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2. PREDSTAVENI RESENI PROJEKTU

Podle "Koncepce potravinaistvi CR pro obdobi po vstupu do EU (2004-2013)" je jednim z prvoradych
ukold tohoto sektoru Géinné ovlivitovani zdravi lidské populace kvalitni vyZivou. K dosaZeni tohoto
zaméru pak vyznamné pfrispiva i rozsifeni potravinarského sortimentu o vyrobky se synbiotickymi
ucinky, které prinaseji zdravotni prospéch nasim spotiebitellim. Pro blizsi objasnéni zdravotniho
benefitu potravinarskych vyrobkd se synbiotickym Gcinkem povaZzujeme za Géelné uvézt na tomto
misté alespon kratkou charakteristiku probiotik, prebiotik a synbiotik, které jsou navzdjem velmi Uzce

spjaty.

Jako prvy oznacil Fuller jako probiotika "Zivé mikrobialni doplriky, které blahodarné ovliviuji hostitele
zlepsenim jeho intestinalni mikrobialni rovnovahy" (Fuller R.1989). Od té doby definice a pozadavky,
kladené na probiotika, doznaly urcitych zmén. V soucasnosti jsou jako probiotika oznaceny zivé
mikroorganismy, které, jsou-li aplikovany v dostatecném mnoZstvi, pfiznivé ovliviuji rovnovahu
stfevniho traktu a plsobi ve prospéch hostitele. Dalsimi kriterii probiotik pak jsou - pfesna typizace,
nesmi mit Zadné patogenni vlastnosti a byt bezpecnd, musi byt odolna vici Zalude¢nim kyselinam a
Zluci,adherovat k epithelu a musi mit schopnost kolonisovat stfevo. Adherence probiotickych kment
na intestindlni epitelové bunky zlepsuje jejich zdravotni efekt pro hostitele (Forestier C. et al 2001) a
proto je jednou z hlavnich charakteristik probiotik. Adherence je tedy zkoumadna jako predpoklad ke
kolonizaci v lidském zazivacim traktu (Lehto E.M., Salminen S.J. 1997) a také jako prevence proti
jejich eliminaci peristaltikou (Granato D. et al. 1999). Inkorporace v hlenu stfevni sliznice totiz
prodluZuje ¢as, ve kterém probiotika mohou ovliviiovat imunitni systém a vlastni mikrofléru
zazivaciho traktu hostitele, coZ se projevuje na "ucinnosti" probiotického kmene (Ouwehand A.C. et
al. 1999). Protoze je nesnadné, zvlasté u lidi, zkoumat bakterialni adhesi in vivo, bylo vyvinuto nékolik
in vitro modelovych systém, vyuZzivajicich k tomuto Gcelu tkanové kultury napf. Caco-2 buriky, s
vlastnostmi podobnymi stfevnimu epithelu (Greene J.D., Klaenhammer T.R. 1994). Schopnost
adherence probiotik na stény zaZivaciho traktu téZ koresponduje s jejich schopnosti tvofit biofilm. Jiz
nékolik let je znamo, Ze gastrointestinalni trakt lidi a zvifat je z vétsi ¢asti pokryt multidruhovym
fyziologickym biofilmem, (Macfarlane S., Dillon J.F. 2007 Probert H.M., Gibbon G.R. 2002), ktery
usnadniuje prezZivani mikroflory v tomto prostredi. Vyzkum pro zjisténi moznosti ovlivnéni adherence,
resp. tvorby biofilmu, probiotickych kultur za pfitomnosti prebiotik, tj. v synbiotickych vyrobcich, viak
dle nasich zjisténi dosud proveden nebyl.

Z celé fady bakterii, které vyhovuji témto podminkam, jsou nejvice vyuzivany Lactobacilli,
Bifidobacteria a déle napf. Streptococcus a Enterococcus. Podle Vyhlasky €. 77/2003 Sb musi byt
pocet Zivych mikroorganismu (bakterie mlééného kvaseni a Bifidobakterie) ve fermentovanych
mlécénych napojich min. jeden milion/ ml, v jogurtech pak 10 milion/gram. Tento poc¢et ma byt
zachovan i po 4 tydennim skladovani pti 4 °C.

V roce 1995 byla navrZena tato definice prebiotik: "Prebiotika jsou nestravitelné potravni ingredienty,
které blahodarné ovliviiuji hostitele selektivni stimulaci rdstu a/nebo aktivity jedné nebo omezeného



poctu bakterii v tlustém stfevé a tim zlepsuji zdravi hostitele" (Gibson G.R., Roberfroid M.B. 1995). V
roce 2004 pak byla publikovana kriteria pro jejich klasifikaci (Gibson G.R. et al. 2004), podle kterych
musi byt : resistentni ke gastrické acidité, hydrolyze zazivacimi enzymy, fermentovatelné intestinalni
mikroflorou a selektivné stimulovat rist a/nebo aktivitu intestinalnich bakterii spojenou se zdravim a
"wellbeing" hostitele. Z rGznych kandidatl na prebiotika vyhovuji uvedenym kriteriim pouze inulin a z
néj vyrobené fruktooligosacharidy, trans-galaktooligosacharidy a laktulosa. VSechny produkty se
vyrabéji primyslové, pricemz v Evropé a USA je nejvice rozsiteno vyuziti prvych tfi, laktulosa se
aplikuje predevsim v Japonsku (Rastall R.A., Maitin V. 2002)

Ke zjisténi prebiotického Ucinku inulinu a oligofruktosy byl proveden vétsi pocet regulernich,
statisticky vyhodnocenych klinickych testd na lidskych dobrovolnicich (z novéjsich napf. Krusse H.P. et
al. 1999 Menne E. et al. 2000). Obdobné klinické testy s trans-galaktooligosacharidy provedli Ito M. et
al. 1993 Bouhnik Y. et al. 1997. Z kompilace vSech presentovanych dat vyplyva, ze

-prebioticky ucinek inulinu a oligofruktosy byl zajistén pfi davkach 4-8 g/den,
-prebioticky ucinek trans-galaktooligosacharid( se projevuje pfi davce 10-15 g/den.

Cetnymi in vitro pokusy vak bylo prokazano, e mira utilizace a priibé&h metabolizace réiznych
prebiotik je zavisly na pouZzitém probiotickém mikroorganismu (napf. Rycroft C.E. et al. 2001). Z
hlediska vyroby synbiotickych fermentovanych mlékarenskych vyrobk( je dlleZité i zjisténi o
preferenci vyuzivani laktosy pfi fermentaci jeji smési s prebiotikem laktulosou pomoci Lactobacillus
acidophilus (Bohacenko I. et al. 2007).

V posledni dobé Ize zaznamenat zvySeny zajem o vyzkum a aplikaci "synbiotik", coz jsou produkty
obsahujici soucasné probiotika a prebiotika, pficemz se predpoklada synergicky Gcinek obou slozek
(Hawrelak J. 2007). Jejich vyznam a moznost perspektivnich aplikaci vSak byly naznaceny jiz v prvém
Konceptu prebiotik (Gibson, Roberfroid 1995).

Mimo pfiznivého plsobeni na mikrobialni rovnovahu tlustého stifeva maji tyto latky i dalsi
medicinalni poutziti, jehoz prehled uvadi Marteau P. 2001. U probiotik jde napf. o protektivni efekt
proti infekci zaZivaciho traktu a proti rozmnoZovani pathogennich mikroorganismu véetné stimulace
eliminace nékterych toxind, [éCbu chronickych prijma a zanétlivych stfevnich onemocnéni, prevenci
proti rakoviné tlustého streva, zlepseni utilizace laktosy a pod. Prebiotika se uZivaji jako projimadla,
popf. pti [éCbé chronické zacpy, pri léCbé hepatické encephalopatie, hyperchlesterolemie a
kolorektalnich zhoubnych nadord, positivné stimuluji absorpci vapniku a pod. Dalsi medicinalni
vyuziti pro-, pre- a synbiotik je predmétem soucasného intensivniho vyzkumu. Je vsak tfeba uvézt i
rozsahlou review Macfarlane P. et al. 2006, ve které autofi konstatuji nesporny pozitivni vliv prebiotik
na mikrobialni rovnovahu tlustého stfeva a zdravotni benefit pro lidské zdravi. Oproti probiotikim je
zde v3ak ucinéno o dosti méné klinickych testd, ve kterych je nutno pokracovat.

V soucasné dobé jsou na trzich statl EU, USA a Japonsku, podobné jako u nas, nejvice rozsifeny
potraviny s probiotickymi U¢inky. Dominantni postaveni zaujimaji kysané mlécné vyrobky (acidofilni
mléko, kefir, jogurty, smetanovy zakys, kysana smetana a pod.), déle pak fermentované salamy,
mrazené krémy a vybrané druhy oplatek. Sortiment potravin s prebiotiky je podstatné chudsi a
zahrnuje opét mlécné kysané vyrobky a dale rostlinné tuky, susenky a zmrzliny. Samostatnou
kapitolou je ptidavek prebiotik do umélych kojeneckych vyZiv. | kdyzZ zde plné nenahradi



oligosacharidy materského mléka, maji alespon ptiznivy vliv na podporu bifidobakterii ve stfevé
(Rada V. 2008).

Tento stav se pak promita i v dostupnosti potravin se symbiotickymi ucinky, ktery je pochopitelné
limitovan rozvojem potravinarskych aplikaci prebiotik. Podle nasich znalosti neni téchto potravin,
obsahujicich soucasné pro- a prebiotika, na evropskych trzich mnoho. Naopak vsak Ize, na zdkladé
poctu informaci v potravinarskych databazich, zaznamenat v poslednich letech znacny vzestup
vyzkumnych aktivit s problematikou synbiotik.

Pokud se tyka mlékarenskych synbiotickych vyrobk(, u kterych je a priori predpokladan synbioticky
ucinek pfitomnych pro- a prebiotik, je v zahranici nejvice frekventovan vyzkum jogurtl. Maze k tomu
pfispivat i skutec¢nost, Ze mimo ziskani synbiotickych vlastnosti, zlepSuje 1-3% pridavek inulinu jejich
senzorické vlastnosti, predevsim zvyrazniuje krémovou chut (Kip P. et al. 2006) a dale nékteré
fyzikadlné-chemické vlastnosti jako napft. texturu, synersi a pod. (Aryana K.J. et al. 2007). V obou
pfipadech byly tyto vlastnosti zavislé na délce inulinového retézce. DalSim sledovanym aspektem byla
schopnost prezivani probiotickych mikroorganismu pfi skladovani jogurtli s pridavkem inulinu.
Experimentdlni vysledky prokazaly, Ze pfi pfidavku prebiotika byl po 21-28 dnech skladovani pfi 4 °C
pocet Zivych mikroorganismu (Laktobacild a Bifidobakterii) vidy vys$si, nez u kontrol bez ptidavku
inulinu (Akalin A.S. et al. 2004 Capela P. et al. 2006 Donkor O.N. et al. 2007).

