Growth as Affected by Temperature and Reduced Water Activity. Italian
Journal of Food Safety. Akceptované.

Konferencie: najnovsie vysledky:

Valik, L., A¢ai, P., Antalkova, V., Lehotova, V. (2019). Odhad spravania sa populacii
Staphylococcus aureus a Escherichia coli po€as vyroby tradi€nych parenych syrov zo
surového mlieka. In: Zbornik prac zo XVI. vedeckej konferencie s medzinarodnou ucéastou
online - Bezpecnost a kontrola potravin. SPU Nitra, 151-154. ISBN 978-80-552-1978-3,
DOI: https://doi.org/10.15414/2019.9788055219783

Korefiova, J. - Sadecka, J. - Caplova, Z. - Droncovsky, M. - Tomaska, M. - Kuchta, T.: Profil
aroma-aktivnych latok a mikrofléry tradiénych parenych syrov v zavislosti od spdsobu
vyroby. In: Hygiena Alimentorum XL. 15. - 17. maj 2019, Strbské Pleso. Zbornik abstraktov.
Semjon, B. - Baranova, M., eds. KoSice : Univerzita veterinarskeho lekarstva a farmacie,
2019, s. 74.

Korefiova, J. - Cabicarova, T. - Caplova, Z. - Kuchta, T.: Vplyv pridanej kultiry na priebeh
zrenia syrov z nepasterizovaného ovCieho mlieka - Bezpecénost a kontrola potravin. 28. - 29.
marec 2019. Zbornik prac z medzinarodnej konferencie. Nitra: Slovenska polnohospodarska
univerzita, 2019, 147-150.

Uplatnenie vysledkov projektu

Vysledky projektu sa uplatfiuju pri vSetkych fermentaciach, pri ktorych medzi sebou sutazia
kyslomlieCne a kontaminujuce baktérie a pri ktorych je potrebné pomocou rychleho rastu
baktérii mlie€neho kysnutia a priebehu kyslomlieCnej fermentacie dostat pod kontrolu
neziaduce mikroorganizmy, t.j. patogénne, toxinogénne a mikroorganizmy spdsobujuce
kazenie vyrobku. Vysledky a vystupy su zvlast délezité pre remeselnu vyrobu slovenskych
parenych syrov, ktoré ziskali EU tatit Chranené zemepisné oznacenie — Protected
Geographical Indication, PGl alebo Zaru€ene tradi€na Specialita — Traditional Speciality
Guaranteed, TSG: Slovensky ostiepok PGI, Slovenska parenica PGI, Oravsky korbacik PGI,
Zazrivsky korbacik PGI, Tekovsky salamovy syr PGI, Ov¢i hrudkovy syr - salaSnicky TSG.
V poslednych pracach prednesenych a publikovanych na konferenciach su identifikované
kfuCové vysledky a procesy, pri ktorych dochadza k zvySovaniu alebo k znizovaniu poctov
mikroorganizmov, o su vefmi vyznamné poznatky pre vedecké kvantitativne hodnotenie
rizika. Vysledky sa tiez podarilo simula¢ne validovat, ¢o znamena, Ze sme pre populacie
mikroorganizmov definovali intervaly, v ktorych sa ich polty s 95 % pravdepodobnostou
pohybuju. Z toho pre prax tiez vyplyva, ze ak sa vyrobcovia sustredia na parametre a
ucinnost kritickych procesov, budu vediet, aké poCty mikroorganizmov su vo vyrobku aj bez
ich stanovovania (v akom intervale hodnét). Po validacii sa potom poc¢et mikrobiologickych
analyz reflektujucich kritéria hygieny procesu moze zredukovat. Tento systematicky pristup
m&zu vyrobcovia vo zvolenych intervaloch verifikovat pomocou kritérii bezpecnosti potravin.
Sucasne je potrebné komunikovat' s vyrobcami tradi¢nych slovenskych syrov, aby
porozumeli novym konceptom mikrobiologickej bezpe€nosti potravin a mohli ich aspor do
urcitej miery implementovat. Hoci sme pocas projektu spolupracovali s dvomi vyrobcami a
realizovali sme dve popularizacné aktivity, je potrebné sa nadalej venovat’ vzdelavace;j
aktivite vyrobcov remeselnych syrov.

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

Planované vystupy pocas rieSenia projektu boli splnené s dostatoénym poctom
karentovanych publikacii (vy$8im ako sa planovalo). Clenovia riesitelského kolektivu
publikovali s podporou projektu spolu 10 CC publikacii (z toho 6 domacich). Podiel
domacich publikacii predovsetkym s ohfadom na predmet rieSenia vedeckého projektu a v
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sulade s nasSim konceptom poukazuje na skuto¢nost, Ze vlastné remeselne vyrabané syry
musime z hladiska mikrobioty, jej spravania a tvorby arémotvornych latok studovat sami,
prezentovat na Slovensku, a tak zaplnit medzery v charakterizacii mikrobioty, ako aj v
kvantitativnych relaciach medzi populaciami mikroorganizmov a procesmi technologického
postupu remeselnej vyroby parenych syrov. Predpokladame, ze vyrobnu prax to bude
zaujimat. Publikované prace poskytli doposial 21 citacii, z toho 12 v karentovanych
Casopisoch. Okrem karentovanych, 7 publikacii bolo uverejnenych v recenzovanych
Casopisoch, priom vacsina v databazach WoS a Scopus. 46 prac bolo prednesenych na
konferenciach a publikovanych v zbornikoch (40 SR, 10 v zahranici). Na pracach sa
podiefalo 5 doktorandov a 17 diplomantov, ktori aj svoje dizertacné resp. diplomové prace
uspesne obhdjili. Nad ramec publikacného planu boli uverejnené ¢lanky v ¢asopisoch
evidovanych v databaze SCOPUS, mnozstvo zavereCnych prac Studentov FCHPT,
prezentacii a posterov na konferenciach doma i v zahrani¢i. Mladi vedci a doktorandi sa
tradicne vo vysokom pocte aktivne zu€astnili Konferencie mladych vedeckych pracovnikov
(Kontaktny bod EFSA, MPRV SR), Konferencie o zoonézach (Kontaktny bod EFSA, MPRV
SR) a Kongrese Ceskoslovenskej spoloénosti mikrobiologickej (Tatranska Polianka, SR).

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

The planned outputs during the project were met with a sufficient number of publications
(higher than planned). With the project support, members of the research team published 10
CC publications (6 domestic ones). The share of domestic CC publications, especially with
regard to the subject matter of the scientific project and in accordance with our concept,
points to the fact that we have to study our own artisan cheeses in terms of microbiota, its
behaviour and aroma-active substances as well as in quantitative relations between
populations of microorganisms and processes of the traditional technology of steamed
cheeses production. We assume that cheese practice will be interested in the results. So
far, the published papers have provided 21 citations, of which 12 are in CC journals. In
addition to the CC publications, 7 papers were published in peer-reviewed journals, most of
them in WoS and Scopus. 46 research works were presented at conferences and published
in proceedings (40 SR, 10 abroad). Five PhD students and 17 PhD students participated in
the work. successfully defended their theses. In addition to the publication plan, articles
were published in journals registered in the SCOPUS database, a number of FCHPT
students' final theses, presentations and posters at conferences at home and abroad. Young
scientists and doctoral students have traditionally actively participated in the Conference of
Young Scientists (EFSA Contact Point, MPRV SR), the Conference on Zoonoses (EFSA
Contact Point, MPRV SR) and the Congress of the Czechoslovak Society of Microbiology
(Tatranska Polianka, SR).
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