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Nazov a stat zahraniéného pracoviska, ktoré spolupracovalo pri rieSeni

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

D1/AGJ ZAJAC, Peter - CAPLA, Jozef - CURLEJ, Jozef - BENESOVA, Lucia -
JAKABOVA, Silvia - GOLIAN, Jozef. Referenény material na uréovanie podielu ovéej a
kravskej zloZzky v mlie€nych vyrobkoch a spdsob jeho vyroby : uzitkovy vzor €. 9921, datum
ozndmenia o spristupneni dokumentu 21.12.2023. 1. vyd. Banska Bystrica : Urad
priemyselného vlastnictva Slovenskej republiky, 2023. 6 s. Typ vystupu: uzitkovy vzor

Najvyznamnejsie publikacie (knihy, €lanky, prednasky, spravy a pod.) zhrnujuce
vysledky projektu — uvedte aj publikacie prijaté do tlace

ADC ZAJAC, Peter - BENOVA, Elena - ZIDEK, Radoslav - CAPLA, Jozef - BENESOVA,
Lucia - CURLEJ, Jozef - GOLIAN, Jozef. Detection of adulteration of traditional Slovak
bryndza ewe’s cheese with cow’s lump cheese by isoelectric focusing of gamma caseins. In
International journal of food properties. ISSN 1094-2912, 2021, vol. 24, iss. 1, s. 1034-1060.
Dostupné na internete: doi:10.1080/10942912.2021.1953066. IF: 3,388 Indexované v: CCC,
SCOPUS, WosS. L ) .

V3 /ADC FEHER PINDESOVA, Iveta - FEHER, Alexander - PRUS, Piotr - ZAJAC, Peter -
PRCIK, Martin. Farm level milk adulteration: changes in the physicochemical properties of
raw cow’s milk after the addition of water and NaCl. In Agriculture-Basel. ISSN 2077-0472
online, 2022, vol. 12, no. 2, art. no. 136, [11] s. Dostupné na internete:
doi:10.3390/agriculture12020136. IF: 3,600 Indexované v: CCC, WoS, SCOPUS. Typ
vystupu: ¢lanok.

V3/ADC CURLEJ, Jozef - ZAJAC, Peter - CAPLA, Jozef - GOLIAN, Jozef - BENESOVA,
Lucia - PARTIKA, Adam - FEHER, Alexander - JAKABOVA, Silvia. The effect of heat
treatment on cow’s milk protein profiles. In Foods Online. ISSN 2304-8158, 2022, vol. 11,
no. 7, art. no. 1023 [15]s. Dostupné na internete: doi:10.3390/foods11071023. IF: 5,200
Indexované v: CCC, WoS, SCOPUS. Typ vystupu: ¢lanok.
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V2 /AFD ZAJAC, Peter - CAPLA, Jozef. Prirucky spravnej hygienickej praxe pre
mliekarensky sektor v Slovenskej republike. In Hygiena alimentorum XLIIIl. 1. vyd. 702 s.
ISBN 978-80-8077-787-6. Hygiena alimentorum XLIIl. KoSice : Univerzita veterinarskeho
lekarstva a farmacie, 2023, s. 648-655. Typ vystupu: prispevok z podujatia.

V3 /ADC ZAJAC, Peter - CURLEJ, Jozef - CAPLA, Jozef - BENESOVA, Lucia -
JAKABOVA, Silvia - PARTIKA, Adam - ZUBRICKA, Stanislava. Fatty acid profile of
traditional Slovak ewe’s and cow’s lump cheese. In International journal of food properties.
ISSN 1094-2912, 2023, vol. 26, iss. 1, s. 142-144. Dostupné na internete:
doi:10.1080/10942912.2023.2219860. IF: 2,900 Indexované v: CCC, WoS, SCOPUS.

V3 /ADC ZAJAC, Peter - CURLEJ, Jozef - CAPLA, Jozef - BENESOVA, Lucia -
JAKABOVA, Silvia. Composition of Ewe's Lump cheese during the production season. In
Cogent Food & Agriculture. ISSN 2331-1932, 2023, vol. 9, iss. 1, art. no. 2243105.
Dostupné na internete: doi:10.1080/23311932.2023.2243105. IF: 2,00 Indexované v: CCC,
WoS, SCOPUS. Typ vystupu: ¢lanok.

0O1/BAB ZAJAC, Peter - CAPLA, Jozef - POKORNY, Fridolin - CSEREI, Pavol -
JUHASCIKOVA, Nina. Hygienicka priru¢ka pre farmové spracovanie mlieka. 1. vyd.
Nitrianske Hrn&iarovce : HACCP Consulting, 2023. 124 s. ISBN 978-80-972102-7-4. Typ
vystupu: knizna publikacia.