Dale je pozornost vénovana i vyzkumu synbiotickych Cerstvych syrl a synbiotickych fermentovanych
mlék. Obdobné jako u jogurtll byla sledovana Zivotaschopnost probiotickych kultur (vybranych druhd
Laktobacild, Bifidobakterii a Streptokok) pti skladovani s pfidavkem inulinu nebo oligofruktosy. Jak u
Cerstvych syrQ (BuritiF.C.A. et al. 2007 Salem M.M.E. et al. 2007 Cardelli H.R. et al. 2008), tak u
fermentovaného mléka (Desai A.R. et al. 2004) byl prokazan vyssi pocet Zivych mikroorganismu po
21-28 dnech skladovani pfi 4 °C u vyrobk( s pfidavkem 5-7% inulinu nebo oligofruktosy oproti
kontrolam bez pridavku prebiotik.

V soucasnosti je na tuzemském trhu k dispozici celd fada mléénych vyrobki s deklarovanou
probiotickou mikroflérou. V roce 2006 byl provddén ve Vyzkumném dstavu mlékarenském test, ktery
mél zjistit obsah probiotickych bakterii ve vyrobcich. Celkem bylo posuzovano 18 vyrobku
nakoupenych v trzni siti, 12 od tuzemskych vyrobcl a 6 od zahrani¢nich. Jednalo se o jogurtové a
kefirové napoje a jogurty, u kterych bylo na obalu uvedené, zZe obsahuji probiotické bakterie. Dle
vyhlasky ¢. 370/2008 Sb. musi vyrobky splfiovat minimalni pocet probiotickych bakterii jeden
milion/1 ml (g). Pro splnéni doporuceného denniho terapeutického minima je nutna konzumace 100
ml (g) vyrobku s minimalini denzitou mikroorganismt 105 JTK /1 ml (g). VSechny testované vyrobky
mély na konci trvanlivosti dostate¢né mnozZstvi probiotickych bakterii, byly vak rozdily v denzité.
Pocty mikroorganismu se pohybovaly v fadu 106-108. Kvalita kysanych vyrobk( s probiotiky na
Ceském trhu je na velmi dobré drovni, nejsou vSak v Zzadném pfripadé zastoupeny, podle nasich
znalosti, vyrobky obsahujici prebiotka, véetné nejnovéjsiho typu vyrobk( se synbiotickymi
vlastnostmi, které kombinuji probiotika a prebiotika.

Cilem projektu je navrhnout, na zakladé experimentalnich znalosti o interakcich mezi pro- a
prebiotiky nové synbiotické fermentované mlékarenské vyrobky a jejich vyrobni technologické
postupy pro aplikaci v praxi. K tomuto ucelu budou provedeny modelové pokusy k objasnéni interakci
pouZzitych pro- a prebiotik pfi riznych fermentacnich podminkach a dale laboratorni ptiprava
synbiotickych fermentovanych mlékarenskych vyrobk( s poZzadovanymi parametry, véetné finalizace



a senzorického hodnoceni. Po sumarizaci a vyhodnoceni dosazenych vysledk( budou vypracovany
navrhy uzitnych vzor( a vyrobnich technologickych postupl téchto vyrobku pro aplikaci v praxi.
Odborna verejnost bude s vysledky seznamovana v odbornych recenzovanych ¢asopisech, na
odbornych seminafich a konferencich. Hlavnim pfinosem projektu je rozsifeni nabidky potravin
pfinasejicich zdravotni prospéch spotrebiteli o nové, u nds dosud nevyrdbéné, fermentované
mlékarenské vyrobky se synbiotickymi vlastnostmi. Souc¢asné budou zachyceny i zahraniéni vyzkumné
trendy v oblasti produkce synbiotiskych potravin se zdravotnim benefitem. DlleZitym pfinosem bude
i moznost rychlého zavedeni vysledkd projektu u malych a stfednich mlékarenskych producentd, ¢imz
se rozsiti jejich sortinent a zvysi konkurenceschopnost. Kladem bude i ivesti¢ni nendroénost téchto
novych vyrob, pro které bude mozno vyuzivat prevazné stavajici technologické vybaveni.
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3. RAMEC PROJEKTU

3.1. POSLANI PROJEKTU

3.1.1. Definice ucelu projektu

Ucelem projektu je rozifit sortiment potravin prinasejicich zdravotni prospéch spotiebiteli a tim
prispét ke zlepseni zdravi nasi populace.

3.1.2. Ocekavané prinosy projektu

Hlavnim pfinosem projektu je rozsifeni nabidky potravin pfinasejicich zdravotni prospéch spotrebiteli
0 nové, u nas dosud nevyrabéné, fermentované mlékarenské vyrobky se synbiotickymi vlastnostmi.

vvvvvv

mezi probiotiky a prebiotiky do navrhi téchto novych vyrobkl a jejich vyrobnich technologickych
postupl pro rychlou aplikaci v praxi.

3.1.3. ZpUsob ovéreni dosazenych pfinosu



Existence navrh( uZitnych vzor( a vyrobnich technologickych postupt fermentovanych
mlékarenskych vyrobkl se synbiotickymi vlastnostmi. Publikace v recenzovanych odbornych
Casopisech. Pfispévky na odbornych seminafich a konferencich s touto tématikou.

3.1.4. Kritické predpoklady dosazZeni Gcelu projeku

Zména védecky podloZenych nazor( na zdravotni benefit probiotik a prebiotik. Zdjem mlékarenskych
podnik( o vyrobu fermentovanych vyrobk(l se synbiotickymi vlastnostmi.

3.2. CiL PROJEKTU

3.2.1. Definice cile projektu

3.2.1.1. Co ma byt projektem dosaZzeno

Na zakladé experimentalnich znalosti o interakcich mezi probiotiky a prebiotiky navrhnout nové
synbiotické fermentované mlékarenské vyrobky a jejich vyrobni technologické postupy pro aplikaci v
praxi.

3.2.1.2. Do jakého data bude dosazZeno cile

31.12.2013

3.2.1.3. Datum zahdjeni reseni

1.7.2009



3.2.2. Vysledky projektu

Vysledky modelovych pokusl k objasnéni interakci pouZzitych pro- a prebiotik pfi rznych
fermentacnich podminkach. Laboratorni pfiprava synbiotickych fermentovanych mlékarenskych
vyrobki s poZadovanymi parametry, vCetné finalizace a senzorického hodnoceni. Vypracovani ndvrhi
uzitnych vzorl a vyrobnich technologickych postup( téchto vyrobkd pro rychlou aplikaci v praxi.
Presentace dosaZzenych vysledkl v odbornych recenzovanych ¢asopisech, na odbornych seminarich a
konferencich.

3.2.3. Forma zpracovani a predani vysledk

Vypracovani navrh( uzitnych vzort a vyrobnich technologickych postup( téchto vyrobk( pro rychlou
aplikaci v praxi a publikace v odbornych recenzovanych ¢asopisech bodové hodnotitelnych v RIV.
Dale presentace dosazenych vysledk( na odbornych seminarich a konferencich.

3.2.4. Kritické predpoklady dosazeni cile

Bude ziskan soubor relevantnich experimentalnich podklad( pro navrhy novych synbiotickych
fermentovanych mlékarenskych vyrobk( a jejich vyrobnich technologickych postupt vyuZitelnych v
praxi.

3.3. DILCI CILE RESENI - piehled

V001

1.7.2009 - 30.6.2010 - Vyzkumna a/nebo experimentalni vyvojova ¢innost



IMPLEMENTOVAT POPR. MODIFIKOVAT MIKROBIOLOGICKE A CHEMICKE METODY APLIKOVANE PRI
RESENI PROJEKTU

V002

1.7.2010 - 31.12.2011 - Vyzkumna a/nebo experimentalni vyvojova ¢innost

VYZKUM INTERAKCI PRE- A PROBIOTIK PRI RUZNYCH FERMENTACNICH PODMINKACH, PROVADENY
NA MODELOVYCH POKUSECH

V003

1.7.2009 - 31.12.2012 - Vyzkumna a/nebo experimentalni vyvojova ¢innost

POSOUDIT VLIV PREBIOTIK NA SCHOPNOST ADHERENCE A TVORBY BIOFILMU PROBIOTIK

V004

1.1.2012 - 30.6.2013 - Vyzkumna a/nebo experimentalni vyvojova ¢innost

LABORATORNI PRIPRAVA SYNBIOTICKYCH FERMENTOVANYCH MLEKARENSKYCH VYROBKU, VCETNE
JEJICH FINALIZACE A SENZORICKEHO HODNOCENI



V005

1.1.2013 - 31.12.2013 - Vyzkumna a/nebo experimentalni vyvojova ¢innost

UZITNE VZORY A TECHNOLOGICKE POSTUPY VYROBY JEDNOTLIVYCH DRUHU SYNBIOTICKYCH
FERMENTOVANYCH MLEKARENSKYCH VYROBKU

3.3.x. DILCI CiL RESEN{ PROJEKTU - "V001" - podrobné

3.3.1. Definice dil¢iho cile

3.3.1.1. Co ma byt dil¢im cilem dosaZzeno

IMPLEMENTOVAT POPR. MODIFIKOVAT MIKROBIOLOGICKE A CHEMICKE METODY APLIKOVANE PRI
RESENi PROJEKTU

3.3.1.2. Datum dosazeni dil¢iho cile

30.6.2010

3.3.1.3. Datum zahajeni dil¢iho cile



1.7.2009

3.3.1.4. Typ Cinnosti pfi fesSeni dil¢iho cile

Vyzkumna a/nebo experimentaini vyvojova ¢innost

3.3.2. Vysledky dil¢iho cile

Soubor interné validovanych:

- mikrobiologickych metod na stanoveni poctu a rozliSeni prebiotickych a dalSich bakterii mlééného
kvaseni,

- chemickych metod na stanoveni prebiotickych latek (inulinu, oligofruktosy a galaktooligosacharid(),

- analytickych metod na stanoveni laktosy a fermentacnich metabolickych produktl (kyselina mlééna,
octova apod.)

3.3.3. Forma zpracovani a predani vysledkl dil¢iho cile

Periodické zpravy o feseni projektu

3.3.4. Kritické predpoklady dosazeni dil¢iho cile

Bude mozno dosahnout uspokojivé interni validace analytickych metod.

3.3.x. DILCI CiL RESENi PROJEKTU - "V002" - podrobné

3.3.1. Definice dil¢iho cile



3.3.1.1. Co ma byt dil¢im cilem dosaZeno

VYZKUM INTERAKCI PRE- A PROBIOTIK PRI RUZNYCH FERMENTACNICH PODMINKACH, PROVADENY
NA MODELOVYCH POKUSECH

3.3.1.2. Datum dosazeni dil¢iho cile

31.12.2011

3.3.1.3. Datum zahdjeni dil¢iho cile

1.7.2010

3.3.1.4. Typ Cinnosti pfi feSeni dil¢iho cile

Vyzkumna a/nebo experimentalni vyvojova ¢innost

3.3.2. Vysledky dil¢iho cile

Vysledky modelovych pokust s udaji o

- rychlosti rastu vybranych probiotickych mikroorganismu pfi fermentaci na substratech s
jednotlivymi pouzitymi prebiotiky, nebo na substratech se smési prebiotik s laktosou,

- vyuZzivani uvedenych prebiotickych latek a laktosy v prlibéhu fermentaci, véetné stanoveni
vznikajicich vybranych metabolickych produktd,

- pfezivani probiotickych mikroorganismu pfi skladovani fermentovanych substratl ziskanych za
rGznych podminek.

