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1. IDENTIFIKACNI UDAJE PROJEKTU
1.1. Identifikaéni kod projektu

Identifikaéni kéd projektu

QK1910024
1.2. Nazev projektu v éeském jazyce

Nazev projektu v ¢eském jazyce

Vyuziti enzymatického a probiotického potencialu mikroorganismu k vyvoji novych a zvySeni kvality a trvanlivosti stavajicich
mlécnych a pekarenskych vyrobka.

1.3. Nazev projektu anglicky

Néazev projektu anglicky

Utilization of enzyme and probiotics potential of micro-organisms to develop new and improve the quality and durability of
existing dairy and bakery products.

1.4. Vefejna soutéz, do které je dany projekt podavan

Vefejna soutéz, do které je dany projekt podavan

Verejna soutéz vyhlasena v roce 2018 s pocatkem feseni projektd od roku 2019

1.5. Program, do kterého je dany projekt podavan v ramci vefejné soutéze
Program, do kterého je dany projekt podavan v ramci verejné soutéze

QK - Program aplikovaného vyzkumu Ministerstva zemédélstvi na obdobi 2017-2025, ZEME
1.6. Podprogram, do kterého je dany projekt podavan v ramci programu

Podprogram, do kterého je dany projekt podavan v rdmci programu
Podpora inovativniho zemédélstvi a lesnictvi prostfednictvim pokrocilych postupt a technologii

1.7. Vyuziti pravidel pro odvétvi zemédélstvi, lesnictvi a rybolovu

Vysledky projektu - uvedené v bodé 3.1. - se musi tykat produkt@/surovin uvedenych v pfiloze | Smlouvy o fungovani
Evropské unie
nebo odvétvi lesnictvi.

Hlavni uchaze¢ projektu prohlasuje, ze navrhovany projekt spada svym feSenim do PFilohy | Smlouvy o fungovani Evropské
unie a splfiuje nize uvedené podminky Ramce ¢l. 30 GBER a ¢l. 31 ABER pro statni podporu vyzkumu, vyvoje a inovaci u
vSech uchazecl/pfijemc:

Podpora vyzkumu a vyvoje v odvétvi zemédélstvi, rybolovu, lesnictvi a akvakultury je slucitelna s vnitfnim trhem ve smyslu ¢&l.
107 odst. 3 Smlouvy a je vyfata z oznamovaci povinnosti podle €l. 108 odst. 3 Smlouvy, pokud jsou splnény tyto podminky:
Podporeny projekt je v zajmu vSech podnik( plsobicich v dotyéném odvétvi nebo pododvétvi zemédélstvi i lesnictvi.

Prede dnem zahajeni podporfeného projektu musi byt na internetu zvefejnény tyto informace:

« skute€nost, Ze ma byt realizovan podpofeny projekt,

» jaké jsou cile podporeného projektu,

« priblizné datum zverejnéni o¢ekavanych vysledkd podporeného projektu,

* misto zvefejnéni ocekavanych vysledkl podpofeného projektu na internetu,

* Udaj, Zze vysledky podpofeného projektu jsou k dispozici vSem podnikim plsobicim v odvétvi zemédélstvi nebo lesnictvi nebo
pfislusném pododvétvi zdarma.

Vysledky podporovaného projektu musi byt dostupné na internetu ode dne ukonceni podporovaného projektu nebo ode dne,
kdy byly informace o vysledcich tohoto projektu poskytnuty ¢lendm urcité konkrétni organizace, podle toho, co nastane dfive.
Vysledky zlistanou dostupné na internetu po dobu nejméné péti let ode dne ukoncéeni podporovaného projektu.

Podpora se poskytuje pfimo vyzkumnym organizacim a organizacim $ificim znalosti. Podpora nezahrnuje platby podnikim
pusobicim v odvétvi zemédélstvi nebo lesnictvi na zakladé ceny zemédélskych a lesnickych produktd, pfipadné produktd
rybolovu a akvakultury.

Intenzita podpory nesmi pfesahnout 100 % zpUsobilych nakladu.

1.7.1. V ptipadé, ze se projekt hlasi k vyuziti pravidel pro odvétvi zemédélstvi, lesnictvi a rybolovu, vybere se z nabidky
konkrétni

produkt (kapitola) dle Pfilohy | Smlouvy o fungovani Evropské unie nebo oblast lesnictvi

V pfipadé, Ze se projekt hlasi k vyuziti pravidel pro odvétvi zemédélstvi, lesnictvi a rybolovu, vybere se z nabidky konkrétni produkt (kapitola) dle Pfilohy | Smlouvy o
fungovani Evropské unie nebo

oblast lesnictvi

ANO

1.7.2. Vybér kapitol

Kapitola Nazev

4 Mléko a mlé¢né vyrobky, ptaci vejce, pfirodni med
11 Mlynskeé vyrobky, slad, $kroby. Lepek, inulin
1.7.3. Lesnictvi

Lesnictvi

NE
1.8. Kliéové oblasti

Klicové oblasti

Udrzitelna produkce potravin

1.8.1. Soulad s vyhlasenymi vyzkumnymi potfebami MZe
Soulad s vyhla§enymi vyzkumnymi potfebami MZe

1.9. Datum zahajeni a ukonéeni projektu
Datum zahajeni a ukonc&eni projektu

01/2019 - 12/2023

1.10. Kéd daveérnosti adaju

Kéd davérnosti udajd

S - UpIné a pravdivé Udaje o projektu nepodléhajici ochrané podle zvlastnich pravnich predpist.
1.11. Hlavni obor projektu

Hlavni obor projektu



GM - Potravinarstvi
1.12. Vedlejsi obor projektu

Vedlejsi obor projektu

EE - Mikrobiologie, virologie

1.13. DalSi vedlejsi obor projektu
Dalsi vedlej$i obor projektu

EB - Genetika a molekularni biologie

1.14. Vyzkumné smeéry dle Koncepce vyzkumu, vyvoje a inovaci MZe na léta 2016 — 2022

Nazev
VII. Produkce potravin
VII. 4. Technologie pro vyrobu a pfipravu potravin

1.15. Cile feSeni projektu v éeském jazyce

Cile feSeni projektu v ¢eském jazyce

Vyuzit enzymaticky a probioticky potencial mikroorganismu k vyvoji a zavedeni do vyroby novych potravinarskych vyrobkd na
bazi mléka a cereadlii a ke zvyseni kvality, nutriéni hodnoty, vytéznosti, trvanlivosti a zlepSeni senzorickych vlastnosti stavajicich
produktd.

1.16. Cile feSeni projektu v anglickém jazyce

Cile feseni projektu v anglickém jazyce

To use the enzyme and probiotic potential of microorganisms to develop and introduce new food products based on milk and
cereals and to improve quality, nutritional value, yield, durability and sensory properties of existing products.

1.17. Kli€ova slova v ¢eském jazyce

Kli¢ova slova v eském jazyce

enzymaticka aktivita;probiotika;bakterie mlééného kvaseni;kvasinky;zrani syri;kvasek
1.18. Kli€ova slova v anglickém jazyce

Kli¢ova slova v anglickém jazyce

enzymatic activity;probiotics,;lactic acid bacteria;yeasts;cheese ripening;sourdough
1.19. Vysledky projektu

Nazev vysledku Druh vysledku Termin dosazeni Termin
implementace

Jost: Funkéni vlastnosti BMK(MK). Jost - pavodni / pfehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, které
nespada do zadné z vySe uvedenych skupin

12/2019 12/2020

O: Enzymaticka modifikace funkénich vlastnosti mlé&nych bilkovin(J$,JS).

O - ostatni vysledky 10/2020 12/2023

Jost: Moznosti vyuziti B-galaktosidasy permeabilizovanych bungk(LC).

Jost - puvodni / pfehledovy ¢lanek v

recenzovaném odborném periodiku, které nespada do zadné z vySe uvedenych skupin

12/2020 12/2023

W: Den VUM -informace o vysledcich projektu za obdobi

2019-2020 (PR,MK).

