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Nazov pracoviska, na ktorom bol projekt rieSeny
1. KKV - Union prevadzka Lehnice

2. Vyskumny ustav potravinarsky, Biocentrum Modra
3.

4.

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. Patentova prihlaska:

Silhar, S. — Blazkova, M. — Panghyova, E. — Glon¢akova, B. — Klempova, A.; Vyskumny Ustav
potravinarsky — KKV Union: Spdsob pripravy hydrolyzovaného $paldového polotovaru pre
vyrobu potravin.

2. Uzitkovy vzor 1:

1. Silhar, S. — Blazkova, M. — Panghyova, E. — Glon&akova, B. — Klempova, A.; Vyskumny
ustav potravinarsky — KKV Union: Jablko — Skoricovy a malinovy napoj na baze hydrolyzatu
Spaldy

3. Uzitkovy vzor 2:

Silhar, S. — Blazkova, M. — Panghyova, E. — Glongakova, B. — Klempova, A.; Vyskumny Ustav
potravinarsky — KKV Union: Kakaovy a kdvovy napoj na baze hydrolyzatu Spaldy

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

1. Silhar, S. — Panghyova, E. — Blazkova, M.: Higher degree processing of organic cereals.
Cetvrti forum o organskoj proizvodnji, Selen¢a, 2010. ISBN 978-86-913965-0-3. s. 30-32.



2. Blazkova, M. — Glon&akova, B.: Priprava hydrolyzatu zo Spaldovej muky pre funkéné
potraviny (Hydrolyzate preparation from speld flourfor functional foods). V
zborniku:6.Eurépske sympézium (polnohospodarstvo — obchod — sluzby), Vysoké Tatry,
2011. ISBN: 978-80-89385-12-6.

3. Blazkova, M. - Silhar, S. - Glongakova, B.: Reologické vlastnosti hydrolyzatov $paldove;
muky. In: XLI. Symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin. Praha : Vyskumny
ustav potravinarsky Praha, 2011, s. 218-221

4. Silhar, S.: Kvalita biopotravin — skiisenosti SR. Medzinarodna konferencia: 5 férum o
ekologickej produkcii potravin, Selen¢a, Srbsko. September 2011.

5. Silhar, S.: Kvalita ekologickych potravin a spotrebitel . Vysoké Tatry,: Zbornik: Bezpe&nost
a kvalita potravin, Elsewa. Oktéber 2011.

Uplatnenie vysledkov projektu

- Experimentalne zariadenie na hydrolyzu Spaldovej muky je umiestnené v priestoroch KKV
Lehnice a sluZi na experimenty s hydrolyzou muk

-Na urovni poloprevadzkového procesu overena technoldgia vyroby hydrolyzatu a nasledne 4
druhov napojov na jeho baze. Pripravena vyroba v KKV Union

CHARAKTERISTIKA VYSLEDKOV

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

Ciefom projektu bolo studium procesov hydrolyzy celozrnnej Spaldovej muky a na zaklade ich
vysledkov navrh optimalnych podmienok hydrolyzy, navrh a zhotovenie experimentalneho
hydrolyzneho zariadenia, navrh postupu vyroby a stabilizacie napojov pripravenych na baze
hydrolyzatu.

Boli navrhnuté a overené postupy hydrolyzy zalozené na kombinacii tepla, tlaku

a mechanickej zataze pri roznom pH hydrolyzovanej suspenzie . Pre rychle objektivne
hodnotenie pripravenych hydrolyzatov boli vybraté a overené ako zakladné parametre
kons$tanty Ostwaldovej rovnice.

Bolo navrhnuté a zhotovené experimentalne hydrolyzne zariadenie s objemom 600 |,
umoznujuce pracovat do teploty 110°C s intenzivnym mieSanim typu silverson.

Ako optimalne podmienky pre ziskanie hydrolyzatov vhodnych na pripravu napojov boli
stanovené : koncentracia hydrolyzovanej suspenzie 10%, teplota 95 - 100°C, ¢as 3 hod,

pH = 3,3 - 3,8 a intenzivne mieSanie s vysokym strihovym napéatim pri 2500 otackach.

Na baze v poloprevadzkovych pokusoch pripravenych hydrolyzatov boli pripravené Spaldovo
kavovy a Spaldovo kakaovy napoj a na baze zmesy hydrolyzatu a jablkovej Stavy Skoricovy
a malinovy napoj. Bola optimalizovana technolégia pripravy napoja, sanitacie a pinenia tak
aby ho bolo mozné pInit bez pouzitia konzervacnych prostriedkov. Stabilitné testy potvrdili,
zachovanie koloidnej Struktura a mikrobiologicku Cistotu i po 3 mesiacoch skladovania pri
25°C.

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

The aim of project was to study the processes of hydrolysis speld wholemeal flour and on the
basis of their results, the optimal conditions of hydrolysis, design and construction of
experimental facilities hydrolysis, the draft of the manufacturing and stabilization of beverages
prepared on the basis of hydrolysis.

Were designed and best practices based on a combination of hydrolysis of heat, pressure
and mechanical loads at different pH hydrolyzed suspension. For a quick objective
assessment prepared hydrolysates were selected and verified as the basic parameters of the
constants Ostwald equation.

It was designed and built experimental equipment hydrolysis with 600 | capacity, allowing the
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work to a temperature of 110 ° C with vigorous stirring Silverson type.

As the optimal conditions for obtaining hydrolysates suitable for the manufacture of beverages
were determined: the concentration of hydrolyzed suspension of 10%, temperature 95 to 100
° C, time 3 hours, pH = 3.3 to 3.8 and vigorously stirred with high shear stress at 2500 rpm.

On the basis of pilot experiments prepared hydrolysates were prepared speld cocoa and
speld coffee, and based on a mixture of hydrolyzate and apple juice with cinnamon and
raspberry drink. Technology has been optimized beverage sanitation and performance so that
it can perform without using preservatives. Stability tests confirmed the maintenance of
colloidal structure and microbiological purity, even after 3 months of storage at 25 ° C.
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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
Ing. Jan Knezovi¢ CSc Ing. Alzbeta Klempova

V Bratislave 5.12.2011 V Bratislave 5.12.2011

" podpis zodpovedného riesitela podpis Statutameho zastupcu prijemcu
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