Priloha ¢. 1 - Projekt

Nazov projektu:

SuSena bryndza .

Skratka projektu: BRYNDRIED

Ziadatel :

- Obchodny nazov: Vyborny produkt, s.r.o.

- Adresa: Namestie slobody 2,066 01 Humenné
- Statutarny organ: Ing. Rastislav Korenko

Tel. 0910 784 021agromliekaren@produktagro.sk

- Veddci projektu: Ing. Rastislav Korenko
Tel. 0910 784 021agromliekaren@produktagro.sk

Termin rieSenia: 10.2014/ 11.2014

Cena rieSenia celkom: 5000 €
z toho - opravnené naklady: 5000€
- vlastné zdroje: 0€

- dotacia: 5000€



Popis Projektu

1. Ciele rieSenia

Ciel'om projektu je rozSitiponuku bryndze ako syrového polotovaru s mozmosychlej aplikacie
pri vyrobe slovenskych potravin trédého charakteru ( bryndzové halusky bryndzove rigfje
a s moznadu predzenia doby trvanlivosti a zlepSenia skladoViateti produktu.

2. Zakladné parametre rieSenia

Slovenska bryndza je roztiertiy zrejuci syr vyrobeny tragihym postupom, ktorého
charakteristickym znakom je drvenie a mletie vyehet syra ajeho mieSanie sol@e, alebo
sa’nym roztokom. Bryndza musi obsahtwainimalne 50 % osieho mlieka. Jej charakteristické
senzorické vlastnosti na jednej strane su ovplygnkwalitou o¥ieho mlieka, ktora suvisi so
spbésobom pasenia oviec, a na druhej strane dbarakdémy je vyznamne ovplyvneny
mikroflérou, ktoré je vBmi rozmanita a pozostava najma z rodov:

Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus, Entaraes, Kluyveromyces marxianus a Geotrichum
candidum. Mnohé ztychto mikroorganizmov zodpovédajcharakteru probiotickych
mikroorganizmov, teda maju schoptioprezi’ v podmienkach zaZivacieho trakttloveka

a pozitivne ovplyvni zdravie svojowinnog’ou v hruboméreve. Tento charakter bryndze si vSak
modze zachowa iba bryndza vyrobena z nepasterizovaného mliekakd'ko pasterizacia
dekontaminuje mlieko, teda dekontaminuju sa niefékroorganizmy, ktoré by mohli niavplyv
ma nepriaznivé senzorické a hygienické vlastnad®, aj probiotika. Dodrziavanim spravneho
technologického postupu sa ziska kvalitny, hygienicezavadny vyrobok aj z nepasterizovaného
mlieka. Bryndza sa bali do spotreligkého balenia v drevenych dyhach, alebo hlinikovigtiach
0,125g — 1 kg, alebo do 1 — 5 kg vedierok. Baldmiadze z dovodov kvality a vysledovEtesti

je mozné iba v bryndziarni. V malospotrebigkom baleni je doba trvanlivosti bryndze 14 dni od
datumu vyroby. V pripade rozvaZzovania bryndze \hoble z vaéSich baleni je nutné vyrobok
rozpredd do 48 h. Zabalena bryndza sa skladuje pri te@at 6°C.

Dobu spotreby wuje susina mligneho produktuCim vysSia je suSina produktu ( spravidla nad
56%), tym dlhSia je doba spotreby. Napriek vysSSe§iree sa vSak nevyluje zachovanie
rozmanitosti a aktivity pritomnych mikroorganizma¥zh’'adom na kratku doby spotreby bryndze
sa uvazZuje o jej spracovani na vysSiu susSiim by sa zabezpg#a moznos jej distriblcie