V3 /ADN JAKABOVA, Silvia - ARVAY, Julius - BENESOVA, Lucia - ZAJAC, Peter -
CAPLA, Jozef - CURLEJ, Jozef - GOLIAN, Jozef. BKP2023 evaluation of biogenic amines in
goat and sheep cheeses of slovak origin. In Journal of Microbiology, Biotechnology and
Food Sciences Online. ISSN 1338-5178, 2023, vol. 13, no. 2, art. no. e10000, [5] s.
Dostupné na internete: doi:10.55251/jmbfs.10000.

IF: 0,900 Indexované v: SCOPUS. Typ vystupu: ¢lanok. .

V3 /ADN ANGELOVIC, Michal - CAPLA, Jozef - ZAJAC, Peter - CURLEJ, Jozef -
BENESOVA, Lucia - JAKABOVA, Silvia - ANGELOVICOVA, Maéria. Fatty acids, their
proportions, ratios, and relations in the selected muscles of the thigh and roast beef. In
Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences Online. ISSN 1337-0960, 2023, vol. 17, no.
1, s. 844-861. Dostupné na internete: doi:10.5219/1765.

Indexované v: SCOPUS. Typ vystupu: ¢lanok.

V3 /ADC CAPLA, Jozef - ZAJAC, Peter - CURLEJ, Jozef - BENESOVA, Lucia -
JAKABOVA, Silvia - FIKSELOVA, Martina - BOBKOVA, Alica. Analysis of data from the
rapid alert system for food and feed for the country-of-origin Slovakia for 2002-2020. In
Heliyon online. ISSN 2405-8440, 2024, vol. 10, iss. 1, art. no. e23146, [13] s. Dostupné na
internete: doi:10.1016/j.heliyon.2023.e23146. IF: 4,000 Indexované v: CCC, WoS,
SCOPUS

V3 /ADN CAPLA, Jozef - ZAJAC, Peter - CURLEJ, Jozef - BENESOVA, Lucia -
JAKABOVA, Silvia - HLEBA, Luk&$. Authenticity analysis of 100% sheep's bryndza from
selected establishments in the Slovak Republic. In Journal of Microbiology, Biotechnology
and Food Sciences Online. ISSN 1338-5178, 2024, vol. 13, no. 6, art. no. €10920, [4] s.
Dostupné na internete: https://doi.org/10.55251/jmbfs.10920. Indexované v: WoS, Typ
vystupu: ¢lanok

Uplatnenie vysledkov projektu

Projekt s nazvom ,Aplikacia molekularno-biologickych metdd pri vyvoji referencnych
materialov ur€enych na detekciu falSovania a hodnotenia kvality potravin®, realizovany pod
vedenim doc. Ing. Petra Zajaca, PhD., na Slovenskej polnohospodarskej univerzite v Nitre,
dosiahol vyznamné vysledky, ktoré maju Siroké uplatnenie v potravinarskom priemysle a
laboratérnej diagnostike, najma v oblasti zabezpecenia kvality a autentifikacie potravin.
Jednym z klu€ovych vysledkov projektu bol vyvoj referenénych materialov na ur€ovanie
podielu ovCej a kravskej zlozky v mlie€nych vyrobkoch. Nami vyvinuty referen¢ny material je
chraneny uzitkovym vzorom a umozfiuje presné stanovenie podielu ovCej a kravskej zlozZky,
€o je kflu€ové pre odhalovanie falSovania produktov, ako je bryndza. Prakticka vyuzitelnost
nami vyvinutého referencného materialu spociva v jeho aplikacii v skusobnych
laboratériach, kde bude sluzit na kalibraciu pristrojov a ako pozitivna a negativha kontrola.
Vysledky projektu priniesli aj nové postupy pre potravinarsky priemysel. Napriklad analyza
vplyvu tepelného spracovania na proteinové profily kravského mlieka poskytla cenné udaje
pre optimalizaciu tepelného spracovania mlieka. Tento poznatok sa vyuziva na zlepSenie
technologickych procesov v mliekarenskom priemysle. Vyznamnym prinosom je aj
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identifikacia biogénnych aminov v kozich a ov€ich syroch, ktoré zdéraznuje potrebu
monitorovania tychto latok v potravinach. Vysledky analyzy ukazali pritomnost histaminu a
tyraminu v réznych vzorkach zrejucich syrov, €o méze byt rizikové pre spotrebitelov. Projekt
tiez priniesol poznatky o zmene mikrobialneho zlozenia bryndze po zmrazeni. Ukazalo sa,
Ze zmrazenie pri teplote -18°C pocas Siestich mesiacov nema vyrazny negativny vplyv na
probiotické vlastnosti bryndze, ¢o otvara moznosti pre novsie a flexibilnejSie skladovacie
metddy. Analyza autenticity 100% ovCej bryndze z réznych Casti Slovenska pomocou
izoelektrickej fokusacie y-kazeinov potvrdila spolahlivost a citlivost tejto metddy pri detekcii
pritomnosti kravského mlieka. Tato metdda je uzito€na pre kontrolné organy na
zabezpecenie autenticity a kvality tradi¢nych potravin. Vysledky projektu poskytuju robustné
analytické nastroje a referenné materialy, ktoré vyrazne zvySuju schopnost detegovat
falSovanie a hodnotit’ kvalitu potravin. Implementacia tychto vysledkov do praxe prinasa
prospech Sirokému spektru zainteresovanych stran vratane vyrobcov, spotrebitelov,
regulacnych organov a vedeckych institucii. Tieto inovacie prispievaju k zachovaniu tradicii
a zvySovaniu dovery spotrebitelov v kvalitu potravin na Slovensku.