W - usporadani workshopu 04/2021 12/2021

O: Vyuziti B-galaktosidasy pro pFipravu galaktooligosacharidd(LC). O - ostatni vysledky 10/2021 12/2023

Jost: Porovnani druhového zastoupeni mikroorganismt v tuzemskych a zahraniénich kvasech(MK).

Jost - puvodni / prehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, které nespada do zadné z vys$e uvedenych skupin
12/2021 12/2023

Jost: Vyuziti mikrobialnich enzymu pro zlep$eni texturnich, senzorickych a nutri¢nich vlastnosti fermentovanych mléénych
vyrobki (JS,JS).

Jost - puvodni / pfehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, které nespada do zadné z vy$e uvedenych skupin
12/2021 12/2023

O: Rozsifeni tuzemského genofondu bakterii mlééného kvaseni a kvasinek pro pouziti v mlékarenském a pekarenském
pramyslu(MK,VD).

O - ostatni vysledky 12/2021 12/2023

O: Zalozeni kvasové shirky mikroorganismd(MK,VD). O - ostatni vysledky 12/2021 12/2024

Fuzit: Prebioticky preparat(LC,JS) Fuzit - uZitny vzor 12/2021 12/2026

Jsc: Sledovani druhového zastoupeni bakterii mlééného kvaseni nebo kvasinek v kvasku(MK,JM).

Jsc - pavodni/prehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, ktery je obsazen v databazi SCOPUS s pfiznakem
LJArticle®, ,Review”, nebo ,Letter"

06/2022 12/2025

O: Vliv enzymové modifikace mléénych bilkovin na texturu pfirodnich syra(JS,Js).

O - ostatni vysledky 11/2022 12/2026

Ztech: ZpUGsob stabilizace aktivity kvasu béhem skladovani v chladu(VD,MJ).

Ztech - ovéfena technologie 12/2022 12/2023

Fuzit: Pafeny syr (JS,J8,JaS) Fuzit - uzitny vzor 12/2022 12/2025

Fuzit: Fermentovany mlé&ny vyrobek se zvy$enou nutriéni hodnotou (LC,JS,PT)

Fuzit - uzitny vzor 12/2022 12/2026

Jimp: Pfiprava a aplikace prebiotického preparatu na bazi galaktooligosacharida(LC).

Jimp - plvodni/pfehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, ktery je

obsazen v databazi Web of Science s pfiznakem ,Article”, ,Review", nebo ,Letter*

12/2022 12/2026

W: Den VUM -informace o vysledcich projektu za obdobi 2021-2022(PR,MK).

W - usporadani workshopu 04/2023 12/2023 }

Fuzit: Fermentovany mlécény vyrobek s lepSimi texturnimi viastnostmi (JS,JS).

Fuzit - uzitny vzor 06/2023 12/2025

O: Aplikace galaktooligosacharid(i pro zvy$eni nutriéni hodnoty fermentovanych vyrobka(LC)



O - ostatni vysledky 11/2023 12/2025

Fuzit: Regulace zrani syra cilenou lyzi proteolyticky aktivniho kmene v tésté syra zplisobenou bakteriocin produkénim
kmenem(VD).

Fuzit - uzitny vzor 12/2023 12/2025

Jimp: Vyuziti mikrobialnich enzym( pro zlep$eni texturnich a senzorickych vlastnosti syrt (JS,JS,VD)

Jimp - pGvodni/pfehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, ktery je

12/2023 12/2025

obsazen v databazi Web of Science s pfiznakem ,Article®, ,Review”, nebo ,Letter”

Ztech: PFiprava kvasovych kultur pro rGzné aplikace (chlebové kvasy, chladné vedeni tésta, mrazené tésto) (VD,MJ).
Ztech - ovéfena technologie 12/2023 12/2025

Fuzit:Polotvrdy syr vyznacujici se unikatnimi senzorickymi vlastnostmi(VD,PT).

Fuzit - uzitny vzor 12/2023 12/2026

Ztech: Pafeny syr(JS,JaS) Ztech - ovéfena technologie 12/2023 12/2026

1.20. Kategorie vyzkumu, experimentalniho vyvoje ainovaci

Kategorie vyzkumu, experimentalniho vyvoje a inovaci

PV - Primyslovy vyzkum

1.21. Narodni priority orientovaného vyzkumu

Narodni priority orientovaného vyzkumu

Hlavni priorita

Konkurenceschopna ekonomika zalozena na znalostech > 2. Posileni udrzitelnosti vyroby adalSich ekonomickych aktivit > 2.2
UzZitné vlastnosti

produktd a sluzeb > 2.2.2 Posilit konkurenceschopnost produktt a sluzeb prostfednictvim zvySovani jejich uzitnych vlastnosti
Vedlejsi priorita

Konkurenceschopna ekonomika zaloZena na znalostech > 2. Posileni udrzitelnosti vyroby adal§ich ekonomickych aktivit > 2.2
UZitné vlastnosti

produktd a sluzeb > 2.2.1 Inovovat vyrobky v odvétvich rozhodujicich pro export prostfednictvim spole¢nych aktivit vyrobni
avyzkumné sféry

1.21.1. Narodni priority orientovaného vyzkumu — poznamka

Narodni priority orientovaného vyzkumu — poznamka

Resitelsky tym zahrnuje 2 vyzkumné organizace a 3 podniky(2 mlékarenské zavody, 1 pekarensky) a v oblasti 2.2.2. pfispéje
vyvinutim fermentovanych mlécnych vyrobk( s lepS§imi texturnimi vlastnostmi a zvySenou nutriéni hodnotou.V oblasti 2.2.1. se
feSitelsky tym bude zabyvat inovaci v oblasti komodit mléko a mlé&né a mlynské vyrobky.

1.22. Oborové zaméreni projektu dle CZ-NACE

Oborové zaméreni projektu dle CZ-NACE
100000 - Vyroba potravinarskych vyrobkud

1.23. Pfedmeét feSeni navrhu projektu

Predmét feSeni navrhu projektu

Vybér mikroorganism@ a enzym( s vhodnymi vlastnostmi pro aplikaci do mléénych vyrobkt a kvasu a zavedeni novych
metodik.ZvySeni kvality,nutriéni hodnoty, vytéznosti, trvanlivosti a zlepSeni senzorickych vlastnosti fermentovanych mléénych
vyrobk( vyuzitim vybranych mikrobialnich kmend, jejich konsorcii, nebo enzymu.Aplikace mikrobialnich kultur ve vyrobé
pekarskych kvasli vedouci ke zlepseni organoleptickych vlastnosti, delsi trvanlivosti a zefektivnéni vyroby.

1.24. Vyjadreni ke geneticky modifikovanym organismuam (,,GMO*)
1.24.1. Budete nakladat s GMO? 1.24.2. Mate pfislusné povoleni k nakladani s GMO?

NE NE

1.24.3. Popis nakladani s GMO

1.25. Vyjadreni k provadéni pokusu na zvifatech

1.25.1. Budete vyuzivat pokusna zvifata? 1.25.2. Mate pfisluSné opravnéni k vyuzivani pokusnych zvifat?
NE NE

1.25.3. Popis vyutziti pokusnych zvifat

2. PREDSTAVENI PROJEKTU
2.1. Cil projektu (ucel podpory)

Cil projektu (ucel podpory)

Cilem projektu je efektivni vyuziti mikroorganismu a jejich enzymu ve vybranych technologiich, kde existuje znaény prostor pro
vyvoj novych, zvySeni kvality a reformulace stavajicich produktt i lep$i vyuziti surovin. Projekt bude zaméren ve spolupraci s
pramyslovymi partnery na mlé¢né a pekarenské vyrobky. Do 31.12.2023 bude cilem v oblasti mlé¢nych vyrobk( vyvinout nové
produkty, zlepsit konzistenci a nutriéni vlastnosti pomoci vybranych kmenu a vyvinutého prebiotika na bazi
galaktooligosacharidu. Konzistence vyrobku a vytéZznost syrd bude zlep$ena enzymovou vazbou kaseinu a sérovych bilkovin.
Dal$im cilem je zkraceni doby zrani syr( fizenou lyzi pomoci tvorby antibakterialnich latek. ZvySeni kvality a trvanlivosti
pekarskych kvast je hlavnim cilem v oblasti pekarenstvi.