Ziskané vysledky budou vyuzZity pro vybér vhodnych probiotik pfi nasledné laboratorni pfipravé
synbiotickych fermentovanych mlékarenskych vyrobk



3.3.3. Forma zpracovani a predani vysledkt dil¢iho cile

Periodické zpravy o feSeni projektu, publikace v odborném recenzovaném ¢asopise bodové
hodnotitelna v RIV, presentace na odbornych konferencich a symposiich.

3.3.4. Kritické predpoklady dosazZeni dil¢iho cile

Bude potvrzena védeckd hypotéza (viz. metodika), a dosazené vysledky bude moZno pouzit pfi
nasledné laboratorni ptipravé synbiotickych fermentovanych mlékarenskych vyrobkd.

3.3.x. DILCI CiL RESENI PROJEKTU - "V003" - podrobné

3.3.1. Definice dil¢iho cile

3.3.1.1. Co ma byt dil¢im cilem dosaZeno

POSOUDIT VLIV PREBIOTIK NA SCHOPNOST ADHERENCE A TVORBY BIOFILMU PROBIOTIK

3.3.1.2. Datum dosazeni dil¢iho cile

31.12.2012

3.3.1.3. Datum zahajeni dil¢iho cile

1.7.2009



3.3.1.4. Typ Cinnosti pfi feseni dil¢iho cile

Vyzkumna a/nebo experimentaini vyvojova ¢innost

3.3.2. Vysledky dilciho cile

Vysledky dil¢iho cile :
- na modelovych pokusech u vybranych probiotickych kultur ze

Shirky mlékafskych mikroorganismid bude stanovena adheze na sliznici(prostrednictvim tkariovych
kultur) a tvorba biofilmu

- bude zjisténo ovlivnéni téchto parametrd probiotickych
kultur pfitomnosti prebiotik (inulin, oligofruktosa, trans - galaktooligosacharidy)

- tyto parametry budou stanoveny i u laboratorné pfipravenych synbiotickych mlékarenskych
vyrobku

3.3.3. Forma zpracovani a predani vysledkl dil¢iho cile

Periodické zpravy o feseni projektu, publikace v odbornych impaktovanych ¢asopisech a
recensovanych odbornych ¢asopisech bodové hodnotitelnych v RIV, presentace na odbornych
konferencich a symposiich.

3.3.4. Kritické predpoklady dosaZeni dil¢iho cile

Prebiotika budou pozitivné ovliviiovat adherenci probiotik na stfevni sliznici a tvorbu biofilmu

3.3.x. DILCI CiL RESENi PROJEKTU - "V004" - podrobné



3.3.1. Definice dil¢iho cile

3.3.1.1. Co ma byt dil¢im cilem dosaZeno

LABORATORNI{ PRIPRAVA SYNBIOTICKYCH FERMENTOVANYCH MLEKARENSKYCH VYROBKU, VCETNE
JEJICH FINALIZACE A SENZORICKEHO HODNOCEN(

3.3.1.2. Datum dosazeni dil¢iho cile

30.6.2013

3.3.1.3. Datum zahajeni dil¢iho cile

1.1.2012

3.3.1.4. Typ Cinnosti pfi feseni dil¢iho cile

Vyzkumna a/nebo experimentalni vyvojova ¢innost

3.3.2. Vysledky dil¢iho cile

Laboratorné budou pfipraveny

- min. 1 synbioticky mlé¢ny fermentovany ndpoj

- min. 1 synbioticky syrovatkovy fermentovany ndpoj

- min. 1 synbioticky mlé¢no-syrovatkovy fermentovany napoj

- min. 1 pre nebo synbioticky jogurt

- min. 1 pre nebo synbioticky Cerstvy syr



PoZadované parametry :

- koncentrace prebiotické latky ve vyrobku bude odpovidat jejimu doporuéenému pfijmu (3-8g/den
dle typu latky) v zavislosti na objemu baleni resp. gramazi

- pocet probiotickych mikroorganismd min. 106 / g na konci doby spotfeby.
Bude provedena finalizace vyrobk({ véetné komisionalniho senzorického posouzeni.

3.3.3. Forma zpracovani a predani vysledkl dil¢iho cile

Periodické zpravy o feseni projektu, podklady pro navrhy uzitnych vzor(, publikace v recenzovaném
Casopise bodové hodnotitelna v RIV.

3.3.4. Kritické predpoklady dosazZeni dil¢iho cile

Podafi se laboratorni pfiprava synbioticych fermentovanych mlécnych vyrobk( s poZadovanymi
parametry a vyhovujicimi senzorickymi vlastnostmi.

3.3.x. DILCI CiL RESENi PROJEKTU - "V005" - podrobné

3.3.1. Definice dil¢iho cile

3.3.1.1. Co ma byt dil¢im cilem dosaZzeno

UZITNE VZORY A TECHNOLOGICKE POSTUPY VYROBY JEDNOTLIVYCH DRUHU SYNBIOTICKYCH
FERMENTOVANYCH MLEKARENSKYCH VYROBKU

3.3.1.2. Datum dosazeni dil¢iho cile



31.12.2013

3.3.1.3. Datum zahajeni dil¢iho cile

1.1.2013

3.3.1.4. Typ Cinnosti pfi feseni dil¢iho cile

Vyzkumna a/nebo experimentalni vyvojova ¢innost

3.3.2. Vysledky dil¢iho cile

Min. 3 uZitné vzory synbiotickych fermentovanych mlékarenskych napojt, jogurtl a Cerstvych syrd na
bazi mléka a syrovatky bodové hodnotitelné v RIV. Navrhy technologickych postupl vyroby téchto
vyrobku pro aplikaci v praxi.

3.3.3. Forma zpracovani a predani vysledkl dil¢iho cile

Zavérecna zprava o feseni projektu, min. 3 podané prihlasky uZitnych vzor( synbiotickych
fermentovanych mléénych/syrovatkovych napoju, jogurtl a Cerstvych syrd, véetné navrhi
technologickych postupl pro zavedeni jejich vyroby v praxi, publikace v odborném recensovaném
Casopise a impaktovaném casopise bodové hodnotitelné v RIV.

3.3.4. Kritické predpoklady dosazeni dil¢iho cile

Experimentalni data z pribéhu feseni projektu umozni vypracovani uzitnych vzorl a navrhi
technologickych postupl. vyroby vybranych typ( synbiotickych fermentovanych mlékarenskych
vyrobki



4. PLAN PROJEKTU

4.1. METODIKA RESENI

Metodika

K experimentim budou pouZity kmeny probiotickych mikroorganism( a dale smetanové a smésné
jogurtové zakladni kultury ze Sbirky mlékarskych mikroorganism( Laktoflora.Jako prebiotické
preparaty budou pouZity primyslové vyrabény inulin a oligofruktosa (fa Beneo Orafti, Belgie) a trans-
galaktooligosacharidy (fa Yakult, Japonsko).

Vlastni metodika feseni a ¢asovy plan budou uvedeny v ¢lenéni podle jednotlivych diléich cil(. U
vsech dilcich cilG s vyzkumné-vyvojovym charakterem je uvedena pfislusna vyzkumna hypotéza.

Dilci cil VOO1 : Implementace pfipadné modifikace mikrobiologickych a chemickych metod
aplikovanych pfti feSeni projektu

Doba feseni : 1.7.2009-30.6.2010

Vyzkumna hypotéza : Pfiimplementaci a modifikaci zavadénych mikrobiologickych a chemickych
analytickych metod bude dosaZena jejich vyhovuijici interni validace.

Bude proveden vybér vhodnych kultivacnich plid pro kvantitativni detekci kmenu probiotickych
mikroorganismt (MO), zvoleni vhodného antibiotika, pouZziti suplementu, podminek kultivace
(teplota, ¢as, oxidoredukéni potencial).Cilem bude kvantitativni rozliSeni probiotickych MO od
ostatnich bakterii mlééného kysani (BMK), pouzitych jako zakladni kultura (mezofilni laktokokova
kultura, smésna jogurtova kultura).

Metodou standardniho pridavku probiotického kmene o znamé denzité do substratu
zfermentovaného zakladni kulturou, bude ovéfena vhodnost navrzenych kultivaénich médii a
podminek kultivace.

Pro stanoveni inulinu a oligofruktosy bude implementovana enzymova metoda se
spektrofotometrickou koncovkou (kity Megazyme s Gpravou pro fermentované mlécné vyrobky),
popf. modifikovana na koncovku HPLC s refraktometrickou detekci. Pro stanoveni trans-
galaktooligosacharid( bude implementovéana, popf. modifikovana metoda AOAC (J.AOAC Int. 85,
2002, 417-423), spocivajici v hydrolyse beta-galaktosiddsou a stanoveni vzniklé galaktosy ionexovou
chromatografii.

Laktosa bude stanovena metodou HPLC s refraktometrickou detekci, pro stanoveni kyseliny mlé¢né,
octové, citronové a jantarové bude vyuzit isotachoforeticky analysator. Metody budou interné
validovany standardy sledovanych anaalytd (smérodatna odchylka, opakovatelnost,mez detekce).



Implementace mikrobiologickych metod bude provedena ve VUM Praha, chemickych ve VUP Praha.

Dil¢i cil V002: Vyzkum interakci pre- a probiotik pfi riznych fermentacnich podminkach, provadénych
na modelovych pokusech

Doba feSeni : 1.7.2010-31.12.2011

Vyzkumna hypotéza : Prebiotické latky pouZité pfi fermentaci maji rGzny vliv na rlst aprezZivani
vybranych prebiotickych mikroorganism(. Pfi fermentaci smési prebiotickych latek s laktosou je
probiotickymi mikroorganismy prednostné vyuzivana laktosa.

Nejprve bude provedeno testovani probiotickych mikroorganismu ze Sbirky Laktoflora na jejich
rezistenci vici nizkému pH a Zlu¢ovym solim. Zohlednén bude téz jejich dobry rist v mléce bez
pridavku ristovych faktord a tvorba exopolysacharid(. Z nich pak bude vybrano min. 5
mikroorganism0 pro nasledné modelové pokusy.

Modelové fermentacni pokusy budou provadény v M17 bujonu a MRS bujonu, kde jejich sacharidicka
slozka bude nahrazovdana

a) inulinem, oligofruktosou nebo trans-galaktooligosacharidy
b) laktosou
c) smési jednotlivych prebiotik a laktosy.

V pribéhu fermentaci budou stanoveny rlstové a kysaci kfivky vybranych probiotik (predpokladany
odbér vzorkd v intervalech 4, 8, 12, 16 hodin). Soucasné budou odebirany a okamzité zamrazeny (-20
°C) vzorky pro nasledné stanoveni

- zmén obsahu sacharidickych komponent (prebiotik a laktosy),
- tvorby kyseliny mlécné, popft. dalsich kyselin (octové, citronové a jantarové).

Modelové fermentacni pokusy, véetné stanoveni rlistovych a kysacich kfivek, budou provedeny ve
VUM Praha, chemické rozbory ve VUP Praha.

Dil¢i cil VO03: Posouzeni vlivu prebiotik na schopnost adherence a tvorby biofilmu u probiotik
Doba feSeni : 1.7.2009 - 31.12.2012

Vyzkumna hypotéza : Prebiotika budou pozitivné ovliviiovat adherenci probiotik na stfevni sliznici a
podporovat tvorbu jejich biofilm

U souboru vhodnych probiotickych kmen( ze Sbirky mlékarskych mikroorganism( bude za
konstantnich podminek experimentu na modelu tkanovych kultur (Caco-2 popf. HT-29 anebo T84)
oveérena jejich schopnost adheze na sliznici traviciho traktu (napf. dle: Crociani, J. 1995. Adhesion of



different bifidobacteria strains to human enterocyte-like Caco-2 cells and comparison with in vivo
study).