a skladovania pri vy33ich teplotach s fifedou dobou spotreby na viac mesiacov. Idea projekt
vychadza zo skusenosti s praskovymi formami syi@keva forma sa moze dosiakirsusenim pri
teplotach 110 C a nasledne rozomletim v malovyrobngodmienkach, alebo si zname postupy
suSenia syra s tym, Ze v prvej faze vyroby sa syndgenizuje vo vode s pridavkom emuiggch
prostriedkov a nasledne sa homogenizat suSi ngoseyesuSierni (US 4826693). Tento postup
moZze spbsobii zmenu organoleptickych vlastnosti syra ato napmenou Struktary bielkovin,
oxidaciu pritomnych mastnych kyselin. Ako emulgé&acasto pridava dba nasledne sa zvysi
hladina sodika. V pripade bryndze tato obsahufepsioodzene z vyrobného postupu. Na trhu su
zndme prasSkové formy zrejacich syrov, ktoré sihpadvaju pdvodnu chuaj aromu. Do tychto
syrov sa pridavaju mnozstva aditiv ( srvatka, mas§l olej, farbiva a pod.). Spotrehditana
vzhfadom na rychlu kulinarsku aplikaciu zaujem o tatonfu syrov, ale pozaduje zniZenie
mnoZstva aplikovanych aditiv. U bryndzi nie je ziydpostup suSenia. VEadom na pritomnds
probiotik je poZiadavka na viabilitu mikroorganizwnprioritna. Vyrobou suSenej bryndze by sa
mohlo dosiahnti predZenie garagnej doby z 14 dni az na 1 rok, respektive 2 azk§ bmlenim



v ochrannej atmosfér&o by mohlo okrem iného viésku rozSireniu tohto nasho Specifického
vyrobku na svetové trhy bez kddu na sezonndgproduktu.

3. Charakteristika projektu, postup rieSenia,

Projekt vychddza zo zameru zuySkladovaténos’ vyrobku so zachovanim organoleptickych
vlastnosti as poziadaviek na zachovanie viabihtykroflory, ktorda utuje charakteristické
probiotické a aromatické vlastnosti bryndze. Praliky vysledného produktu bude potrebna
mikrobiologickd a senzoricka analyza pred suSeninpoasusSeni produktu. Teda zakladnym
kontrolovanym krokom je sp6sob suSenia. Predp@kksal na suSenie vytizohrev pri nizkych
teplotach za vytvorenia vakua, mikrovinné suSersasenie na sprejovej susiarni. Ko projektu

je pripravi’ marketingové vzorky so zachovanym zloZzenim mastkyselin s kratkym t&@zcom,
ako aj nenasytenych mastnych kyselin so Specialmutricnymi vlasnogami ako je kyselina
linolova ajej trans-cis konjugovanymi izomérmi (&L a CLA2), ktoré sa vo vyznamnom
mnoZstve nachadzaju prave womn mlieku, Specialne z dojenia v jarnom obdohie $&nzorické
vlastnosti bude potrebné sledévavalitativne znaky pre arobmy a chuti ako su kalmaslova,
kapronova a derivaty aldehydov a keténov.

Variantné rieSenia spivaju v réznom stupni dosiahnutej suSiny a mikradgakej aktivity
vzhladom na aktivitu vody v produkte, a stanovenim adaéj stability v produkte pri hore
uvedenych spbsoboch suSenia a stanovenim textargakketingového produktu, tak aj produktu,
ktory sa ziska spatnou rehydrataciou. Vlastnahydratacie po réznych spésoboch susSenia je
taktieZ utujucou vlastnogou produktu.

V ramci projektu bude spracovana podrobna literareSerz z odbornej a vedeckej literatlry
zaoberajucej sa suSenim produktov na baze syrognsgranim na aplikaciu réznych spdsob
vyroby, aplikaciou aditiv, modernych postupov defayéicie produktov. Pri pokusoch budu
namerané potrebné parametre pre spracovanie mgdhlavateridlovych a energetickych bilancii .