2.2. Predstaveni projektu

Predstaveni projektu

Konkurenceschopnost potravinarského pramyslu zavisi z velké miry na schopnostech nabizet na trh stale nové, svymi
parametry pro konzumenta a obchod zajimavé potraviny. Pfedkladany projekt je zaméfen na komplexni vyuZiti potencialu
"divokych" kmend BMK, kvasinek a mikrobialnich enzym( v mlékarenském a pekarenském primyslu a je zaméfen na tfi
zakladni oblasti pouziti téchto kultur — kysané mlécné vyrobky, syry a kvasy pro vyrobu chleba, chladné vedeni tésta a mrazené
tésto. Cilem je rozsifeni sortimentu novych vyrobkl a zvy$eni kvality, nutriéni hodnoty, vytéZnosti, trvanlivosti a zlep$eni
senzorickych vlastnosti nékterych stavajicich produktl. Pro dosaZeni tohoto cile bylo feSeni projektu rozdéleno do péti na sebe
navazujicich oblasti.Prvni ¢ast projektu je zaméfena na ziskani dostate¢né velkého poctu kmen( z rdznych zdroju

s pozadovanymi vlastnostmi pro jednotlivé aplikace. Tyto izolaty budou charakterizovany z hlediska metabolickych aktivit
dualezitych pro planované aplikace. Druha a tfeti ¢ast projektu je zaméfena na zvySeni zdravotnich benefitll a zlepSeni
senzorickych a texturnich vlastnosti fermentovanych mlé€nych vyrobkd s vyuzitim vybranych mikroorganismu a enzymu.
Zvyseni efektivnosti, kvality vyroby pfirodnich syrd s vyuzitim mikrobialnich kmend, jejich konsorcii nebo jejich enzym je napini
Ctvrté Casti projektu.V této oblasti si projekt klade za cil vyuzit bézné nepouzivané kmeny, jejich konsorcia (napf. kefirove



kultury) nebo metabolické produkty k vyvinuti chutové unikatnich novych vyrobkd. DalSim smérem je orientace na snizeni
nakladovosti vyroby zvySenim vytéznosti pouzitim enzymu (mikrobialni transglutaminaza(MTG)) nebo zkracenim délky zrani
urychlenim procesu proteolyzy mléénych bilkovin, k é¢emuz budou pouzity bakteriocin-produkujici kmeny bakterii mlééného
kvaseni(BMK) schopné usmérnéni a urychleni zrani syrd. Originalita feSeni v tomto pfipadé spociva ve vybéru a paralelnim
pouziti dvou rdznych kmend, z nichZ jeden ma vhodny enzymaticky aparat intracelularnich enzymda a je lyzovan v tésté syra
pusobenim antimikrobialnich latek produkovanych druhym kmenem po probéhnuti zakladniho prokysavani syra. Posledni ¢ast
je zaméfena na moznosti vyuziti mikrobialnich a kvasinkovych kultur ve vyrobé pekarskych kvasu ke zlepSeni organoleptickych
vlastnosti, prodlouzeni trvanlivosti a zefektivnéni vyroby pekarenskych vyrobkd. Rovnéz budou hledany riizné zpusoby zajisténi
vysoké aktivity kvasu béhem dlouhodobého skladovani-zpisob zahusténi a skladovani kvasu (snizeni metabolické aktivity),
parametry vakuového suseni. Originalita feSeni spoc¢iva v zapojeni metod umoznujici sledovani vyskytu a pomérného
zastoupeni jednotlivych druh( ¢i kment ve kvascich (syrech) sledovanim specifickych sekvenci DNA.

2.3. Metodika feseni

Metodika FeSeni

C001(2019-2022)

Etapy feSeni

1.1.2019-31.12.2020

Izolace a identifikace kmen( z rdznych materiald.

Testovani vlastnosti jednotlivych izolatt pro feseni dilSich cilt 2 az 4 klasickymi metodami a pomoci genovych profild.
Testovani metod pro sledovani zastoupeni jednotlivych druhd mikroorganismu v kvasech.

1.1.2021-31.12.2022

Vybér soubort kmena pro diléi aplikace.

Testovani slucitelnosti kmenl se zakladnimi kulturami pouzivanymi pro kysané vyrobky a zrajici syry.

Skladani kvasovych kultur na zakladé jejich fermentacni aktivity, technologickych vlastnosti, zmén v zastoupeni mikroorganizmu
(kompatibilita kmen).

Sestaveni kultur pro aplikace fesené v dil¢ich cilech C003 az 005.

Prezentace vysledkd.

Metody a postupy

Materidl pro izolaci-syrové mléko, syry, kvasky (zdroj: malé soukromé pekarny, www.pecempecen.cz), samovolné zkvasena
mouka, stolice. Izolace mikroorganizma na elektivnich a selektivnich zivnych padach (1). Identifikace mikroorganizma — bakterie
sekvenace Useku 16 S rRNA, kvasinky sekvenace oblasti ITS, LSU, D1/D2.Selekce kment na zakladé viastnosti dulezitych z
hlediska pouzitelnosti pro jednotlivé aplikace:

Kysané vyrobky-probiotické vlastnosti, tvorba exopolysaccharid(i, metabolismus cholesterolu (bsh aktivita)

Syry — peptidazova, aminopeptidazova, esterazova a glutamat dehydrogenazova (GDH) aktivita (1), tvorba bakteriocint -ziskani
bakteriocin produkénich kmend lyzujici buriky cilovych kmen( s vysokymi hodnotami enz.aktivit. - agar spot test, agar-well
diffusion assay, cross-streak assay

(2

Kvasy - rust a tvorba organickych kyselin pfi riznych teplotach, proteolyticka aktivita a metabolismus dusiku, produkce
metabolitd odpovédnych za tvorbu aroma a antimikrobialni aktivitu, tvorba exopolysacharidud, $tépeni Skrobu a fytatu atd. (3-5).
Vybér kment pro jednotlivé aplikace, tvorba smésnych kultur a testovani kompatibility kmend v laboratornich a poloprovoznich
podminkach — pH kfivka, tvorba organickych kyselin a CO2 (kapilarni isotachoforéza a nepfima impedanéni metoda),
proteolyza.

Zavedeni metod umoznujicich detekci a kvantifikaci jednotlivych druht mikroorganisma v kvascich (syrech). Pro tyto ucely
budou vyuzity real-time PCR (6), DGGE (7) a pratokova cytometrie (8).

C002(2019-2021)

Etapy feseni

1.1.2019 - 31.12.2021

Metodika reSeni

Postup pro pfipravu prebiotického preparatu s vysokym obsahem galaktoligosacharid.

Poznatky o moznosti vyuziti permeabilizace bunék vybranych mikroorganism produkujicich R-galaktosidasu.

Metody pro sledovani pribé&hu modifikace bilkovin pomoci mikrobialni transglutaminasy (MTG). Poznatky o vlivu zakladnich
podminek pfi pusobeni MTG na reologické a funkéni vlastnosti modifikované suroviny.

Metody a postupy

Permeabilizace mikrobialnich i kvasinkovych bunék znamymi i novymi €inidly (9, 10) a sledovani trangalaktosylacni aktivity v
zahu$téném permeatu syrovatky(11). Pro sledovani tvorby galaktooligosacharidt bude pouzita metoda HPLC s aminokolonou a
ELS detektorem. Modifikace bilkovin mléka pomoci komeréniho preparatu MTG (12,. 13). Pro sledovani prabéhu reakce budou
zavedeny metody stanoveni volnych aminoskupin spektrofotometricky po reakci s o-ftaldialdehydem a stanoveni oligomerud
pomoci SDS-PAGE a SEC. Bude provedena optimalizace podminek reakce (davka enzymu, teplota, pH, vliv denaturace) a
hodnoceni vlivu modifikace na funkéni vliastnosti bilkovin (pribéhu kyselého a sladkého srazeni mléka a stanoveni tuhosti gelu
dynamickou oscilacni reometrii, stanoveni pevnosti gelu penetrometricky, hodnoceni vaznosti vody a synereze gelu zatézovym
testem v odstfedivém poli, obsah bilkovin v syrovatce pro posouzeni vytéZnosti pfi vyrobé syrd). Posouzeni vlivu podminek
tepelného osetfeni a homogenizace.