Dale bude posouzena schopnost tvofit biofilm pomoci modifikované metody kultivace biofilmu v
mikrotitracni desti¢ce (napf. dle: Christensen G. at al.., 1985: Adherence of coagulase-negative
staphylococci to plastic tissue culture plates: a quantitative model for the adherence of staphylococci
to medical devices J. Clin. Microbiol. 22 6: p. 996-1006 ), a to jak za statickych, tak za dynamickych
podminek. TéZ bude provedeno ovéreni pomoci flow cely anebo biofilmového reaktoru. V dalsi fazi
bude zhodnocena mira ovlivnéni téchto parametr( pfitomnosti probiotik (inulin, oligofruktosa, trans-
galaktooligosacharidy). Tyto parametry budou téZ stanoveny u laboratorné ptipravenych
synbiotickych mlékarenskych vyrobka. Pro kvantifikaci budou vyuzity mikroskopické techniky (opticka
¢i konfokdlni mikroskopie), vazeni pfi definované vihkosti vzorku a metody stanovujici metabolickou
aktivitu biofilmu pomoci kolorimetrickych médii (Pettit, R. at al., Microplate Alamar Blue Assay for
Staphylococcus epidermidis Biofilm Susceptibility Testing. Antimicrob. Agents Chemother., 2005, 49,
7,s.2612-2617). Prosttednictvim fluorescencni ¢i konfokalni mikroskopie bude stanovena i jejich
morfologicka struktura. Témto testdim budou podrobeny i kontrolni kmeny rutinné vyuzivané pfi
vyrobé probiotickych produktt a vysledky budou porovnany.

Dil¢i cil VO04:Laboratorni pfiprava synbiotickych fermentovanych mlékarenskych vyrobkd véetné
finalizace a senzorického hodnoceni

Doba feSeni: 1.1.2012 - 30.6.2013

Vyzkumna hypotéza : Vysledky modelovych pokust umozni pfipravu vybranych synbiotickych
mlékarenskych vyrobkl s pozadovanymi parametry a vyhovujicimi senzorickymi vlastnostmi

Na zadkladé vyhodnoceni modelovych pokust budou laboratorné ptipraveny nasledujici synbiotické
fermentované mlékdarenské vyrobky : fermentované mlécné a syrovatkové napoje, jogurty a Cerstvé

syry.
a)synbiotické napoje

Bude stanovena maximalni mozna davka syrovatky do mléka k vyvoji mlécno-syrovatkového napoje.
Jako zdkladni kultura bude testovdna mezofilni laktokokova kultura a budou aplikovany probiotické
kmeny mlécnych bakterii s optimem rlistu 25-30 °C.

Soucasné budou laboratorné pfipraveny fermentované napoje bez prebiotik, které budou porovnany
s vyrobenymi synbiotickymi fermentovanymi napoji. Po ukonceni fermentace budou sledovany tyto
parametry: zmény kyselosti, konzistence, chuti, pocty probiotickych MO, obsah prebiotik, hodnoty
zbytkové laktdzy a dalSich metabolickych produktd.

b)synbiotické krémovité jogurty

Dalsim laboratorné testovanym synbiotickym fermentovanym vyrobkem bude krémovity jogurt
(celkova suSina cca 18 %). Testovana bude zakladni jogurtova smésna kultura a ovéfovany
probiotické kmeny s optimem rdstu pfi vyssich teplotach (30-37 °C). Na zakladé modelovych pokust
budou upraveny kultivacni podminky a davka vhodného prebiotika. Soucasné budou laboratorné



pripraveny jogurty bez prebiotik, které budou porovnany s vyrobenymi synbiotickymi jogurty.
Vzhledem k tomu, Ze budou k laboratorni pfipravé vybrany jogurtové kultury s tvorbou
exopolysacharid(, bude pfi srovnani s kontrolni vyrobou velka pozornost vénovana zméné
konzistence (zfidnuti, uvoliovdni plazmatu, piscitost) vlivem pouZitého prebiotika.

c)synbiotické Cerstvé syry

V ramci vyvoje nového typu syra bude sledovana oproti kontrolni vyrobé syra (bez prebiotika)
syfitelnost, vytéZznost, senzorické vlastnosti (s dirazem na vznik horkych peptidl) a pocty
probiotickych mikroorganismu.

S nejvétsi pravdépodobnosti bude nutné upravit technologicky rezim (zména v davce a typu syridla,
Uprava teploty a doby zrani).

U vsech laboratorné pfipravenych synbiotickych vyrobk( bude po ukonceni fermentace a na konci
doby spotreby stanoven pocet Zivych probiotickych mikroorganismi a obsah prebiotik.

Po vyhodnoceni vSech parametr( fermentovanych synbiotickych vyrobk( bude u nejlépe
hodnocenych provedena jejich finalizace ( na pf. vybér vhodné ovocné slozky, stanoveni optimalni
davky cukru, moznost fortifikace vitaminy, mineralnimi latkami a stopovymi prvky, omega-3-
polynenasycenymi mastnymi kyselinami a pod.). U téchto vzork( bude téZ provedeno komisionalni
senzorické hodnoceni.

Dilci cil VOO5: Uzitné vzory a technologické postupy vyroby jednotlivych druhl synbiotickych
fermentovanych mlékarenskych vyrobk

Doba reseni: 1.1.2013-31.12.2013

Vyzkumna hypotéza: Soubor experimentalnich dat, ziskany v prlibéhu feseni, umozni vypracovat
uzitné vzory a navrhy technologickych postupt vyroby vybranych synbiotickych fermentovanych
mlékarenskych vyrobki

Na zakladé vysledkd v dil¢im cili V004 budou vypracovany pfihlasky min. 3 uzitnych vzorf
synbiotickych fermentovanych mlékarenskych napoju, jogurtli a Cerstvych syrli na bazi mléka a
syrovatky. Ddle budou zpracovany navrhy technologickych postupt vyroby téchto vyrobki pro
aplikaci v praxi.

4.2. PROJEKTOVY A RESITELSKY TYM

4.2.1. Pfedstaveni tymu



K feseni vytéenych cilC projektu a vzhledem ke komplexnosti feseni se vytvofil projektovy tym ze
dvou organizaci, které jsou schopny vytcené cile dosdhnout, protoze maji tradi¢ni zkuSenosti ve svych
oborech, které jsou potirebné k feSeni projketu.

Vyzkumny Ustav mlékarensky s.r.o. disponuje celkem 18ti laboratofemi vybavenymi pro chemické,
mikrobiologické a technologické experimenty. Dislokované pracoviité VUM pro instrumentalini
analyzy (HPLC a GC)je umisténo na CZU Praha a je vyuzivano spole¢né se zdejsi katedrou chemie.

VUM se zabyva koncepéni analytickou a studijni ¢&innosti. Tato &innost se vétSinou soustfeduje na
zlepsSovani kvality mléka, jako suroviny, coZ znamena zkoumani a navrhovani moznosti jak v
konkrétnich pripadech ovlivnit mikrobiologickou kvalitu mléka, jeho chemické sloZeni a predejit
znecisténi cizorodymi latkami chemického plvodu, nebo mikrobiologické kontaminaci
mikroorganismy technologicky nebo zdravotné nezadoucimi.

Soucasti analytické Cinnosti je i stanovovani mikrobiologickych, chemickych, fyzikalni parametru
mléka a mlécnych vyrobkd.

Vyvoj novych vyrobkl do faze predani receptur, technologickych postupd, navrhl vyrobnich zafizeni
pro mlékdrenské vyrobky urcené pro lidskou spottebu a vyrobky ke krmeni hospodarskych zvirat.
Odzkusovani vyrobnich linek, ovérovani technologickych parametrd. Rozbor technologické cinnosti a
navrhy na opatieni zlepsujici jakost a uzitnou hodnotu mlékarenskych vyrobku. Vybér vhodnych
kultur pro inovované vyrobky. Provérky a navrhy sanitacnich rezim(, zjistovani acinnosti Cisténi,
spotifeby energii a Cisticich prostfedkud. Provadéni béznych sériovych i specialnich analyz.

Cinnosti VUM vztahujici se k Fedeni navrhovaného projektu:
- vyzkumna ¢innost v oblasti vyroby a zpracovani mléka

- spoluprace s mlékarenskymi podniky pfi feseni grantovych projektl, odzkusovani novych
technologii, feseni aktualnich vyrobnich problém( apod.

- Uzké kontakty na vétSinu mlékaren
- vypracovavani pFehledd o kvalité syrového mléka za celou CR z hlediska parametrd dle CSN 57 0529

- dlouha tradice zejména v oblasti vyroby syrd a syrovych vyrobkd, kysanych mlécnych vyrobkt a
tekutych mléénych vyrobkd, k dispozici je pilotni linka na tyto vyroby

- chemické a mikrobiologické analyzy mléka a mlécnych vyrobki

- informacni servis pro oblast mlékarstvi

Publika&ni ¢innost stézejnich kmenovych Fesiteld za VUM je uvedena v kapitole 4.2.3.16.



MSc Robert KADLEC

Vystudoval obor Medical Biotechnology na Westminsterské univerzité v Londyné, UK Zabyva se
predevsim charakterizaci rlistu biofilmd, probiotickymi biofilmy a jejich interakci s
gastrointestinalnim traktem. V roce 2003 vyhral cestovni grant American Society for Microbiology a
byl pozvan Prof. Bill Costertonem na dvoumési¢ni staz do The Center for Biofilm Engineering at
Montana State University. Zaméstnani:

2006-2008 VUCHS Rapotin, 2005 — 2006 Division of Microbial Diseases, UCL Eastman Dental Institute,
University College London 2002- 2004 Ustav analytické chemie (IACH), Akademie véd. Druhym rokem
studuje doktorské studium na Mendelové zemédélské a lesnické univerzité v Brné, kde se zabyva
problematikou plsobeni exogennich latek na sloZeni stfevni mikroflory. Od roku 2007 externé pusobi
i na MRC Human Nutrition Research v Cambridge.

