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Nazov pracoviska, na ktorom bol projekt rieSeny

1. Natures s.r.o., A. Sladkovi¢a 33, 917 01, Trnava

2. Polychem s.r.0., ul. Polnohospodarov 4, 971 01 Prievidza

3. Humenska mliekaren a.s., Polna 1, 066 80 Humenné

4. Vyskumny Ustav potravinarsky, Biocentrum Modra, Kostolna 7, 900 01 Modra
5.

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
2
3.

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

1. 6. Europske sympo6zium (pofnohospodarstvo - obchod - sluzby), Vysoké Tatry, 23.3. 2011-
25.3.2011, Panghyova, E., Jakubik, J.: Beverages with immunostimulating effets. Prednaska

publikovana v Zborniku z odborného sympdézia s medzinarodnou téastou, ISBN 978-80-
89385-12-6

2. Agrokomplex Nitra, 18.08.2011-21.08.2011, posterova prezentacia projektu v ramci
vystavného stanku Vyskumného Ustavu potravinarskeho

3.
4.



Uplatnenie vysledkov projektu

Vysledky projektu boli pouzité pri vyvoji a experimentalnej vyrobe nového typu vyrobku
v potravinarskej oblasti - jogurty a kyslomliecne vyrobky s pridavkom beta glukanu a mlieko
s pridavkom beta glukanu.

CHARAKTERISTIKA VYSLEDKOV

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

Pocas rieSenia projektu sa vykonali experimenty s ciefom posudenia vplyvu suroviny na
vytaznost a gélotvorné vlastnosti produktu - beta glukanu. Vysledkom tychto pokusov bolo
ziskanie Standardizovaného beta glukanu. V dalSom obdobi sa vykonali experimenty
zamerangé na porovnanie spdésobu spracovania glukanu do gélu a to na matrici mlieka a vody.
Bol vypracovany postup pripravy hydrogélu pomocou tlakového homogenizatora z
mikronizovaného beta glukanu ( mlyn TOM ME 130). Sledované reologickych vlastnosti
hydrogélu boli ovplyvnené pracovnym tlakom. Zistilo sa, Ze tlak ma vplyv na zmensovanie
Castic glukanu, o vedie k zvySeniu viskéznych vlastnosti hydrogélu. Bola sledovana priprava
gélu z beta glukanu mletého na laboratérnom mlyne. Pri spracovani glukanu mletého na
laboratérnom mlyne na €astice 500 — 1200 um bolo potrebné predpracovat’ suchy glukan
mixérom pri 3000 ot/min. Na vytvorenie gélu v pripade pouzitia cerstvého, alebo suchého
gélu su preto potrebné dva technologické kroky: homogenizacia na priemyselnom mixéri a
nasledne na tlakovom homogenizatore. Mikronizovany beta glukan bol preto zvoleny na
pouzitie v mliekarenskom priemysle. Sledovanim vplyvu beta glukanu na viabilitu mlieénych
bakteérii sa zistilo, ze pridavok beta glukanu do suspenzie vedie k zvySeniu viability kultdr a k
zvySeniu produkcie kyseliny mlie€nej. Vytvorenie gélovej suspenzie v mlieku, a jeho nasledna
fermentacia baktériami mlieéneho kysnutia mala vplyv na predizenie viability baktérii po¢as
skladovania. V ramci rieSenia projektu sa vykonala poloprevadzkova vyroba mlie¢nych
jogurtov s pridavkom beta glukanu. V ¢ase ukon&enia projektu su finalizované materialy a
podklady pre podanie uzitkovych vzorov a patentu, tieto budi podané este v roku 2011.

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

During the project a series of experiments have been cerried out in order to assess the impact
of raw material yield and gelling properties of the product - beta glucan. The result of these
experiments was standardized beta glucan. The next step was to conduct experiments
designed to compare various treatment methods of working beta glucan into the gel matrixes
of milk and water. A process was developed for preparing a beta glucan hydrogel using
pressure homogenizer,micronized beta glucan was used (milled TOM ME 130). Observed
rheological properties of the hydrogel were affected by working pressure. It was found that
pressure has an effect on reducing particle size of beta glucan, leading to increased viscous
properties of the hydrogel. Gel preparation from beta glucan milled on laboratory mill was also
monitored. When processing glucan ground on a laboratory mill to particles 500 - 1200 um, it
was necessary to pre-prepare glucan using a dry blender at 3000 rev / min. To create a gel
from fresh or dried beta glucan, two technological steps are required: homogenization using
industrial mixer and then with the pressure homogenizer. Therefore for the use in the dairy
industry a micronized beta glucan was chosen. Impact of beta glucan on the viability of lactic
acid bacteria was also monitored and it was found that the addition of beta glucan to the
suspension leads to increased viability of cultures and increased production of lactic acid.
Creating of gel suspension in milk and its subsequent fermentation has an affect on the
extension of the viability of bacteria during storage. During the project a pilot production of
milk yogurt with added beta glucan was performed. At the time of completion of the project,
documents for the submission of two utility models and one patent application are being
finished and will be filed in 2011.
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Svojim podpisom potvrdzujem, Ze udaje uvedené v zaverecnej karte su pravdivé a upiné
a suhlasim s ich zverejnenim.

Zodpovedny riesSitef Statutarny zastupca prijemcu
Ing. Lubica Dobolyova Ing. Lubica Dobolyova
V Trnave 28.11.2011 V Trnave 28.11.2011

/"podpis zodpovedného riesitela
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