C003(2020-2023)

Etapy feseni

1.1.2020 - 31.12.2021

Laboratorni testy vybranych kmend, jak se chovaji v mlé€né matrici, optimalizace fermentace a michani pro hustsi konzistenci.
1.1.2021 - 31.12.2022

Vyvoj fermentovanych vyrobku s husts$i konzistenci a s potencionalné probiotickymi viastnostmi.

Aplikace preparatu s galaktooligosacharidy do fermentovanych vyrobku.

PFiprava podkladu pro podani a pfedani planovanych aplikovanych vysledkd.

1.1.2023 - 31.12.2023

Poloprovozni a provozni testy.

Metody a postupy

U kmenu vybranych v ramci C001 bude sledovan narlst v riznych mléénych matricich (kravské, kozi, ovéi mléko), bude
optimalizovana fermentace pomaoci variace teploty a doby fermentace, doby a intenzity michani. S vyuzitim poznatka C002
budou modifikovany bilkoviny suroviny a sledovan



vliv na reologické vlastnosti fermentovanych vyrobku a jejich stabilitu. Pribéh enzymové rekace MTG, reologické vlastnosti a
stabilita vyrobku bude sledovana metodami uvedenymi v C002.

Bude posuzovan vliv pfidavku preparatu s galaktooligosacharidy vyvinutého v ramci C002 do receptury fermentovaného
mlééného vyrobku na pfezivani probiotickych mikroorganismu a senzorické vlastnosti vyrobku. Koagulat bude posuzovan z
hlediska zastoupeni jednotlivych druht mlé€nych bakterii s vyuzitim selektivnich plotnovych metod a senzorickych vlastnosti.
Obsah organickych kyselin bude stanoven izotachoforeticky, obsah a slozeni sacharidi HPLC, dale budou hodnoceny
reologické vlastnosti rotaénim reometrem. Ziskané poznatky budou nasledné ovéfeny pomoci poloprovoznich a provoznich
testd.

Metodika pro dil¢i cile C004 a C005 je uvedena v pfiloze 2.3 MetodikaC004_005

Seznam literatury PFiloha 2.3 Metodika feSeni-Literatura

2.4. Souéasny stav poznani a pfedchozi feSeni

2.4.1. Souéasny stav poznani a predchozi reSeni

Soucasny stav poznani a predchozi feseni

Zavedeni zakysovych kultur do mlékarenské technologie pfineslo standardni vyrobky a omezilo na minimum zdravotni rizika
spojena s konzumaci vyrobkd z nepasterovaného mléka. Rostouci dominance nékolika velkych dodavateld kultur vede k
unifikaci produkce v evropském méFitku predevsim v sortimentu kysanych vyrobk a zrajicich syrti. Rada mensich vyrobct
nebude dlouhodobé schopna v téchto segmentech cenové konkurovat velkym koncerniim a bude se muset zaméfit na vyrobu
rznych specialit a nabidnout spotfebiteliim senzoricky odli$né vyrobky nadstandardni kvality a trvanlivosti nebo jit cestou
snizeni nakladl zvy$enim vytéznosti nebo zkracenim doby zrani pfi zachovani kvality. Tento projekt si klade za cil pfispét
vyvojem mléénych produktd, které budou splfiovat potfeby téchto mensich vyrobcu. V tuzemsku byla jiz tématika

novych produktd na bazi mléka a obilovin feSena v projektu QJ1310256(2013-2017, MZe). Vyuzivany byly rdzné
biotechnologické postupy a selekce mikroorganismu pomoci genomickych metod. Navrhovany projekt bude vyuzivat nékteré z
téchto metodickych postupl a metod, jakoz i nékteré izolaty mikroorganism nevyuzité pro Gcely ukonéeného projektu.
Zameéreni dilCich cila a planované vysledky navrhovaného projektu jsou zcela odlisné. Problematika urychleni zrani syr(i byla
predmétem feSeni projektu QE 3163(2003-2007,MZe) na kterém se podileli néktefi ¢lenové fesitelského tymu. Jednim z
vystupd byl UV 18257(2008) Smés mikrobialnich kmenu a lysozymu pro urychleni zrani tvrdych a polotvrdych syra.
Navrhovany projekt se zaméfuje na jinou skupinu bakteriocinG (ne nisin) a nepocita s vyuzitim lysozymu.

V sou¢asné dobé neni na trovni EU vytvoren registr povolenych enzyma (enz. pripravku) pfi vyrobé potravin. Nékteré enzymy
jsou schvaleny pro pouziti v potravinach jako potravinarské pridatné latky, coz neni pfipad MTG. Aplikace MTG v mléénych
vyrobcich je v nékterych zemich EU povolena, v CR je schvalovana pro konkrétni aplikace MZCR (pfiloha 2.4.1 MTG).
Zamérem tohoto projektu je ovéfit mozné zpusoby vyuziti MTG mv mlécnych produktech, které by byly pouZitelné po zafazeni
MTG na seznam povolenych enzymu na trovni EU. Kvalita chleba je dana jeho chuti a vini, nutriéni hodnotou, texturou a
trvanlivosti. V pekarenském pramyslu se pro zlepseni téchto vlastnosti pouzivaji zlepSovaci pfipravky nebo enzymy.
Alternativné Ize pouzit pfidavek kvasku, ktery ovliviiuje vSechny vysSe uvedené parametry kvality chleba a splfiuje pozadavky
konzument( na sniZeni pouzivani aditiv. Stejné jako v jinych odvétvich potravinafského prdmyslu zaéinaji se i v tomto oboru
prosazovat komeréné dodavané startery dodavané zahraniénimi firmami. Organoleptické vlastnosti chleba v CR se lisi od
vlastnosti téchto vyrobku v jinych evropskych zemich a proto je zamérem tohoto projektu nabidnout sortiment tuzemskych
starteri zachovavajicich tradiéni chut ¢eského chleba.

2.4.2. Obdobné a souvisejici projekty nebo vyzkumné zaméry

2.4.2.1. Identifikaéni kéd 2.4.2.2. Popis vztahu k navrhovanému projektu

R0O1418 Sdileni nékterych vysledkd a metodickych postupu z oblasti charakterizace probiotickych vlastnosti bakterii
mlééného kvaseni a kvasinek.

2.5. Potfebnost a aktualnost projektu

Potfebnost a aktualnost projektu

Predkladany projekt je potfebny a aktualni, nebot pfispiva ke spInéni cilt klicové oblasti Udrzitelna produkce potravin zvySenim
konkurenceschopné produkce potravin pomahajici zajistit potravinovou sobéstadnost CR.

Naplriuje cile vyzkumného sméru Produkce potravin plnénim dil¢ich cilt

-vyzkum a vyvoj novych technologii vyroby kvalitnich a lidskému zdravi prospéSnych potravin

respektujicich sou¢asné poznatky o vyzivé(probiotika a prebiotika)

-vyuzivani novych technologickych postupt pfi vyrobé potravin, které zvysi konkurenéni vyhody(zkraceni doby zrani, vyssi
vytéznost, lepsi organoleptické vlastnosti)

2.6. Kritické predpoklady dosazeni cili a vysledka projektu

Kritické pfedpoklady dosaZeni cilli a vysledku projektu

Riziko nedosazeni dil¢ich cilC a vysledkl projektu je nizké a spociva predevsim v nenalezeni vhodnych mikroorganism( a
enzymil pro planované aplikované vysledky. Resitelsky tym povaZuje v8echna rizika za zvladnutelna.