MUDTr. Filip RUZICKA, Ph.D. Narozen 4. 6. 1972 v Brné

PROFESIONALNI{ PROFIL: Po promoci na Lékarské fakulté Masarykovy univerzity v roce 1996 nastoupil
jako asistent na mikrobiologicky Ustav LF MU v Brné. 1999 - atestace v oboru Lékarské mikrobiologie,
s pochvalou. Od r. 1999 — vedouci molekularné-biologické laboratore a mykologické laboratore
Mikrobiologického Ustavu LF a FN u sv. Anny v Brné Od roku 2000 - 2007 postgradudlni studium v
oboru Lékarské mikrobiologie na Mikrobiologickém Ustavu Lékarské fakulté Masarykovy univerzity . V
r. 2007 obhdjil disertaéni praci " Detekce tvorby biofilmu u stafylokok( a jeji vyznam v diagnostice ".
2008 — ( unor-kvéten) staz na Division of Infection and Immunity, Institute of Biomedical and Life
Sciences, University of Glasgow v rdmci FEMS Research Fellowships. 2008 — ocenén FEMS/ESCMID
Research Fellow 20087

Ing. Veronika Hola, Ph.D. Narozena 25. 10. 1978 v Duchcové

Profesionalni profil: 1997 vitéz narodniho findle Soutéze mladych védcl QUIDEX, tGcast v
mezindrodnim kole této soutéze (Pretoria, JAR, 1997) s projektem “Bakteridlni vlastnosti domaciho
mléka v porovnani s vynosem MZ CR”. Pisemnou podobu tohoto projektu si v tomté? roce vyzadalo
MZe CR. 2002 InZenyr, statni zavéreéné zkousky z Toxikologie a Chemie Zivotniho prostfedi, Fakulta
fivotniho prostiedi Univerzita J. E. Purkyné, Usti nad Labem téma diplomové prace - Izolace bakteri
Staphylococcus spp. z kombinovaného chovu skotu a prasat vedouci Skolitel - RNDr. J. Schlegelova,
misto zpracovani — Vyzkumny Ustav veterinarniho IékaFstvi, Brno 2000 — 2001 staz na University of
Salford, School of Environment and Life sciences, Manchester, UK od r. 2004 vyzkumny pracovnik na
Mikrobiologickém ustavu LF MU 2005 atestace z predmétu VysSetfovaci metody v lékafské
mikrobiologii sloZena s pochvalou od r. 2005 asistent na Mikrobiologickém ustavu LF MU 2006
registrovany odborny pracovnik v laboratornich metodach a pripravé Iécivych pripravki dle §67 a §
93 zakona ¢. 96/2004 Sh. registracni ¢islo 026-0105-7954 2007 Doktor véd, Ph.D.statni doktorska
zkouska v oboru Lékaiska mikrobiologie, téma doktorské dizertacni prace — Metody prikazu tvorby
biofilmu u Iékarsky vyznamnych mikrobu skolitel prof. MUDr. Miroslav Votava, CSc.

od r. 2007 odborny asistent na Mikrobiologickém ustavu LF MU



Ucast na Fedeni 12 grant a projekttl autor a spoluautor vice ne? 70 publikaci prezentovanych na
konferencich a v odbornych ¢asopisech 4 kapitol v monografii Votava et al., 2003: Lékarska
mikrobiologie specialni Neptun, Brno 12 popularizujicich ¢lankd.

Do feseni projektu bude dale zapojen jeden technicky pracovnik

Vyzkumny Ustav potravinafsky Praha v.v.i.

VUP Praha se tradi¢né zabyva problematikou separace a aplikace enzymi, véetné analytickych
enzymovych metod. Dlouhodobé se téz zabyva analytikou pro stanoveni sacharid(, ktera je soucéasti
vyzkumnych zprav a publikaci v recenzovanych odbornych ¢asopisech. V posledni dobé je téz
rozvijena oblast aplikace pre- a synbiotik (viz. projekt NAZV ¢. QF 4011, feSeny v letech 2004-2007).
Pro tuto svou ¢innost ma velmi dobré laboratorni zazemi (viz. kap. 4.3. Technické a materialni
vybaveni). Redeni se Ucastni nasledujici kmenovi pracovnici Gstavu

Ing. Ivan Bohacenko, CSc.

resitel projektu

Kvalifikace a reference: Vysoka Skola chemicko-technologicka Praha
disertacni prace : Koloidni latky difuznich stav

Pracoval na VSCHT Praha, ve Skrobdrnach a.s. Havli¢kdv Brod a na VSZ Praha. Od roku 1981 byl
zaméstnan ve VUP Praha ve funkcich vedouci odboru, vedouci oddéleni a nyni jako védecky
pracovnik. Zabyva se problematikami cizorodych latek v potravinach, prebiotik a autenticity potravin.
Koordinoval nékolik projekttl NAZV a publikoval vice jak dvé desitky védeckych praci.

Ing. Jitka Pinkrova, PhD.

dalsi resitel

Kvalifikace a reference: Vysoka skola chemicko-technologicka Praha

disertacni prace: Chemické, fyzikalni a biochemické zmény pfi mikrovinném ohtevu potravin

Ve VUP Praha pracuje od roku 2003 jako védecky pracovnik, specializace analyza potravin (kapalinova
chromatografie a spektrofotometrie). Publikovala nékolik védeckych praci.

RNDr Zdenka Kopicova, CSc



dalsi resitel
Kvalifikace a reference: Pfirodovédecka fakulta, Universita Karlova Praha

Ve VUP Praha pracuje od roku 1994. Jde o pracovnici s dlouholetymi zkusenostmi v oblasti plynové
chromatografie a HPLC. Publikovala nékolik védwckych praci

Ing Jifina Komarkova
dalsi fesitel,
Dosazené vzdélani:

Ing-VSCHT Praha, Ustav technologie mléka a tuk(i (1969)Pracovnice s dlouholetymi laboratornimi
zkuSenostmi v oblastech stanoveni cizorodych, aditivnich a dalSich latek v potravinach.

Ing Ivana Paulickova
dalsi resitel
Dosazené vzdélani: VSCHT Praha

Je specialistkou na senzorickou analyzu potravin

Do feseni projektu bude dale zapojen jeden technicky pracovnik

4.2.2. +4.2.3. Projektovy tym + Resitelsky tym

Navrh usporadani vzajemnych vztaha

Uchazeci prohlasuji, Ze maji uspofadany vzajemné vztahy pfi feSeni pfedloZzeného ndvrhu projektu
podle §9, odst. 4, zakona ¢.130/2002 Sb a Ze jejich role na projektu budou usporadany takto:



Vyzkumny Ustav mlékarensky s.r.o. - pfijemce - koordinator

Roubal Petr Ing. CSc. - odpovédny fesitel

PechacCova Marta - dalsi fesitel

Kejmarova Marie Ing. - dalsi fesitel

Drgagounova Hedvika - dalsi fesitel

Razicka Filip MUDr. Ph.D. - dalsi resitel

Kadlec Robert MSc - dalsi resitel

Peroutkova lJitka - dalsi resitel

Hola Veronika Ing. Ph.D. - dalsi fesitel

Kunova Gabriela MVDr. - dalsi resitel

Vyzkumny Ustav potravinarsky Praha, v.v.i. - pfijemce

Bohacenko Ivan ing CSc - fesitel

Kopicova Zdenka RNDr CSc - dalsi fesitel



o Komarkova lJifina Ing - dalsi fesitel

o Paulickova Ivana Ing - dalsi resitel

o Pinkrova lJitka Ing PhDr - dalsi reSitel

o Lacinova Zdenka - dalSi pracovnik

4.2.2.x. - Projektovy tym - "Vyzkumny Ustav mlékarensky s.r.o0."

4.2.2.18. Je platcem DPH

ANO

Poznamka k DPH

4.2.2.19. Text do Cestného prohlaseni dle bodu a) O splnéni odborného predpokladu k feseni
projektu na zakladé:

Vypisu v obchodnim rejstfiku vedeného méstskym soudem v Praze oddil C vlozka 89622 a v
zakladateské listiné

4.2.2.20. Velikostni kategorie organizace (podle definice malych a stfednich podnikt)

Vyzkumna organizace

Odudvodnéni uréeni velikostni kategorie (dle Natizeni Komise (ES) ¢. 364/2004)

VUM s.r.o. md v zakladaci listiné zapsany atributy vyzkumné organizece dle ramce spoleenstvi a
principy pro podporu vyzkumu dle zékona 130. Ridi se jimi a mGZe to prokazat.



4.2.2.21. Vyjadreni k motiva¢nimu Ucinku podpory

Jednim z prvoradych tkol(l agrarniho sektoru, vychézejiciho z "Koncepce potravinaistvi CR pro
obdobi po vstupu do EU (2004 az 2013)", je uc¢inné ovlivnéni zdravi lidské populace kvalitni
vyzivou.Jeho cilem je i rozSifeni sortimentu o potraviny, pfinasejici zdravotni prospéch nasim
spotrebitellim, kam mlékarenské fermentované vyrobky se synbiotickym tGcinkem bezesporu patfi.
Zajisténi vyzkumné a vyvojové Cinnosti pro rychlou realizaci tohoto celospolecensky prospésného
zaméru vSak neni mozné bez Ucelové statni podpory. Vyzkumna ¢innost v mlékarském a
mlékarenském oboru v CR by nebyla moind bez vefejné podpory, protoZe producenti a zpracovatelé
mléka, vétSinou malé a stredni podniky, nejsou schopni v souc¢asné i budouci ekonomické situaci
vyznamné podporovat nakladny a rizikovy vyzkum a vyvoj, jehoz vysledky vsak pro zvyseni svoji
konkurenceschopnosti nyni i v budoucnu vyznamné potreuji. Vysledky vyzkumu pfispivaji a stale vice
budou pfispivat k inovaéni ¢innosti, ale jsou zdrojem poznatk, znalosti, které se vyuZivaji ke
zlepsovani Cinnosti, produkce, jeji kvality prostfednicvim poradenstuvi.

4.2.2.22. Kvantifikace motivac¢niho ucinku (vypliiuje se jen u Velkych podnik()

4.2.2.23. Vyjadreni ke stanoveni podilu ucelové podpory</SPAN

4.2.2.23.1. - podil jednotlivych cinnosti na projektu podle charakteru vyzkumu

Viechny aktivity, jejich? fe$eni se icastni VUM s.r.o. maji chrakter aplikovaného vyzkumu

4.2.2.23.2. - vztah jednotlivych ¢innosti na projektu podle souvislosti s produkty (viz pfiloha | Smlouvy
o ES)

Viechny aktivity, jejich? feseni se u¢astni VUM s.r.o. maji chrakter aplikovaného vyzkumu v oblasti
mléko a mlécné vyrobky

4.2.2.23.2.1. - produkty (viz ptiloha | Smlouvy o ES) - uvedte konkrétni kapitolu

kapitola 4

4.2.2.23.3. - stanoveni a souhrnné zdlvodnéni podilu ucelové podpory



100% podpory, aplikovany vyzkum vice nez 85%, technologie, metody, ovéreni zdravotnich efektq,
vyzkumna organizace dle rdmce splecenstvi, kapitola 4 mléko a mlééné vyrobky

4.2.2.24. Seznam mezinarodnich projekt(, na kterych se uchazec podili

COLL-CT-2006-030392 PATHOMILKPROVIDING MILK SUPPLY WITH A RAPID , PORTABLE AND
COSTEFECTIVE BIOSENSOR FOR MULTI-PATHOGEN DETECTION IN MILK 6.rdmcovy program

4.2.2.x. - Projektovy tym - "Vyzkumny Ustav potravinarsky Praha, v.v.i."
4.2.2.18. Je platcem DPH

ANO

Poznamka k DPH

VUPP v.v.i. je vefejnd vyzkumna instituce nezalozena za uéelem podnikdni a vyzkum provozuje v
ramci hlavni ¢innosti, kde nevznika narok na uplatnéni odpisu dané na vstupu a vystup rovnéz neni
dani zatéZzovan

4.2.2.19. Text do Cestného prohlageni dle bodu a) O splnéni odborného predpokladu k Feseni
projektu na zakladé:

Vyzkumny Ustav potravindfsky Praha je vefejné vyzkumna instituce, zfizena od 1.1.2007 podle
zakona 341/2005 Sb. o vefejnych vyzkumnych institucich, zfizovaci listina C.j.: 22971/2006-11000 ze
dne 23.6.2006

4.2.2.20. Velikostni kategorie organizace (podle definice malych a stfednich podnik()

Vyzkumnd organizace

Oduavodnéni uréeni velikostni kategorie (dle Nafizeni Komise (ES) ¢. 364/2004)

V souladu s ¢l. 2.2., pism. d) Ramce je VUPP v.v.i. instituce, jejimz hlavnim Géelem je provadét
zakladni vyzkum, aplikovany vyzkum nebo experimentalni vyvoj a Sifit jejich vysledky prostfednictvim
vyuky, publikovani nebo prevodu technologii. Veskery zisk je zpétné investovan do téchto ¢innosti.