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

VSetky ciele projektu boli naplnené. V ramci Etapy A boli uspeSne navrhnuté markery pre
autentifikaciu masaryb, bryndze a vina, ¢o potvrdzuje pokrok v oblasti detekcie falSovania
potravin. Tieto markery boli nasledne testované a validované na vzorkach, ¢o umoznilo
vytvorenie postupov pre ich aplikaciu v praxi. Pouzité metédy, ako SDS-PAGE, izoelektricka
fokusacia, microarray DNA Cipy a realtime PCR, preukazali efektivitu pri odhalovani
falSovania potravin a je mozné ich spolahlivo pouzivat aj pri vyrobe referenénych
materialov. V pripade bryndze sme ako vhodné markery identifikovali gama-2 a gama-3
kazeiny, ktoré je potrebné ziskat enzymatickym Stiepenim [3-kazeinu. Druhovymi
Specifickymi proteinovymi markermi pre rézne druhy ryb su frakcie L1 a L2 pre lososa, P1
az P7 pre pstruha, T1 a T2 pre tresku a S1 az S3 pre sleda. V pripade odréd viniCa sme
identifikovali konkrétne primery. Navrhli sme pracovné postupy pre aplikaciu tychto
markerov, ktoré su odpublikované vo vedeckych ¢lankoch. V ramci Etapy B sme vytvorili
vzorkovnicu referenénych materialov. Pre detekciu falSovania bryndze boli vytvorené sady
referencného materialu pozostavajuceho z 0 %, 10 %, 0 %, 30 %, 40 %, 50 %, 60 %, 70 %,
80 %, 90 % a 100 % podielu ovCej zlozky. Referencny material pre detekciu falSovania
bryndze je chraneny uzitkovym vzorom. Dalej sme vytvorili sady referenéného materialu z
masa ryb lososa, pstruha, tresky a sleda. Postup vyroby tohto referenéného materialu je
chraneny uzitkovym vzorom. Vytvorili sme sady referenéného materialu pre odhalovanie
falSovania vin, konkrétne pre odrody Frankovka modra, Dornfelder, Alibernet, Cabernet
Sauvignon, Veltlinske zelené, Pesecka leanka, Rizling viassky, Palava, Sauvignon blanc,
Rulandské biele, Rizling rynsky, Miller-Thurgau, Irsai Oliver. Nami vytvorené referencné
materialy vyrazne napomaozu laboratoridm pri kontrole kvality a bezpe€nosti potravin.
Celkovo projekt priniesol vyznamné zlepSenie v oblasti bezpenosti a kvality potravin
prostrednictvom aplikacie molekularno-biologickych metéd a tvorby referenénych
materialov, ¢im prispel k ochrane spotrebitelov.

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

All project objectives were met. As part of Stage A, markers for the authentication of fish
meat, bryndza and wine were successfully designed, confirming progress in food
adulteration detection. These markers were subsequently tested and validated on samples,
which enabled the creation of procedures for their application in practice. The methods
used, such as SDS-PAGE, isoelectric focusing, microarray DNA chips and real-time PCR,
have proven effective in detecting food adulteration and can be reliably used to produce
reference materials. In the case of bryndza, we identified gamma-2 and gamma-3 caseins
as suitable markers, which must be obtained by enzymatic cleavage of 3-casein. Species-
specific protein markers for different fish species are fractions L1 and L2 for salmon, P1 to
P7 for trout, T1 and T2 for cod, and S1 to S3 for herring. In the case of grapevine varieties,
we have identified specific primers. We have proposed workflows for applying these
markers, which have been published in scientific articles. As part of Stage B, we created a
sample book of reference materials. To detect bryndza adulteration, sets of reference

Formular ZK, strana 3/4



material consisting of 0%, 10%, 0%, 30%, 40%, 50%, 60%, 70%, 80%, 90% and 100% of
the sheep component were created. The reference material for detecting adulteration of
bryndza is protected by a utility model. Furthermore, we created sets of reference material
from salmon, trout, cod and herring. A utility model protects the production process of this
reference material. We have created sets of reference material for detecting counterfeiting
of wines, specifically for the varieties Blaufrankisch, Dornfelder, Alibernet and Cabernet
Sauvignon, Gruner Veltliner, Feteasca Regala, Welschriesling, Palava, Sauvignon Blanc,
Pinot Blanc, Weisser Riesling, Muller-Thurgau and Irsai Oliver. The reference materials we
created will significantly help laboratories control food quality and safety. Overall, the project
significantly improved food safety and quality through the application of molecular-biological
methods and the creation of reference materials, thereby contributing to consumer
protection.
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