2.7. NaplInéni cile kli€ové oblasti a cild podprogramu

Naplnéni cile klicové oblasti a cili podprogramu

Predkladany projekt pfispiva ke spinéni cild klicové oblasti Udrzitelna produkce potravin zvy$enim konkurenceschopné
produkce potravin pomahaijici zajistit potravinovou sobéstagnost CR.

Naplriuje cile vyzkumného sméru Produkce potravin plnénim dil€ich cild

-vyzkum a vyvoj novych technologii vyroby kvalitnich a lidskému zdravi prospésnych mlé¢nych vyrobkl respektujicich souc¢asné
poznatky o vyzivé

-vyuzivani novych technologickych postupl pfi vyrobé potravin, které zvysi konkurenéni vyhody vyrobcl mléénych vyrobkl a
pekarenskych pfipravka a vyrobki

Projekt pfispiva k pInéni cilt 2.2.1. a 2.2.2 Narodnich priorit orientovaného vyzkumu,exp.vyvoje a inovaci -zvy$eni poctu
realizovanych transfer(i know-how a technologii z vyzkumnych organizaci do podnikt v odvétvich rozhodujicich pro export a
posilenim konkurenceschopnosti produktli zvySenim jejich uzitnych vlastnosti(zdravotni benefit,organoleptické vlastnosti).

2.8. Motivaéni uéinek podpory projektu

Ano a) znacné zvétSeni velikosti projektu ¢i ¢innosti v pfipadé pridéleni podpory: rist celkovych nakladd na projekt (bez snizeni
vydajl pfijemce

podpory v porovnani se situaci, kdy by nebyla poskytnuta podpora), zvySeni po¢tu osob pfidélenych na €innosti v oblasti VaVal.
Ano b) znacné zvétSeni rozsahu projektu ¢i ¢innosti v pfipadé pfidéleni podpory: zvySeni poctu o¢ekavanych pfinosa projektu,



projekt, ktery se vyznacuje vyssi pravdépodobnosti dosazeni zasadniho pokroku na poli védy nebo techniky ¢&i vySSim rizikem
neuspéchu (spojenym zejména s vySSim rizikem obsazenym ve vyzkumném projektu, s dlouhodobou povahou projektu a s
nejistotou ohledné jeho vysledk).

Ano c) zna¢né zvysSeni celkové ¢astky vynalozené pfijemcem na projekt ¢i ¢innost v pfipadé pfidéleni podpory: celkové zvySeni
nakladd na VaVal vynalozenych pfijemcem, zmény rozpoctovych prostfedk( pfidélenych na projekt (bez odpovidajiciho snizeni
rozpoctu jinych projektd), zvySeni nakladd na VaVal vynalozenych pfijemcem, vyjadfené jako podil celkového obratu.

Ne d) zna¢né zkraceni doby feseni ¢i urychleni pfislusné €innosti: kratSi doba dokonéeni projektu ve srovnani se situaci, kdy by
byl projekt uskute¢fiovan bez podpory.

Ano e) predlozeni zadosti o podporu pfed zahajenim praci na projektu nebo ¢innosti — musi byt vzdy splnéno

2.8.1. Motivaéni u€inek podpory projektu - poznamka

Motivaéni ucinek podpory projektu - poznamka

Vyzkumna &innost v oblasti potravinaiského pramyslu v CR by nebyla mozna bez vefejné podpory,protoZe producenti a
zpracovatelé, vétSinou malé a stfedni podniky, nejsou schopni v sou¢asné i budouci ekonomické situaci vyznamné podporovat
nakladny a rizikovy vyzkum a vyvoj, jehoz vysledky vSak pro zvySeni svoji schopnosti obstat ve vysoce konkurenénim prostredi
nyni i v budoucnu vyznamné potrebuji. Vysledky vyzkumu pfispivaji k inovacni €innosti, ale jsou také zdrojem poznatk( a
znalosti , které se vyuzivaji ke zlepSovani ¢innosti, produkce, jeji kvality prostfednictvim poradenstvi.

Tento projekt by se bez statni podpory realizoval izolované pro jednotlivé cile s dlouhou dobou realizace a nebyl by realizovan
komplexné.

2.9. Popis zpusobu uplatnéni vysledk

Popis zpusobu uplatnéni vysledkd

Projekt vyuziva Zvlastnich pravidel pro zemédélstvi a rybolov, a proto budou vysledky projektu dostupné zdarma vSem
zajemcum. Vysledky projektu budou mj. zvefejnény na internetovych strankach koordinatora projektu.

V praxi vyuzitelné poznatky budou uzivateldm pfedany formou spoluprace na projektu, workshopt a ¢lanka v recenzovanych
Casopisech. Tim se vysledky dostanou k manazer(im jakosti, vyrobnim mistrim, technologim, apod. Odborna verejnost bude s
vysledky seznamena v impaktovanych ¢asopisech.

Aplikovatelné vysledky budou vyuzity primyslovymi partnery podilejicimi se na feseni projektu. Celkem se pocita s pfihlasenim
6 uzitnych vzora a uplatnénim 3 ovéfenych technologii.

Dal$i zajemci z podnikové sféry je mohou vyuzit zdarma na zakladé smlouvy o vyuziti vysledkd.

2.10. Predpokladané pFinosy projektu

2.10.1. Tvarci vysledkt

Hlavni ekonomické pfinosy

Trzby - ¢astka [tis. K¢]

286382

Trzby - komentar

VUM, VSCHT 0 K& Projekt se hlasi k vyuziti pravidel pro odvétvi zemédslstvi, lesnictvi a rybolovu, dle Pfilohy | Smlouvy o
fungovani Evropské unie.Vysledky musi byt poskytovany zdarma.

Moravia Lacto

Zavedeni vyroby nového druhu syra a kysaného vyrobku po ukonéeni feSeni projektu. Jeden novy druh polotvrdého syra (5 t
tydné) - 82 KE&/1 kg syra ex zavod, tj. celkové 20,5 mil K& roéné, za 5 let 102,5 mil. K&. Jeden novy druh kysaného vyrobku
(5000 | tydné) - 25 K&/1 | vyrobku ex zavod, tj. 6,25 mil K& ro¢né, za 5 let 31,25 mil.K&

MIékarna Olesnice

Zavedeni vyroby nového druhu pafeného syra s pfidavkem MTG(2023-2028), ro¢ni kapacita vyroby cca 500 tun pfi cené 80
K¢/kg, nabéh 100t(2023, 500t (2028), trzby 144 mil

Zeelandia

1.nizkokyselostni kvas(2022-2028) nabéh vyroby z 10 na 60 tun, cena za tunu 20-24 tis.K¢&,trzby 8037 tis.K&

2.kvas pro zitny chléb(2024-2028) vyroba 0,4-3 tuny ro¢né, cena 60-80 tis K&/t, trzby 595 tis. K&

Zisk - ¢astka [tis. K¢]

14616

Zisk - komentar

Moravia Lacto

PFi kalkulaci zisku na urovni 3 % z trzeb se jedna za 5 let o cca 4,013 mil. K&.

MIékarna Olesnice

Bézna ziskovost pfi vyrobé syrl je cca 3 %, v dusledku pouziti MTG Ize predpokladat zvyseni vytéznosti o cca 3 % (po odecteni
nakladd na zakoupeni enzymatického preparatu) = isté zvySeni zisku

trzby 144 mil. K& * 6(3+3) % zisk = 8,64 mil. K& Zeelandia

1.trzby 8037 tis.K¢,naklady 6329 tis.KE=1708 tis.K¢ zisk

2. trzby 595 tis. K¢&,naklady 340 tis. K& =255 tis. K¢ zisk

Export - ¢astka [tis. K¢]

87463

Export - komentar

Mlékarna OleSnice

Vétsina produkce pareného syra (60 %) bude exportovana.

Zeelandia

Export ¢ini cca 10 % produkce tj. pfedpoklad 863 tis. K&.

Pracovni mista - pocet

0

Pracovni mista - komentar

Nepredpoklada se vytvoreni novych pracovnich mist.