4.2.2.21. Vyjadreni k motivacnimu ucinku podpory

Jednim z prvoradych tkol@l agrarniho sektoru, vychazejiciho z "Koncepce potravinaistvi CR pro
obdobi po vstupu do EU (2004 az 2013)", je uc¢inné ovlivnéni zdravi lidské populace kvalitni
vyzivou.Jeho cilem je i rozsifeni sortimentu o potraviny, pfindsejici zdravotni prospéch nasim
spotrebitellim, kam mlékarenské fermentované vyrobky se synbiotickym tGcinkem bezesporu patfi.
Zajisténi vyzkumné a vyvojové Cinnosti pro rychlou realizaci tohoto celospolecensky prospésného
zaméru vSak neni mozné bez Ucelové statni podpory. Vyzkumna ¢innost v mlékarském a
mlékarenském oboru v CR by nebyla moind bez vefejné podpory, protoZe producenti a zpracovatelé
mléka, vétSinou malé a stredni podniky, nejsou schopni v souc¢asné i budouci ekonomické situaci
vyznamné podporovat nakladny a rizikovy vyzkum a vyvoj, jehoz vysledky vsak pro zvyseni svoji
konkurenceschopnosti nyni i v budoucnu vyznamné potreuji. Vysledky vyzkumu pfispivaji a stale vice
budou pfispivat k inovaéni ¢innosti, ale jsou zdrojem poznatkd, znalosti, které se vyuZivaji ke
zlepsovani ¢innosti, produkce, jeji kvality prostfednicvim poradenstuvi.

4.2.2.22. Kvantifikace motivac¢niho Gcinku (vypliiuje se jen u Velkych podnik()

4.2.2.23. Vyjadreni ke stanoveni podilu ucelové podpory</SPAN

4.2.2.23.1. - podil jednotlivych cinnosti na projektu podle charakteru vyzkumu

V ptipadé ¢innosti zajistovanych organizaci VUP Praha se jedna o zakladni (5%) a aplikovany (95%)
vyzkum. Vysledky budou aplikovany v potravinarské vyrobé.

4.2.2.23.2. - vztah jednotlivych ¢innosti na projektu podle souvislosti s produkty (viz ptiloha | Smlouvy
o ES)

Projekt je vztaZzen k ¢innostem souvisejicim s produkty pfilohy | Smlouvy o ES, ¢lanek 87, kap. 4

4.2.2.23.2.1. - produkty (viz ptiloha | Smlouvy o ES) - uvedte konkrétni kapitolu

kapitola 4 Mléko a mlécné vyrobky, ptaci vejce, pf

4.2.2.23.3. - stanoveni a souhrnné zdlvodnéni podilu ucelové podpory



100% ucelové dotace. Projekt souvisi s Produkty Pfilohy I. Smlouvy o zaloZeni Evropského
spolecenstvi a spliuje 4 podminky uvedené v ¢lanku 9. Rdmce spolecenstvi.

4.2.2.24. Seznam mezinarodnich projektd, na kterych se uchazec podili

Novel Q (Novel Processing Methods for the Production and Distribution of High-Quality and Safe
Foods), 6.RP

4.2.3.x. - Resitelsky tym - osoba odpovédna organizaci "Vyzkumny tstav mlékarensky s.r.o." za feseni
projektu - podrobné

4.2.3.1.- 4. Celé jméno

Ing. Petr Roubal, CSc.

4.2.3.6. Organizacni slozka

4.2.3.7. Typ prac. poméru

K - kmenovy pracovnik organizace

4.2.3.8. Telefon

235354551-2

4.2.3.9. Mobil

4.2.3.10. Fax



4.2.3.11. E-mail

roubal@milcom-as.cz

4.2.3.12. Role osoby pfi feseni projektu

000 - odpovédny resitel

4.2.3.13. PrisluSnost k organizaci projektového tymu v ramci feseni projektu

26722861 - Vyzkumny ustav mlékarensky s.r.o.

4.2.3.14. Funkce v organizaci

ved. oddéleni

4.2.3.15. Statni prislusnost

Ccz

4.2.3.16. Recenzované publikace a/nebo pravné chranéné vysledky za poslednich 5 let

Vyletélova M., Hanus O., Pacova Z., Roubal P., Kopunecz P.: Frequency of Bacillus bacteria in raw
cow’s milk and its relation to other hygienic parameters. Czech J. Anim. Sci., 46:

Zikan V., Roubal P., Stepan J.: Acute biochemical effects of calcium: comparison of two dosage forms
of calcium carbonate (powder and effervescent tablets) and milk in healthy women. Cas Lek Cesk.
2002 Mar 1141(4):127-31.260-267, 2001.

Pechacova M., Slavi¢kova B., Roubal P., Cerny V.: Vyvoj a ovéfovani metod pro kontrolu a fizeni
technologie vyroby mlécnych vyrobk( v fetézci od vstupnich surovin az po konec¢ného spotrebitele.
Mlékarské listy, 82, 2004: 17-19

Karamonova l., Blazkova M., Fukal L., Rauch P., Greifova M., Horakova K., Tomaska M., Roubal P.,
Brett G. M. and Wyatt G. M.: Development of an ELISA specific for Listeria monocytogenes using a
polyclonal antibody raised against a cell extract

containing Internalin B. Food and Agricultural Immunology, Volume 15, No. 3-4, 2003, pp. 167-182



Ayele W. Y., Svastova P., Roubal P., Barto$ M. and Pavlik I: Mycobacterium avium Subspecies
paratuberculosis Cultured from Locally and Commercially Pasteurized Cow’s Milk in the Czech
Republic. Appl. Environ. Microbiol. Vol. 71, No. 3, 2005, p. 1210-1214

Pechacova M., Slavitkova P., Roubal P. a Cerny V.: Modelové zaté7ové testy (termostatové zkousky)
pro sterilované a termizované mlééné vyrobky. Mlékarské listy, 89, 2005: 17-23

John lkonomopoulos,1* Ivo Pavlik,2 Milan Bartos,2 Petra Svastova,2 Wuhib Yayo Ayele,2 Petr
Roubal,3 John Lukas,4 Nigel Cook,5 and Maria Gazoulil: Detection of Mycobacterium avium subsp.
paratuberculosis in Retail Cheeses from Greece and the Czech Republic. APPLIED AND
ENVIRONMENTAL MICROBIOLOGY, 2005, p. 8934—-8936 Vol. 71, No. 12

Spoluautor uzitnych vzor(:

UV ¢.zapisu 17166: Syrovatkovy jogurtovy napoj

UV ¢.zdpisu 16086: Sterilovana nutricné definovana tekuta vyZiva se snizenym obsahem drasliku a
fosfat(

UV ¢.zdpisu 16141: Kysany mlécny vyrobek

UV ¢.zdpisu 17874: Nealkoholicky fermentovany syrovatkovy napoj obsahuijici laktulosu
UV €.zapisul6565: Indikator rdstu bakterii

UV ¢.zapisu 18552Symbioticky fermentovany mléény a/nebo syrovatkovy napoj

UV ¢.zdpisu 18715: Obilna kase s jable¢nou vilakninou

UV ¢.zépisu 18714: Cizrnova pomazanka nebo dresing s rybim tukem

Spoluresitel mezinarodnich programu:

Copernicus €. CIPA CT 94-0147: Vyvoj rychlych luminiscen¢nich metod ke stanoveni mikrobidlni
kontaminace pfi kvalitativni kontrole potravin

COPERNICUS PL 979012: Rapid, specific detection of Listeria monocytogenes by antibody-based
techniques and on-line sensor technology



QLRT-1999-00576:FOLATE: FROM FOOD TO FUNCTIONALITY AND OPTIMAL HEALTH

6. RP No: 030392-2 : PROVIDING MILK SUPPLY CHAIN WITH A RAPID, PORTABLE AND COST EFFECIVE
BIOSENSOR FOR MULTI-PATHOGEN DETECTION IN MILK http://pathomilk.cris-projects.com

4.2.3.17. Ostatni organizace, u nichz je osoba v pracovnim poméru nebo ma pracovni Uvazek nebo
majetkovou ucast

MILCOM a.s., ICO 161932396, Ke Dvodu 12a, 160 00 Praha 6

Datum:

Podpis:

4.2.3.x. - Resitelsky tym - osoba odpovédna organizaci "Vyzkumny Ustav potravinarsky Praha, v.v.i."
za feSeni projektu - podrobné

4.2.3.1.- 4. Celé jméno

ing Ilvan Bohacenko, CSc

4.2.3.6. Organizacni slozka



4.2.3.7. Typ prac. poméru

K - kmenovy pracovnik organizace

4.2.3.8. Telefon

296 792 379

4.2.3.9. Mobil

4.2.3.10. Fax

272701983

4.2.3.11. E-mail

i.bohacenko@vupp.cz

4.2.3.12. Role osoby pfi feseni projektu

010 - fesitel

4.2.3.13. Ptislusnost k organizaci projektového tymu v rdmci feseni projektu

00027022 - Vyzkumny ustav potravinafsky Praha, v.v.i.

4.2.3.14. Funkce v organizaci

védecky pracovnik

4.2.3.15. Statni pfislusnost

Ccz



4.2.3.16. Recenzované publikace a/nebo pravné chranéné vysledky za poslednich 5 let

Bohacenko I., Pinkrova J., Peroutkova J., Pechacova M.: Fermentace smési laktosy a laktulosy
kmenem Lactobacillus acidophilus. Chem. Listy 101 (2007), 911-915

Bohacenko I., Pinkrova J., Komdrkova J., Pechacova M., Peroutkova J., Roubal P.: Osvédceni o zapisu
uzitného vzoru "Nealkoholicky fermentovany syrovatkovy ndpoj obsahuijici laktulosu", zapsany na
UPV CR pod ¢&islem 17874

Bohacenko I., Chmelik J., Psota V.: Determination of the Content of A- and B-Starches in Barley using
Loww Angle Laser Light Scattering. Czech J. Food Sci. 24, 2006(1) 11-18

Bohacenko I., Kopicova Z., Pinkrova J.:Chocolate Authenticity Control Concerning Compliance with
the Condition for Adding Cocoa Butter Equivalents as Laid Down by Directive 2000/36 Ec. Czech j.
food Sci. 23,2005(1) 27-25

Bohacenko ., Kopicova Z., Zamecnikova I.: Incidence of irradiated foods in the distribution network in
Praque. Czech J. Food Sci 22, 2004(6) 222-229

4.2.3.17. Ostatni organizace, u nichz je osoba v pracovnim poméru nebo ma pracovni Uvazek nebo
majetkovou ucast

Datum:

Podpis:



4.3. TECHNICKE A MATERIALN{ ZAJISTENI

Vyzkumny Ustav mlékarensky s.r.o. ma dlouholeté zkusenosti s vyuzitim Cistych mlékarskych kultur,
studiem fermentacnich proces(i a mikrobiologickymi metodami a ma pro to zajisténo nalezité
laboratofe a kompletnim laboratornim zazemim pro analytiku a mikrobiologii mléka a mlé¢nych
vyrobkd.