Nasledne bude spracovana vyrobna a vyrobkova dakidcia pre navrhnuté a experimentalne
overeneé postupy a na zaklade ziskanych poznatkeperimentalnych merani vo forme Procesovej
knihy. Pri jej spracovani budu zZkddnené investné naklady a ich navratnbs

RieSitd’om projektu bude Narodné prmhospodarske a potravinarske centrum — Vyskumtgyv s
potravinarsky, ktory ma v tejto oblasti bohaté €nsti a potrebné experimentalne zazemie pre
vykonanie ziskanie objektivnych parametrov a hodktdéré budu vyuZzité pri spracovani zavere
Studie realizovatmosti. Na pracoviskach rieSiee budld vykonané najma laboratorne pokusy
a vykonané potrebné analyzy surovin, poloprodultayslednych produktov s ¢i@m naslednej
aplikacie v strprevadzkovych podmienkach.

Realizacia vysledkov projektu by mala prinieslepSenie ekonomiky daka predaja nového
vyrobku ktory bude mozné distribuavaa svetovych trhoch.

4. Realiz&né vystupy

1.Marketingové vzorky - suSena bryndza so zachgwanrganoleptickymi a mikrobiologickymi
vlasnogami.

2.Navrh technolégie vyroby susenej bryndze vratmrametrov susenia , navrhu zariadeni
a modelovych materiadlovych a energetickych bilari®iide odovzdany vo forme procesovej knihy
pred ukokenim projektu /nov.2014/



5. Harmonogram rieSenia

C. Nazove.u. Termin rieSenia Riesite Kontrélné body
1 Literarna a patentova reSers 10.2014 NPPC — VUP Odovzdanie
10.2014
2 Navrh alternativnych rieSeni | 10.2014 NPPC — VUP | Odovzdanie
vratane modelovych vygtov 10.2014
3 Overenie vyroby suseného | 10.2014/ NPPC — VUP | Odovzdanie
produktu z bryndze 11.2014 nameranych
v laboratérnych podmienkach parametrov
a vzoriek
11.2014
4 Navrh technoldgie vyroby 11.2014 NPPC — VUP | Odovzdanie ako
koncentratu kyselin vratane procesova kniha
parametrov jednotlivych 11.2014
operacii , navrhu zariadeni a
modelovych materialovych a
energetickych bilancii

6. Financovanie rieSenia projektu | Rok 2014 201... 201...
Cena projektu celkom: (v tis. EUR) 5000
ztoho - opravnené naklady celkom: 5000
vlastné zdroje 0
- Statna dotacia 5000
7. Struénd charakteristika doterajSej ¢innosti Ziadatera.

Spolanog’ Vyborny produkt,s.r.o. vznikla 26.3. 2014z&lom vyroby a spracovania miigych
vyrobkov z owiehoa kravského mlieka.V tomto roku bola ocenergtorn medailou ministra
pbédohospodéarstva v ramci taide Zndka kvality Sk Agrokomplex 2014.V gasnosti vyraba
11druhovmliénych vyrobkov: Prava kochanovska bryndzal00%gi Qugurt vihorlatsky biely,
Owi jogurt vihorlatsky ovocny, Qi jogurt vihorlatsky s ricottou, Riccota s @w jogurtom,
Ricotta — sladky srvatkovy syr, Kochanovska bryndz@% zmesna, Zifica kysla, sladka, Qva
hrudka Predaj vyrobkov realizujeme v ramci celej§mlanog’ je rodinna firma a ma zatial
zamestnanca. Me&ayobrat 17 000 eur.Predpokladany obrat 33000 ewame. Pokusili sme sa
vyraba’ isuSend bryndzu, ale potrebujeme dotig8odmienky suSenia tak aby sa zachovali
mikrobiologické a senzorické vlastnosti bryndzeolbbbmozné garantovapredlzenu Zivotnas
produktu. Prinos projektu s@iza v moznosti zvySenia kvality produkcie, zavedenového
produktu na trh a predpokladame Ze s tymto pramulda dostaneme Uspesne i na zatnanirhy.
Objem exportu by mohol behom nigkgch rokov mierne prekedt’ hodnotu stiasnej produkcie tj
cca 20 000 € megae.