Jiné pfFinosy

pfinos pro poradenstvi - pocet

24

pfinos pro poradenstvi - komentaf

V zavislosti na svém charakteru ma kazdy z 24 vysledkd RIV uréitou miru pfinosu v poradenstvi.
pFinos pro vzdélavani - pocet

24

pfinos pro vzdélavani - komentar



V zavislosti na svém charakteru ma kazdy z 24 vysledkd RIV ur€itou miru pfinosu pro vzdélavani.

2.10.2. Budouci uzivatelé vysledk

Hlavni ekonomické pfFinosy

Trzby - ¢astka [tis. K&]

41000

Trzby - komentar

Lze predpokladat, ze nové receptury a technologie vyuzije dalSi alespon jeden mlékarensky zavod tak, Ze po ukoncéeni projektu
zavede do vyroby cca jeden novy druh polotvrdého syra 2 t tydné, coz predstavuje za rok pfi hodnoté 82 K¢ za 1 kg syra ex
zavod trzby 8,2 mil K&, za 5 let 41 mil. K&.

Zisk - ¢astka [tis. K¢]

1230

Zisk - komentar

Predpokladany zisk 3 % z trzeb 41 mil. K&.
Export - ¢astka [tis. K¢]

Export - komentar
Nepredpoklada se.
Pracovni mista - po4det

0

Pracovni mista - komentar

Nepredpoklada se vytvoreni novych pracovnich mist.

Jiné prinosy

prodlouzeni trvanlivosti - %

5

prodlouzeni trvanlivosti - komentar

Zavedeni protektivnich mikroorganismu do vyvijenych vyrobk( pfispéje k prodlouzeni trvanlivosti vyrobkl a ke snizeni ztrat v
dobé skladovani, distribuce a prodeje.

3. HARMONOGRAM RESENI A VYSTUPY/VYSLEDKY PROJEKTU

3.1. Vysledky projektu
Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024Vv001 Jost: Funkéni vlastnosti BMK(MK).

3.1.3. Popis vysledku

Vyhodnoceni testovani sbirkovych kment na pfitomnost BSH gend, na produkci EPS a dal$ich biochemickych viastnosti.
3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Jost - puvodni / prehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, které

nespada do zadné z vySe uvedenych skupin

12/2019 12/2020

Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku .
QK1910024Vv002 O: Enzymaticka modifikace funkénich vlastnosti mléénych bilkovin(JS,JS).
3.1.3. Popis vysledku

Prezentace vysledku ¢asti projektu na mezinarodni konferenci.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

O - ostatni vysledky 10/2020 12/2023
Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024V003 Jost: Moznosti vyuziti B-galaktosidasy permeabilizovanych bunék(LC).

3.1.3. Popis vysledku

Clanek zaméreny na postupy permeabilizace kvasinkovych a bakterialnich burek a jejich vyuziti pro hydrolyzu laktosy nebo
pfipravu galaktooligosacharidu.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosaZeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Jost - ptvodni / prehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, které

nespada do zadné z vy$e uvedenych skupin

12/2020 12/2023

Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024Vv004 W: Den VUM -informace o vysledcich projektu za obdobi 2019-2020 (PR,MK).
3.1.3. Popis vysledku

Presentace dosazenych vysledkl za 2019-2020.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

W - usporadani workshopu 04/2021 12/2021
Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku .
QK1910024V005 O: Vyuziti B-galaktosidasy pro pfipravu galaktooligosacharid(i(LC).

3.1.3. Popis vysledku

Prezentace vysledku ¢asti projektu na mezinarodni konferenci.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosaZeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

O - ostatni vysledky 10/2021 12/2023
Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024V006 Jost: Porovnani druhového zastoupeni mikroorganismu v tuzemskych a zahrani¢nich kvasech(MK).
3.1.3. Popis vysledku

Clanek porovnavajici druhové zastoupeni mikroorganisma v kvascich tuzemského a zahrani¢niho pivodu.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Jost - puvodni / pfehledovy €lanek v recenzovaném odborném periodiku, které

nespada do zadné z vySe uvedenych skupin

12/2021 12/2023



Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024V007 Jost: Vyuziti mikrobialnich enzym( pro zlepSeni texturnich, senzorickych a nutriénich vlastnosti
fermentovanych

mléénych vyrobka (JS,JS).

3.1.3. Popis vysledku

Shrnuti dosazenych vysledkd - vhodné koncentrace enzymu a zpUsoby jejich aplikace, testovani rGznych surovin a vlivu
enzym( na BMK

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Jost - pdvodni / pfehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, které

nespada do zadné z vySe uvedenych skupin

12/2021 12/2023

Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024Vv008 O: Rozsifeni tuzemského genofondu bakterii mlééného kvaseni a kvasinek pro pouziti v mlékarenském a
pekarenském primyslu(MK,VD).

3.1.3. Popis vysledku

Soubor kmen izolovanych z rGznych zdroju(pfedev§im mlécnych a pekarskych surovin), identifikovanych metodami
molekularni genetiky a

deponovanych na pracovisti dlouhodobé Shirky mlékarenskych mikroorganismd.Kmeny mohou byt dale vyuzivany pro zakladni
i aplikovany vyzkum

i pro vyvoj novych vyrobka.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

O - ostatni vysledky 12/2021 12/2023
Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024Vv009 O: Zalozeni kvasové sbirky mikroorganismG(MK,VD).

3.1.3. Popis vysledku

Soubor kmenu ziskanych izolaci z rdznych kvaskd tuzemského i zahraniéniho plvodu. Jednotlivé kmeny budou identifikované
metodami molekularni genetiky a budou u nich popsany vlastnosti dilezité pro aplikaci v pekarenském primyslu.Kmeny budou
dlouhodobé uchovavany pfi -80°C nebo lyofilizované.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazZeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

O - ostatni vysledky 12/2021 12/2024
Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku .

QK1910024V010 Fuzit: Prebioticky preparat(LC,JS)

3.1.3. Popis vysledku

Preparat s obsahem prebiotik na bazi galaktooligosacharidu.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Fuzit - uzitny vzor 12/2021 12/2026
Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024V011 Jsc: Sledovani druhového zastoupeni bakterii mlééného kvaseni nebo kvasinek v kvasku(MK,JM).
3.1.3. Popis vysledku

Presentace vysledkd a metodickych postupt pro sledovani druhového zastoupeni mikroorganismu v kvascich.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Jsc - pavodni/pfehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, ktery je

obsazen v databazi SCOPUS s pfiznakem ,Article®, ,Review”, nebo ,Letter”

06/2022 12/2025

Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku .
QK1910024Vv012 O: Vliv enzymové modifikace mlécnych bilkovin na texturu pfirodnich syri(JS,JS).
3.1.3. Popis vysledku

Prezentace vysledkd projektu na mezinarodni konferenci.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosaZeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

O - ostatni vysledky 11/2022 12/2026
Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024Vv013 Ztech: Zplsob stabilizace aktivity kvasu béhem skladovani v chladu(VD,MJ).

3.1.3. Popis vysledku

Budou hledany zplsoby stabilizace aktivity kvasu pfi skladovani pfi pokojové teploté s cilem dosazeni minimalné 6 mésiéni
zarucni doby.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Ztech - ovéfena technologie 12/2022 12/2023
Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku . .

QK1910024V014 Fuzit: Pafeny syr (JS,JS,JaS)

3.1.3. Popis vysledku

Navrh pafeného syra se zlepSenymi texturnimi vlastnostmi vyuzitim mikrobialnich enzymu.
3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Fuzit - uzitny vzor 12/2022 12/2025

Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku .
QK1910024V015 Fuzit: Fermentovany mlécny vyrobek se zvySenou nutriéni hodnotou (LC,JS,PT)
3.1.3. Popis vysledku

Navrh fermentovaného mlééného vyrobku s prebiotiky a probiotickymi bakteriemi.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosaZeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Fuzit - uzitny vzor 12/2022 12/2026
Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku



QK1910024V016 Jimp: Priprava a aplikace prebiotického preparatu na bazi galaktooligosacharidt(LC).