Pro feSeni tohoto projektu ma k dispozici predevsim pristrojové a laboratorni vybaveni fermentacni
pokusy a mikrobiologicka stanoveni. Pracovisté disponuje téZ vybavenim pro kultivaci biofilm
(peristaltické pumpy, flow cely, atd.) a sterilnimi prostory vhodnymi pro manipulaci s tkarnovymi
kulturami. Konfokalni mikroskopie bude provedéna pracovniky VUM na specializovaném pracovisti
UK. Dale ma VUM laboratorni vybaveni pro modelovani technologickych proces(, predeviim
smésovani, michani, homogenizace, sterilace, pasterace, mrazeni, suseni, lyofilizace, ultrafiltrace atp.

Vyzkumny dstav potravinafsky Praha

Mimo dalsiho laboratorniho vybaveni ma, v pfimém vztahu k feSeni projektu, k disposici :

spektrofotometr UV/Vis HELIOS Alpha, kapalinovy chromatograf Agilent 1100 s UV/Vis,
fluorometrickou, elektrochemickou a refraktometrickou detekci, laboratorni vysokoobratkovou
odstredivku JOUAN (max. g=50000), stfednéobratkové laboratorni odstredivky, laboratorni mynek
FRITSCH, ultrazvukovy homogenisator SONOPULS HD2200, ultraturaxy, laboratorni lyofilisator
LYOVAC GT2, Soxhlet(iv pfistroj, mrazici boxy, termostaty, termostatované tfepaci vodni a
teplovzdusné lazné a pod.

4.4. FINANCNI PLAN

4.4.1. Souhrnny komentar k nakladlim



U obou organizaci byl dodrzen v jednotlivych letech finan¢ni vydajovy rdmec podle propozic NAZV, t;j.
90, 100, 106, 101 a 89% roku 2010.

VUM s.r.o piedklada nasledujici vyklad ke kalkulaci naklad(i na fedeni projektu:

19.10 Osobni naklady vyplyvaji z mezd a platli a odmén a prémii a pfislusnych povinnych zakonnych
odvodu resitelského kolektivu, pfipadné naklady na dohody pro konzultace, zadané analyzy, které
nejsou v repertoaru resitelského tymu.

19.20 Pofizeni majetku se neuvazuje.

19.30 Pofizeni NHMM predstavuje predevsim nakup software atp.

19.40.Provoz a Udrzba HMM, vzhledem k tomu, Ze VUM s.r.0. ma pfistroje a prostory pronajaty jsou
naklady na jejich provoz a udrzbu zahrnuty do nakladd na sluzby v rdmci smluvniho dojednani mezi
VUM s.r.0. a MILCOM a.s.

19.50 Sluzby jsou naklady na sluzby souvisejici s fesenim projektu.Déli se na sluzby predstavujici

1/smluvné zajistény pronajem prostor a pfistrojl od MILCOM a.s. a sluzby od MILCOM a.s.zahrnuijici
predevsim opravy, naklady administrativni, pomocny personal, infrastruktura, energie, provoz a
udrzba hmotného majetku, sluzby hospodarského oddéleni a sekretariatu a dalsi rezijni sluzby jako
vyuziti aut jako propljéenych dopr. prostiedkd od MILCOM a.s. a naklad( na jejich provoz.Uvedeny
druh naklad(i pfedstavuje vlastné doplfikové naklady , které tvofi dle zvyklosti VUM s.r.0. 30% z
celkovych néaklad(i / prondjem prostor( a pfistroji cca 17 %celkovych nakladl a sluzby od 13%
celkovych néaklada. /

2/ sluzby na fakturované externi analyzy,konzultace,expertyzy atd.

19.60 Material predstavuji pfedvsim pfimé materidlové naklady na potizeni materidlu predevsim
chemikalii, surovin pro pokusy, laboratornich pomucek, drobnych pfistrojt atp.

19.70 Cestovné — cestovni nahrady,vyuziti automobill vyjma pouziti automobild MILCOM a.s. a
naklad( na odpovidajici provoz, naklady spojené s cestovanim,jizdné, cestovni nahrady.



19.80 specifické Naklady spojené se zverejnovanim a presentaci vysledku a se zajisténim ochrany
dusevniho vlastnictvi.

20.00 Doplnkové naklady jsou zahrnuty do sluzeb 19.50

Vyzkumny Ustav potravinarsky Praha
Celkové uznané ndklady 5345 tis. K¢, z toho MZe 5345 tis. K¢

(podil ucelové podpory 100%)

19.Pfimé naklady (3743 tis. K<)

19.10 Osobni naklady (2689 tis.K¢) Predstavuji mzdy
resiteld na provadéni casové naroc¢nych analytickych
praci a odvod do fond( socidlniho a zdravotniho
pojisténi.

19.20 a 19.30 HMN a NHMM - nejsou planovany.

19.40 Provoz a udrzba HMM - nejsou planovany.

19.50 Sluzby (55 tis.K¢) Z této polozky budou hrazeny naklady
a vydaje za sluzby souvisejici s feSenim projektu

19.60 Material (841 tis. K¢) Tato polozka bude predevsim
vynaloZena na nakup prebiotickych latek, Cistych
chemikalii a enzymovych preperat(, na porizeni kitd pro
stanoveni inulinu a oligofruktosy (fa Megazyme),
chromatografickych kolon, komponent mobilnich fazi a
pod . Déle z ni budou hrazeny naklady obnovu

bézného vybaveni laboratofi.

19.70 Cestovné (108 tis. K¢) V prvych dvou letech feseni

z ného budou hrazeny sluzZebni cesty, spojené s fesenim.



Od druhého roku reseni bude pouZito pfi presentaci
dosazenych vysledkl na odbornych konferencich a
symposiich v CR i zahranii.

19.80 Specifické ndklady (50 tis. K¢) Budou pouzity na tisk
posterd a na pripravu publikaci.

20. Doplrikové naklady (1602 tis. K¢). Jsou vypocteny ve vysi

30% z celkovych néakladd.

4.4.1b. Upresnéni nakladd pro subjekty, které maiji pfidéleny kod v IS VaV, napt. fakulty

4.4.2. Nakladové tabulky

Nékladova tabulka SOUHRNNA ZA PROJEKT

4.4.2.4. KALKULACE NAKLADU



2009
2010
2011
2012
2013

CELKEM

18. Uznané naklady
2340 tis. K&
2600 tis. K¢
2756 tis. K¢
2620 tis. K¢
2314 tis. K&

12630 tis. K¢

19. Pfimé naklady
2043 tis. K¢
2270 tis. K&
2407 tis. K&
2287 tis. K&
2021 tis. K&

11028 tis. K¢

19.10. Osobni
1035 tis. K¢
1190 tis. K¢

1250 tis. K¢



1164 tis. K&

1054 tis. K&

5693 tis. K¢

19.20. Pofizeni HMM

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

19.30. Porizeni NHMM

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

19.40. Provoz a udrzba HMM

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢



19.50. Sluzby
435 tis. K¢
475 tis. K¢
502 tis. K¢
473 tis. K¢
415 tis. K¢

2300 tis. K¢

19.60. Materidl
550 tis. K¢
450 tis. K¢
610 tis. K¢
440 tis. K¢
422 tis. K¢

2472 tis. K¢

19.70. Cestovné
23 tis. K¢
150 tis. K¢
35 tis. K¢
180 tis. K¢
55 tis. K¢

443 tis. K¢

19.80. Specifické naklady

0 tis. K¢



5 tis. K¢
10 tis. K&
30 tis. K¢
75 tis. K¢

120 tis. K&

20. Doplnikové naklady
297 tis. K¢
330 tis. K¢
349 tis. K¢
333 tis. K¢
293 tis. K¢

1602 tis. K¢

4.4.2.5. FINANCNI ZDROJE
2009
2010
2011
2012
2013

CELKEM

MZE18 - Celkem z MZE
2340 tis. K¢
2600 tis. K¢
2756 tis. K¢

2620 tis. K¢



2314 tis. K&

12630 tis. K¢

MZE19.10. — Osobni z MZe

1035 tis. K¢

1190 tis. K&

1250 tis. K¢

1164 tis. K¢

1054 tis. K¢

5693 tis. K¢

NZF18 - Celkem z NZF

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0OVZ18 - Celkem z OVZ

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢

0 tis. K¢



PODIL UCELOVE PODPORY
100 %
100 %
100 %
100 %
100 %

100 %

Souhrn za Vyzkumny Ustav mlékdrensky s.r.o. - pfijemce - koordinator - FC

18. Uznané naklady
1350 tis. K¢
1500 tis. K¢
1590 tis. K¢
1510 tis. K¢
1335 tis. K¢

7285 tis. K¢



MZE18 - Celkem z MZE
1350 tis. K¢
1500 tis. K¢
1590 tis. K¢
1510 tis. K¢
1335 tis. K¢

7285 tis. K¢

Souhrn za Vyzkumny Ustav potravinarsky Praha, v.v.i. - pfijemce - FC

18. Uznané naklady
990 tis. K¢

1100 tis. K¢

1166 tis. K¢

1110 tis. K¢

979 tis. K¢

5345 tis. K¢



MZE18 - Celkem z MZE
990 tis. K¢

1100 tis. K¢

1166 tis. K¢

1110 tis. K¢

979 tis. K¢

5345 tis. K¢

4.5. PLAN AKTIVIT - prehled

A901

1.7.2009 - 31.12.2009

Implementace pripadné modifikace mikrobiologickych metod aplikovatelnych pfi feseni.

A902

1.7.2009 - 31.12.2009

Implementace, interni validace a modifikace chemickych analytickych metod aplikovanych pfi feseni
projektu



A903

1.7.2009 - 31.12.2009

Posoudit schopnost adherence u vybranych probiotickych kmen( ze Sbirky mlékarskych
mikroorganism{

4.5.x. KONKRETN{ AKIVITA PLANU AKTIVIT - "A901" - podrobné

4.5.1. Definice aktivity

4.5.1.1 Nazev (cil) aktivity

Implementace pripadné modifikace mikrobiologickych metod aplikovatelnych pfi feseni.

4.5.1.2. Aktivita Od

1.7.2009

4.5.1.3. Aktivita Do



31.12.2009

4.5.1.4. Popis aktivity

Budou zahajeny prace na vybéru vhodnych kultivacnich pad pro kvantitativni detekci kment
probiotickych mikroorganismt (MO), zvoleni vhodného antibiotika, pouZiti suplementd, podminek
kultivace (teplota, ¢as, oxidoredukéni potencial).Budou ovérovany moznosti kvantitativniho rozliseni
probiotickych MO od ostatnich bakterii mlécného kysani (BMK), pouzitych jako zékladni kultura
(mezofilni laktokokova kultura, smésna jogurtova kultura).

4.5.1.5. Pouzité zdroje aktivity

Na fedeni se budou podilet pracovnici VUM.

4.5.1.6. Ke kterému dilc¢imu cili se aktivita vztahuje

V001

4.5.2. Vysledky aktivity

Znalosti o metoddach detekce a selektivniho oddliseni probiotickych bakterii.