Vybrana rieSitéska organizacia Narodné lpmhospodarske a potravinarske centrum — Vyskumny
stav potravinarsky ma bohaté skusenosti z vyskumbkroorganizmov bryndze, identifikcie
cennych latok v bryndzi a v neposlednom rade maepo€ experimentalne zazemie na overenie
rézych moZznosti suSenia &adania optimalnych podmienok suSenia.

8. Struéna charakteristika doterajSej ¢innosti veduceho projektu

Ing. Rastislav Korenko,je zodpovedny za chod spaiesti,Od roku 1998 do roku 2007 pracoval
ako obchodny namestnik v Humenskej mliekarni a,s@ka 2008 sa venuje prohospodarskej
a potravinarskej praxi.Je absolvent SPU Nitra.Vekakov.

Odbornym garantom projektu za rieSgiell organizaciu bude pracovka Vyskumného Ustavu
potravinarskeho, Biocentra v Modre Ing Elena Paonghyktora ma bohaté skdsenosti s vyskumom
mlie¢nych baktérii, inovacii mlimych vyrobkov a potravinarskych vyrobnych proces®/ramci
Narodného programu podpory zdravia, bola zodpovede¥itd projektu Vyskum odolnosti
probiotik v podmienkach zazZivacieho traktu, zvy8ewiability probiotik aplikaciou na ndsich,
aplikacia do potravin. Vysledky publikované napANGHYOVA, E., GLONCAKOVA, B.:
Influence of carrier on increasing viability of tacbacteria. 2nd Central European Congress on
Food. Book of abstrakt, Budapest, Hungary, april020P-N-60. V dalSom projekte
Biotechnologické spdsoby produkcie funkch zloZiek potravin bol vykonany screenig na tme
baktérie transformujuce kyselinu linolovu na korgugnu kyselinu linolovu (CLA), boli sledované
podmienky transformacie. Sledoval sa obsah izom€io& v mliecnych potravinach a definovanie
podmienok produkcie CLA v mlémych potravinach a publikované v PANGHYOVA, E. -
KACENOVA, D. - MATULOVA, M. - KISS, E.: Composition ofonjugated linoleic acid isomers
formed by Lactobacillus and Bifidobacterium sppin conversion media. Journal of Food and
Nutrition Research, 48, (4), 2009, 163-170. . ISEBB6-8672. Bola tieZ zodpovedny riebite
projektu VMSP VMSP-P-0141-09 “Technoldgia vyrohysad pre novy typ mliaych vyrobkov s
imunostimul&nymnovym @inkom” v rdmci rieSenia boli podané Ziadosti o stgiciu patentu “
Spbésob priprava 1,3 /1,6 -D-glukdnu a ZzZiadas registraciu uzitkovych vzorov, “Mlieko s
imunomodulgnym &inkom” a “Jogurt s imnomoduaymi vlastnogami”

V Humennom., dia 28.8.2014.

Odtlacok pefiatky ziadatéa Podpis Statutarneho organu ziadéd




5. Harmonogram rieSenia

C. Nazove.u. Termin rieSenia Riesite Kontrélné body
1 Literarna a patentova reSers 11.2014 NPPC — VUP Odovzdanie
11.2014
2 Navrh alternativnych rieSeni | 11.2014 NPPC — VUP | Odovzdanie
vratane modelovych vygtov 11.2014
3 Overenie vyroby suseného | 12.2014/ NPPC — VUP | Odovzdanie
produktu z bryndze 01.2015 nameranych
v laboratérnych podmienkach parametrov
a vzoriek
01.2015
4 Navrh technolégie vyroby 01.2015 NPPC — VUP | Odovzdanie ako
koncentratu kyselin vratane procesova kniha
parametrov jednotlivych 01.2015
operacii , navrhu zariadeni a
modelovych materialovych a
energetickych bilancii
6. Financovanie rieSenia projektu | Rok 2014 201... 201...
5000
Cena projektu celkom: (v tis. EUR)
ztoho - opravnené naklady celkom: 5000
- vlastné zdroje 0
- Statna dotacia 5000
Humenné dia 23.10.2014

Odtlacok pefiatky Ziadatéa

Podpis Statutarneho organu Ziefia