3.1.3. Popis vysledku

Clanek v impaktovaném &asopisu shrnuijici vysledky projektu v oblasti pFipravy prebiotického preparatu a jeho aplikace do
fermentovaného vyrobku.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Jimp - plvodni/pfehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, ktery

je obsazen v databazi Web of Science s pfiznakem ,Article®, ,Review", nebo

JLetter”

12/2022 12/2026

Vysledek projektu

3.1.1. Identifikacni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024V017 W: Den VUM -informace o vysledcich projektu za obdobi 2021-2022(PR,MK).
3.1.3. Popis vysledku

Presentace vysledkd projekt(i za obdobi 2021-2022.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

W - usporadani workshopu 04/2023 12/2023
Vysledek projektu

3.1.1. Identifika¢ni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku .
QK1910024Vv018 Fuzit: Fermentovany mlécny vyrobek s lepSimi texturnimi vlastnostmi (JS,JS).
3.1.3. Popis vysledku

Navrh vyrobku s hustsi konzistenci zajiSténou pasobenim mikrobialnich enzyma.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Fuzit - uzitny vzor 06/2023 12/2025
Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku .
QK1910024Vv019 O: Aplikace galaktooligosacharid( pro zvy$eni nutriéni hodnoty fermentovanych vyrobkud(LC)
3.1.3. Popis vysledku

Prezentace vysledkd projektu na mezinarodni konferenci.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

O - ostatni vysledky 11/2023 12/2025
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Vysledek projektu

3.1.1. Identifikacni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024Vv020 Fuzit: Regulace zrani syra cilenou lyzi proteolyticky aktivniho kmene v tésté syra zplsobenou bakteriocin
produkénim

kmenem(VD).

3.1.3. Popis vysledku

Vysledkem bude uzitny vzor chranici zkraceni délky zrani syra ¢€i zvyraznéni senzorickych vlastnosti v disledku pfidavku bunék
proteolyticky

aktivniho kmene lyzovaného v tésté syra plisobenim bakteriocin produkéniho kmene.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Fuzit - uzitny vzor 12/2023 12/2025
Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku .
QK1910024V021 Jimp: Vyuziti mikrobialnich enzyma pro zlep$eni texturnich a senzorickych vlastnosti syrt (JS,JS,VD)
3.1.3. Popis vysledku

Clanek shrnujici vysledky testovani vlivu mikrobialnich enzymd na texturni a senzorické vlastnosti jak &erstvych tak zrajicich
syrd.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Jimp - pGvodni/pfehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, ktery

je obsazen v databazi Web of Science s pfiznakem ,Article®, ,Review”, nebo

JLetter”

12/2023 12/2025

Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024Vv022 Ztech: Pfiprava kvasovych kultur pro riizné aplikace (chlebové kvasy, chladné vedeni tésta, mrazené tésto)
(VD,MJ).

3.1.3. Popis vysledku

Ovérena technologie zpUsobu pfipravy, slozeni a vedeni a kontroly kvasovych kultur pro rizné aplikace (chlebové kvasy,
chladné vedeni tésta, mrazené tésto.

3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosaZeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Ztech - ovéfena technologie 12/2023 12/2025
Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024Vv023 Fuzit:Polotvrdy syr vyznacujici se unikatnimi senzorickymi vlastnostmi(VD,PT).
3.1.3. Popis vysledku

Uzitny vzor popisujici zpusob vyroby polotvrdého syra s unikatnimi senzorickymi vlastnostmi.
3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Fuzit - uzitny vzor 12/2023 12/2026

Vysledek projektu

3.1.1. Identifikaéni ¢islo 3.1.2. Nazev vysledku

QK1910024V024 Ztech: PaFeny syr(JS,JaS)

3.1.3. Popis vysledku

Ovérena technologie zplsobu vyroby pafeného syra se zlepSenymi texturnimi vlastnostmi za vyuziti mikrobialnich enzym.
3.1.4. Druh vysledku podle struktury databaze RIV 3.1.5. Termin dosazeni vysledku 3.1.6. Termin implementace vysledku

Ztech - ovéfena technologie 12/2023 12/2026

3.2. Dil¢i cile feseni projektu

Diléi cil

3.2.1. Identifikaéni ¢islo dil€iho cile 3.2.2. Nazev dil¢iho cile

C001 Vybér mikroorganismu s vhodnymi technologickymi a biochemickymi vlastnostmi pro aplikaci do mléénych vyrobkd a



pekarskych kvasl a zavedeni metodik pro jejich testovani.

3.2.3. Datum zahajeni feseni dil¢iho cile 3.2.4. Datum ukonéeni feseni dil¢iho cile

01/2019 12/2022

3.2.5. Vysledky dil¢iho cile

Vybrané kmeny pro dal$i vyzkum fermentovanych mléénych vyrobk( na zékladé stanoveni vlastnosti: BSH aktivita (geneticky,
TLC), produkce EPS, symbi6za ¢i metabidza s technologickymi mikroorganismy, testovani vhodnych probiotik.Vybrané kmeny
pro regulaci a Upravu prabéhu zrani na

3.2.5. Vysledky dil¢iho cile

zakladé enzymatickych aktivit.Vybrané a otestované kmeny na zakladé vlastnosti dulezitych pro pekafskou vyrobu. Zavedeni

metod pro sledovani zastoupeni jednotlivych skupin mikroorganismu v kvasku.
3.2.6. Forma zpracovani a predani vysledkut dil€iho cile
Identifikacni ¢islo Nazev vysledku Termin dosazeni vysledku

QK1910024Vv001 Jost: Funkéni vlastnosti BMK(MK). 12/2019

QK1910024V004 W: Den VUM -informace o vysledcich projektu za obdobi 2019-2020 (PR,MK). 04/2021
QK1910024V006 Jost: Porovnani druhového zastoupeni mikroorganismu v tuzemskych a zahrani¢nich kvasech(MK).
12/2021

QK1910024Vv008 O: Rozsifeni tuzemského genofondu bakterii mlé€ného kvaseni a kvasinek pro pouZziti v
mlékarenském a pekarenském pramyslu(MK,VD).

12/2021

QK1910024V009 O: Zalozeni kvasové sbirky mikroorganismi(MK,VD). 12/2021

QK1910024V011 Jsc: Sledovani druhového zastoupeni bakterii mlééného kvaseni nebo kvasinek v kvasku(MK,JM).
06/2022

3.2.7. Kritické predpoklady dosazeni dil¢iho cile

Riziko nedosazeni dil¢iho cile je minimalni a spociva v nenalezeni mikroorganism@ vhodnych pro technologické uplatnéni.
Dil¢i cil

3.2.1. Identifikacni ¢islo dil€iho cile 3.2.2. Nazev dil¢iho cile

C002 Vybér a charakterizace mikrobialnich enzymu pro modifikaci potravinafskych surovin.
3.2.3. Datum zahajeni feSeni dil¢iho cile 3.2.4. Datum ukonéeni FeSeni dil¢iho cile

01/2019 12/2021

3.2.5. Vysledky diléiho cile

Postup pro pfipravu prebiotického preparatu s vysokym obsahem galaktoligosacharid.

Poznatky o moznosti vyuziti permeabilizace bunék vybranych mikroorganismt produkujicich -galaktosidasu.

Metody pro sledovani pribéhu modifikace bilkovin pomoci mikrobialni transglutaminasy (MTG). Poznatky o vlivu zakladnich
podminek pfi pusobeni MTG na reologické a funkéni vlastnosti modifikované suroviny.

3.2.6. Forma zpracovani a predani vysledku diléiho cile
Identifikani ¢islo Nazev vysledku Termin dosazeni vysledku

QK1910024V002 O: Enzymatick& modifikace funkénich vlastnosti mléénych bilkovin(J$,JS). 10/2020

QK1910024V003 Jost: MoZnosti vyuziti B-galaktosidasy permeabilizovanych bunék(LC). 12/2020

QK1910024V005 O: Vyuziti B-galaktosidasy pro pfipravu galaktooligosacharida(LC). 10/2021

QK1910024V007 Jost: Vyuziti mikrobialnich enzym( pro zlepSeni texturnich, senzorickych a nutriénich vlastnosti
fermentovanych mlé&nych vyrobk( (JS,JS).

