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Nazov projektu Evidencné Cislo projektu  VMSP-I11-0024-09

Chemické, biologicke a inZinierske aspekty vyskumu a pripravy cerealnych vyrobkov
so zdraviu prospesnymi vlastnostami a predizenou trvanlivost'ou.

Zodpovedny riesitel doc. Ing. Ernest Sturdik, CSc.
Prijemca STUVITAL, s.r.o.

Nazov pracoviska, na ktorom bol projekt rieSeny

1. STUVITAL, s.r.0.

2. Oddelenie vyzivy a hodnotenia potravin FCHPT STU

3. Vyskumny ustav potravinarsky (spolupracujuce pracovisko)

4. Ustav experimentalnej endokrinoldgie SAV (spolupracuijtice pracovisko)

5. ai. (bliz8ie popisané v ramci spoluprac vo VPP 2011/212)

Nazov a stat zahraniéného pracoviska, ktoré spolupracovalo pri rieSeni
1.
2.
3.

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

1. Chlieb na baze farebnych pSenic so zvySenym obsahom zdraviu prospesnych latok
(Prinlaska uzitkového vzoru PUV 0001-2012).

2. PSenicno - ovseny chlieb s pridavkom fermentovaného viakninovo-glukanoveho produktu
a zdraviu prospeSnymi vlastnostami (Prihlaska uzitkového vzoru PUV 5055-2012).

3. Pekarske vyrobky s prediiepou trvanlivostou a zlepSenymi organoleptickymi vlastnostami
(Prihlaska uzitkového vzoru PUV 5045-2012).
4. Pekarske vyrobky s obsahom extrudovaného ovsa, celozrnnej pohanky a cerealneho

betaglukanoveého hydrogélu s profylaktickym ucinkom na zdravie (Prihlaska uzitkového vzoru
PUV 5093-2012).

Najvyznamnejsie publikacie (knihy, élanky, prednasky, spravy a pod.) zhriiujuce
vysledky projektu — uvedte aj publikacie prijaté do tlace

1. MikuSova et al. Nutritional, antioxidant and glycaemic characteristics of new functional
bread. In: Chemical Papers, in press, DOI:10.2478/s11696-012-0258-8.

2. MikuSova et al. Cereal beta-glucan fibre drink as a part of nutritionally balanced diet alters
lipid profile: an intervention study.In: Asian Journal of Plant Sciences. - ISSN 1682-3974. -



Vol. 11, Iss. 3 (2012), s. 153-156.

3. Duchoriova et al. Nutritional profile of untraditional colored wheat grains and their bread
making utilisation. In: Journal of Life Sciences, 6, 2012, ISSN 1934-7391, s. 1008-1015.

4. Mikus$ et al. Effects of enzymes and hydrocolloids on physical, sensory, and shelf-life
properties of wheat bread. In: Chemical Papers, in press, DOI: 10.2478/s11696-012-0286-4.

5. MikuSova et al. Cardio-protective effect of diet, Actiglucane fibre drink and Bellylatinofit
dance program in overweight women. In: Journal of Hypertension. - ISSN 0263-6352. - Vol.
30, e-Supplement A : 2012, e630.

Uplatnenie vysledkov projektu

O realizacii vysledkov projektu sa momentalne rokuje s firmou Adivit, s.r.o. v Nitre, kde boli
uskuto&nené overovacie experimenty navrhnutych technolégii funkénych vyrobkov a ktora
prejavila zaujem o odber tychto vysledkov a ich uplatnenie, resp. predbezny zaujem vyjadrili
aj zastupcovia viacerych pekarni, ktori sa zuCastnili na konferencii organizovanej v ramci
projektu v novembri roku 2012.

CHARAKTERISTIKA VYSLEDKOV

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

Zamerom projektu bolo pripravit funkéné ceredlne pekarske vyrobky, pouZitelné pri prevencii
obezity, volnoradikalovych a inych ochoreni a vyvinut' kombinacie aditiv, ktoré by umoznili
prediZenie trvanlivosti vyrobkov bez vyraznej$ej zmeny koneénej ceny. Co sa tyka trvanlivosti,
najlepSou kombinaciou je pouzitie hydrokoloidov betaglukanu, xantanovej gumy a
karagénanu s pridavkom emulgatorov mono- a diacylglycerolov mastnych kyselin. Na
zaklade studia frakcii cerealii s vlakninovym, antioxidaénym a prebiotickym charakterom bolo
navrhnutych spolu 6 novych funkénych vyrobkov/vyrobkovych sad, resp. overené technoldgie
ich pripravy. ISlo o cerealne produkty s optimalizovanymi technologickymi vlastnostami,
prijatefnou senzorickou kvalitou a zdraviu prospesnymi vlastnostami, ¢o predurluje
spominané vyrobky k vyuzitiu v prevencii Sirokého spektra civilizaCnych ochoreni, vratane
obezity a kardio-metabolickych poruch. Medzi spominané vyrobky patrili: chlieb na baze
farebnych pSenic so zvySenym obsahom zdraviu prospesnych latok; pSeni¢no-razny chlieb

s pridavkom extrudovanych pSenicnych otrub, cerealneho betaglukanového hydrogélu

a Startovacej kultury na baze laktobacilov; pSeni¢no-ovseny chlieb s pridavkom
fermentovaného vlakninovo-glukanového produktu FEVLAGLUP so zdraviu prospesnymi
uginkami; pekarske vyrobky s prediZzenou trvanlivostou a zlep$enymi organoleptickymi
vlastnostami; rozky s obsahom extrudovaného ovsa, celozrnnej pohanky a cerealneho
betaglukanového hydrogélu s profylaktickym uc€inkom na zdravie a vldkninovo-glukanovy
cerealny napoj Actiglucane.Okrem pekarskych vyrobkov boli pripravené sady cerealnych
fermentovanych napojov, natierok a kasi, obsahujucich viakninovy produkt FEVLAGLUP.

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

The aim of the research project was to develop new functional cereal bakery products, which
could be used in obesity and other lifestyle disease prevention programs and to prolong the
shelf life of products while keeping similar production costs. Regarding durability, use of
hydrocoloids betaglucan, carageenan and xanthan gum combined with emulgators mono-
and diglycerides of fatty acids were evaluated as the best combination. Based on analysis of
cereal and pseudocereal fractions with fibre, antioxidant and prebiotic character, six new
products or product sets were prepared, tested and analysed. The cereal products had
optimised technological parameters, acceptable sensory quality and contained health
beneficial components in order to be utilised for the prevention of wide variety of liestyle
disease, such as obesity and cardio-metabolic complications. These products were: bread
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based on the coloured wheat varietes with enhanced health beneficial components content;
wheat rye bread with extruded wheat bran, cereal betaglucan hydrogel and lactobacilli starter
culture; what oat bread containing high fibre and glucan fermenetd product FEVLAGLUP with
health beneficial effects; bakery products with prolonged shelf life and improved organoleptic
properties; wheat rolls with extruded oat, wholegrain buckwheat and cereal betaglucan
hydrogel with profylactic effect on health and the cereal fibre glucan drink Actiglucane.
Besides these planned bakery products, a set of cereal fermented drinks, pastes and spreads
containing the FEVLAGLUP product were developed and analysed.
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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
doc. Ing. Ernest Sturdik, CSc Ing. Lucia Mikusova, PhD.
RNDr. Vojtech Saxa
V Bratislave 21.12.2012 V Bratislave 21.12.2012
" podpis zodpovedného riesitela podpis Statutarneho zastupcu prijemcu
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