4.5.3. Prosttedky ovéreni dosaZeni aktivity

Vysledky budou uvedeny ve vyrocni zpraveé za rok 2009.

4.5.4. Kritické predpoklady dosaZzeni aktivity

nejsou



4.5.x. KONKRETNI AKIVITA PLANU AKTIVIT - "A902" - podrobné

4.5.1. Definice aktivity

4.5.1.1 Nazev (cil) aktivity

Implementace, interni validace a modifikace chemickych analytickych metod aplikovanych pfi feseni
projektu

4.5.1.2. Aktivita Od

1.7.2009

4.5.1.3. Aktivita Do

31.12.2009

4.5.1.4. Popis aktivity

Bude provedena impementace a interni validace metody s kitem Megazyme pro stanoveni inulinu a
oligofruktosy. Dale bude ovéfena moznost modifikace této metody nahradou spektrofotometrické
koncovky za koncovku HPLC s refraktometrickou detekci. Budou zahajeny prace na implementaci

AOAC metody na stanoveni trans-galaktooligosacharidd.

4.5.1.5. Pouzité zdroje aktivity



Enzymové kity Megazyme, spektrofotometr Helios Alpha, sestava HPLC fy Waters s
refraktometrickou detekci, enzymové preparaty beta-galaktosidasy.

Resitelé : Ing |. Bohacenko,CSc, RNDr Z. Kopicova,CSc, Ing J. Komdrkova, Z. Lacinova

4.5.1.6. Ke kterému dilc¢imu cili se aktivita vztahuje

V001

4.5.2. Vysledky aktivity

Implementovana a interné validovana metoda na stanoveni inulinu a oligofruktosy. Pocatecni
vysledky impementace metody na stanoveni trans-galaktooligosacharidu.

4.5.3. Prostredky ovéreni dosazZeni aktivity

Periodicka zprdva za prvy rok feseni projektu.

4.5.4. Kritické predpoklady dosazeni aktivity

Bude dosaZeno uspokojivé interni validace implementované metody na stanoveni inulinu a
oligofruktosy.

4.5.x. KONKRETNI AKIVITA PLANU AKTIVIT - "A903" - podrobné

4.5.1. Definice aktivity

4.5.1.1 Nazev (cil) aktivity



Posoudit schopnost adherence u vybranych probiotickych kmen( ze Sbirky mlékafskych
mikroorganism{

4.5.1.2. Aktivita Od

1.7.2009

4.5.1.3. Aktivita Do

31.12.2009

4.5.1.4. Popis aktivity

U souboru vhodnych probiotickych kmen( ze Sbirky mlékarskych mikroorganismi bude za
konstantnich podminek experimentu na modelu tkanovych kultur (Caco-2 popt. HT-29 anebo T84)
ovérena jejich schopnost adheze na sliznici traviciho traktu (napf. dle: Crociani, J. 1995. Adhesion of
different bifidobacteria strains to human enterocyte-like Caco-2 cells and comparison with in vivo
study).

4.5.1.5. Pouzité zdroje aktivity

Laminarni box, inkubator, anaerostat, mikroskop, centrifuga, vodni lazen, vyvéva, tfepacka,
chladnicka s mraznickou apod.

o vev

Osoby podlejici se na reseni aktivity: MUDTr. Filip RiZi¢ka Ph.D., MSc Robert Kadlec, Ing. Veronika
Hola Ph.D.

4.5.1.6. Ke kterému dil¢imu cili se aktivita vztahuje



V003

4.5.2. Vysledky aktivity

- bude optimalizovana metoda stanoveni adherence

- budou ziskany informace nezbytné pro vybér vhodnych kmen( a pro nasledné monitorovani Gcinku
prebiotik.

4.5.3. Prostfedky ovéreni dosaZeni aktivity

Uspé&nost metody bude porovnana s jiz publikovanymi studiemi, vysledky budou uvedeny ve vyro¢ni
zpraveé za rok 2009

4.5.4. Kritické predpoklady dosazeni aktivity

nejsou

5. DOPLNUJICi UDAJE

5.1. Nazev projektu anglicky

Research and developement of dairy synbiotic fermented products.

5.2. Anotace predmétu reseni Cesky

Projektu si klade za cil rozsifit sortiment potravin pfinasejicich zdravotni prospéch spotiebiteli a tim
prispét ke zlepsSeni zdravi nasi populace. Budou experimentalné ziskany znalosti o interakcich mezi



probiotiky a prebiotiky a navrzeny nové synbiotické fermentované mlékarenské vyrobky a jejich
vyrobni technologické postupy pro aplikaci v praxi. Dale budou

ovérovany moznosti ovlivnéni adherence, resp. tvorby biofilmu, probiotickych kultur za pfitomnosti
prebiotik, tj. v synbiotickych vyrobcich. U mléénych vyrobkd typu jogurtli, mléénych napojd a
Cerstvych syrQ bude sledovana Zivotaschopnost probiotickych kultur (vybranych druhi laktobacild,
bifidobakterii a streptokok() pti skladovani s pfidavkem inulinu, oligofruktosy nebo trans-
galaktooligasacharid(. Budou vypracovany navrhy technologickych postupl vyroby téchto vyrobku
pro aplikaci v praxi.

5.3. Anotace predmétu feseni anglicky

The aim of this project is to extend the assortment of foods giving health benefit for consumer and in
this contribute to improvement for our population health. Knowledge about interactions between
probiotics and prebiotics will be experimentally obtained. New synbiotic fermented milk products
with theirs technological procedures for practical application will be proposed.

Possibilities of adherence affection or biofilm creation of probiotic cultures with added prebiotics, it
is in synbiotic products, will be investigated.

Viability of probiotic cultures (selected species (strains) of Lactobacilli, Bifidobacteria and
Streptococci) in milk products such as yogurts, milk drinks and fresh cheeses with addition of inulin,
oligofructose or trans-galactooligosaccharides during the shelf life will be followed.

Proposals of technological processes for practical production this commodity will be elaborated.

5.4. Kli¢cova slova Cesky

prebiotika, probiotika, synbiotika, mlécné vyrobky, fermentované vyrobky, syrovatkové ndpoje

5.5. Kli¢ova slova anglicky

prebiotics, probiotics, synbiotics, dairy products, fermented products, whey beverages

5.6. Klasifikace hlavniho oboru reseni



GM

5.7. Klasifikace vedlejsiho oboru feseni

EE

5.8. Klasifikace dalsiho vedlejsiho oboru feseni

CE

5.9. Vyjadreni k obdobnym projektiim

Resitelé projektu se nepodileji na feseni zddného projektu s navrhovanou tematikou.

Resitelé se podileji na navrzich projektd v ramci soutéze VAK 2008:

VUPP-320-2:Nové metody a postupy vyuZiti zemédélskych surovin pro koncepci funkénich potravin

pFijemce - koordinator: VUPP: v.v.i.

KM1 — Vyskyt a vliv technologicky problematickych mikroorganism( z ekologickych farem na vyrobu
farmarskych syru

(pFijemce - koordinator: MZLU)

MASTITIS — Metoda postupu identifikace mastitidnich patogent v pfipadé faleSné negativnich
vysledk( a vysokém poctu somatickych bunék

(ptijemce - kooordinator: VUM s.r.o0.)

rap2808 — Moznosti efektivni sledovatelnosti a kontroly autenticity mléénych a masnych produkt( od
prvovyroby az ke spotrebiteli za vyuZiti modernich metod hmotové spektrometrie ve volném
prostoru.



(pfijemce - koordniator: VUM s.r.o0)

VUZT-08-10-11 — Vyzkum a inovace technologickych systéma a postupti dojeni a o$etieni mléka
zvysujici kvalitu a bezpecnost produkce s akcentem na biomléko

(pfijemce - koordnidtor: VUZT)

LFA - Ekologicky orientovanad Zivocisna produkce, zasadni predpoklad trvalé udrzitelnosti rozvoje
hospodareni v LFA oblastech

(pfijemce - koordinator: CZU)

BMK-slady - VyuZziti slad(l a bakterii mlé¢ného kvaseni k rozsifeni nabidky funkénich potravin

(pfijemce - koordinator: VUM s.r.o.)

5.10. Stupen dlivérnosti Gdajd

5.11. ZvIastni podminky pro projekt navrhovany projektovym tymem pro feSeni smluvniho vztahu s
MZe

Zv1astni podminky nejsou.

5.12. Vyjadreni ke splnéni dalsich soutéznich podminek k pfedpokladanym vysledkim

V roce 2011 bude ukoncen vystup V002 a bude ptipraven vysledek bodové hodnotitelny dle pravidel
RIV a v kazdém nasledujicim roce bude ukonéen vystup s vysledkem bodové hodnotitelnym dle
pravidel RIV.



Jedna se zejména o uZitné vzory, ¢lanky v recenzovanych casopisech a dalsi typy vysledkl (viz bod 6.
Doplnujici udaje)

5.13. Vyjadreni k navrhu oponentd

Jako oponent je navrhovana

Doc. Ing. Milada Plockova, CSc.

Vysoka skola chemicko-technologicka v Praze

Ustav technologie mléka a tukd

Technicka 5

166 28 Praha 6

tel.: 220 443 275

milada.plockova@vscht.cz

5.14. Vyjadreni ke GMO

Nebude pracovano s GMO.

5.15. Vyjadreni k provadéni pokus(i na zvitatech

Nebudou provadény pokusy na zviratech.

5.16. k zavazku prijemce/ptijemce koordinatora, Ze uzivatelé vysledkd daného vyzkumu budou ¢inni v
prvovyrobé produkt(i uvedenych v pfiloze | Smlouvy o ES nebo v jejich zpracovaniy

Pfijemce a pfijemce-koordinator se zavazuiji, Ze uZivatelé vysledkd daného vyzkumu budou ¢inni v
prvovyrobé a zpracovani produktl uvedenych v pfiloze | Smlouvy o ES (kapitola 4 - Mléko a mlécné
vyrobky, ptaci vejce, pfirodni med).



5.17. Vyjadreni jak je zajiSténo, Ze 'Navrh projektu dava predpoklad rychlé a efektivni spoluprace s
uzivatelskou sférou'

Téma navrhovaného projektu zapadd do prvni priority " Potraviny a Zdravi" Ceské technologické
platformy pro potraviny, kterou ustavila Potravinai'skd komora CR, jako predstavitel vyrobc potravin
v CR, s cilem usmé&rfiovat vyzkum a vyvoj v oboru na témata, o kterd ma praxe zajem a maji $anci
realizace v praxi.

6. UPRESNUJICI UDAJE - REKAPITULACE VYSLEDKU RIV
Interni kdd poskytovatele

Koéd RIV 2009

Nazev RIV 2009

Upresnéni

Pocet vysledkd RIV dosazenych timto projektem CELKEM
Pocet vysledkl RIV - 1. rok feseni

Pocet vysledkl RIV - 2. rok feseni

Pocet vysledkl RIV - 3. rok feseni

Pocet vysledkl RIV - 4. rok feseni

Pocet vysledkl RIV - 5. rok feseni

01_JI00
Jimp

¢lanek v impaktovaném casopise



04_JN21

Jneimp

¢lanek v recenzovaném casopise

Il - ostatni védy - Cesky a slovensky jazyk
4

0

21_F0O0

uzitny vzor

primyslovy vzor

vysledky s pravni ochranou
3

0



CELKEM vysledkl RIV za projekt
11

0