12/2021

QK1910024V010 Fuzit: Prebioticky preparat(LC,JS) 12/2021

3.2.7. Kritické pfedpoklady dosazeni dil¢iho cile

Existuje riziko nizké transgalaktosyla¢ni aktivity permeabilizovanych bunék. V takovém pfipadé bude pro pfipravu
galaktooligosacharidu vyuzity komeréni enzymy. Riziko nedosazeni v dalsi oblasti je minimalni a spociva v nenalezeni vhodné
analytické metody pro sledovani prabéhu enzymové reakce MTG.

Diléi cil

3.2.1. Identifikaéni ¢islo dil¢iho cile 3.2.2. Nazev dil¢iho cile

C003 Zvyseni nutri¢nich benefith a zlepSeni senzorickych vliastnosti mléénych fermentovanych vyrobkud s vyuzitim vybranych
mikroorganisma a jejich enzymu.

3.2.3. Datum zahajeni feSeni dil¢iho cile 3.2.4. Datum ukonéeni FeSeni dil&iho cile

01/2020 12/2023

3.2.5. Vysledky dilgiho cile

Zvys$eni nutriéni hodnoty kysanych mléénych vyrobku - testovani kmenud vybranych v C001, aplikace prebiotického preparatu s
vysokym obsahem galaktoligosacharidi (C002), vyuZiti 3-galaktosidasy k pFipravé vyrobkd s nizkym obsahem laktosy.
Zleps$eni senzorickych a texturnich vlastnosti pomoci mikrobialnich enzyma - vhodné koncentrace enzymu, zpusoby aplikace.
3.2.5. Vysledky dil¢iho cile

Vyvoj vyrobk, jejich senzorické, mikrobiologické, texturni a skladovaci testy.

3.2.6. Forma zpracovani a predani vysledku dil¢iho cile

Identifikani ¢islo Nazev vysledku Termin dosazeni vysledku

QK1910024Vv004 W: Den VUM -informace o vysledcich projektu za obdobi 2019-2020 (PR,MK). 04/2021

QK1910024V007 Jost: Vyuziti mikrobialnich enzym( pro zlepSeni texturnich, senzorickych a nutriénich vlastnosti
fermentovanych mlé&nych vyrobka (JS,JS).

12/2021

QK1910024V015 Fuzit: Fermentovany mlégny vyrobek se zvy$enou nutriéni hodnotou (LC,JS,PT) 12/2022

QK1910024V016 Jimp: Priprava a aplikace prebiotického preparatu na bazi galaktooligosacharidt(LC). 12/2022
QK1910024V017 W: Den VUM -informace o vysledcich projektu za obdobi 2021-2022(PR,MK). 04/2023

QK1910024V018 Fuzit: Fermentovany mlé&ny vyrobek s lepsimi texturnimi viastnostmi (JS,JS). 06/2023 }
QK1910024Vv019 O: Aplikace galaktooligosacharidd pro zvySeni nutriéni hodnoty fermentovanych vyrobka(LC) 11/2023

3.2.7. Kritické predpoklady dosazeni dil¢iho cile

Pokud bude dosazeno dil¢ich cild C001 a C002 je riziko nedosazeni diléiho cile CO03 malé a spociva predevsim v nenalezeni
vhodnych koncentraci enzymu, které nebudou mit negativni vliv na senzorické a texturni vlastnosti vyrobku.

Diléi cil

3.2.1. Identifikaéni ¢islo dil€iho cile 3.2.2. Nazev diliho cile

C004 Zvyseni efektivnosti, kvality vyroby a prodlouzeni trvanlivosti pfirodnich syrd s vyuzitim vybranych mikrobialnich kmend,
jejich konsorcii, nebo jejich enzym.

3.2.3. Datum zahajeni feSeni dil¢iho cile 3.2.4. Datum ukonéeni FeSeni dil&iho cile

01/2020 12/2023
3.2.5. Vysledky diliho cile



Aplikace NSLAB a kvasinek vedouci ke zlepSeni senzorickych vlastnosti stavajicich typa syrd &i rozsifeni nabidky o nové druhy.
VyuZiti intracelularnich enzymd BMK a kvasinek k urychleni zrani syrG a odstranéni chutovych vad.

Vyuziti mikrobialnich enzymu pro zlepSeni vytéznosti, texturnich a senzorickych vlastnosti syrd.
3.2.6. Forma zpracovani a predani vysledkut dil€iho cile
Identifikaéni ¢islo Nazev vysledku Termin dosaZeni vysledku

QK1910024V004 W: Den VUM -informace o vysledcich projektu za obdobi 2019-2020 (PR,MK). 04/2021
QK1910024V012 O: Vliv enzymové modifikace mléénych bilkovin na texturu pFirodnich syr(i(JS,JS). 11/2022
QK1910024V014 Fuzit: Pafeny syr (JS,J$,JaS) 12/2022

QK1910024V017 W: Den VUM -informace o vysledcich projektu za obdobi 2021-2022(PR,MK). 04/2023
QK1910024Vv020 Fuzit: Regulace zrani syra cilenou lyzi proteolyticky aktivniho kmene v tésté syra zplsobenou
bakteriocin produkénim kmenem(VD).

12/2023

QK1910024V021 Jimp: Vyuziti mikrobialnich enzymu pro zlep$eni texturnich a senzorickych vlastnosti syr( (JS,JS,VD)
12/2023

QK1910024Vv023 Fuzit:Polotvrdy syr vyznacujici se unikatnimi senzorickymi vlastnostmi(VD,PT). 12/2023
QK1910024V024 Ztech: Pareny syr(JS,JaS) 12/2023

3.2.7. Kritické predpoklady dosazeni dil¢iho cile

Riziko nedosazeni dil¢iho cile spociva pfedevsim v nenalezeni vhodnych kombinaci mikroorganismd s vhodnou enzymatickou
aktivitou, pfipadné

nedostatecné organoleptické kvalité vyrobku.

Dil¢i cil

3.2.1. Identifikaéni ¢islo dil€iho cile 3.2.2. Nazev dil¢iho cile

CO005 Vyuziti mikrobialnich a kvasinkovych kultur ve vyrobé pekarskych kvas( ke zlep$eni organoleptickych vlastnosti,

prodlouzeni trvanlivosti a zefektivnéni vyroby pekarenskych produktd.

3.2.3. Datum zahajeni feSeni dil¢iho cile 3.2.4. Datum ukonéeni FeSeni dil¢iho cile

01/2019 12/2023

3.2.5. Vysledky dilgiho cile

ZpUsob stabilizace aktivity kvasu béhem skladovani v chladu.

3.2.5. Vysledky dilgiho cile

Sestaveni a zplsob pfipravy kvasovych kultur pro rizné aplikace (chlebové kvasy, chladné vedeni tésta, mrazené tésto).
3.2.6. Forma zpracovani a predani vysledku dil¢iho cile

Identifikacni ¢islo Nazev vysledku Termin dosazeni vysledku

QK1910024Vv004 W: Den VUM -informace o vysledcich projektu za obdobi 2019-2020 (PR,MK). 04/2021
QK1910024V013 Ztech: Zplsob stabilizace aktivity kvasu béhem skladovani v chladu(VD,MJ). 12/2022
QK1910024Vv017 W: Den VUM -informace o vysledcich projektu za obdobi 2021-2022(PR,MK). 04/2023
QK1910024Vv022 Ztech: Priprava kvasovych kultur pro rizné aplikace (chlebové kvasy, chladné vedeni tésta,
mrazené tésto) (VD,MJ).

12/2023

3.2.7. Kritické predpoklady dosazeni dil&iho cile

Riziko nedosazeni dil¢iho cile spociva predevsim v nenalezeni vhodnych kombinaci mikroorganisma s vhodnymi
technologickymi vlastnostmi, pfipadné v nedostate¢né organoleptické kvalité vyslednych vyrobkd.



