Priloha ¢. 1 - Projekt

Stuvital, s.r.o., Pionierska 15, 831 02 Bratislava
|CO 45 286 591

Néazov projektu: Stanovenie kvalitativneho zloZenia frakcii enzychgtopracovanych cerealnych
otrub a vypracovanie technologického postupu odudalgdnotlivych frakcii ufenych pre/alSie
potravinarske zhodnotenie.

Skratka projektu: EHPM

Ziadater :
- Obchodny nazo\neskrateny) STUVITAL, s.r.o.
- Adresa: Pionierska 15, 831 02 Bratislava
- Statutarny organ: Ing. Boris Zitny, PhD., konaltspola‘nosti, zitnyb@stuvital.sk
- Veduci projektu: Ing. Boris Zitny, PhD., konatspolahosti, zithyb@stuvital.sk
Termin rieSenia: Sptember 2014 az Februar 2015
Cena rieSenia celkom: 5000,-EUR
z toho - opravnené naklady: 5000,- EUR
- vlastné zdroje: 0,- EUR
- dotacia: 500EUR



Popis Projektu

Projekt je zamerany na ziskanie potravinarsky wglitych vlakninovych produktov
pomocou enzymatickej hydrolyzy ps&mych otrib. Prostrednictvom Specifickych enzymovych
hydrolyz budu jednotlivé ziskané frakcie pouzivaké rézne formy rozpustnej viakniny s réznymi
textura&nymi a reologickymi vlastn@ami do Sirokej palety potravinarskych vyrobkov alp
Specialnych druhov vyrobkov so zniZzenou kalorickodnotou, prip. so zvySenymi profilaktickymi
G¢inkami. Parcialnou ¢ag’ou prace bude spracovanie metodiky na posudzovamiery
kontaminacie surovych otrub neziaddcimi latkanazkeé kovy, pesticidy) a metdd eliminacie
tychto kontaminantov tak, aby nové vyrobky neba@fazené tymito kontaminujucimi latkami a
prvkami. Tak sa zabrani akumulacii a cykleniu nédach latok v potravinovom fazci pri
aplikéacii tychto produktov do potravin.

1. Ciele rieSenia

V prvej etape sa planuje zakladna analyza chemick#bZenia pSetnych otrub po vymleti.
TaktieZz stanovenie kontaminantov a ich nasledndmailicacia podla poziadaviek Potravinového
kodexu SR.

V dalSej etape sa planuju laboratorne analyzy zamerenédentifikaciu jednotlivych frakcii
vlakniny po ich opracovani organickymi kyselinanp@opracovani psemych otrib enzymaticky
pri réznych podmienkach.

Na zaklade vysledkov analyz jednotlivych hydrolyanych frakcii budi hodnotené reologické
vlastnosti frakcionovanych otrab a spracovany ngwibmyselného vyuzitia jednotlivych frakcii
ako potravinarskych produktov.

2. Zakladné parametre rieSenia

Medzi aktivity firmy Stuvital, s.r.o. patri taktiegroblematika spracovania a vyuZzitia Vagich
produktov z cerealnych technoldgii, medzi ktoréripaj pSeniné otruby. V potravinarskom
priemysle sa stava rastucim trendom vyuZzitie rohartypov viaknin, ktoré su Uplne aleb@astaine
rozpustné vo vode. Takto sa jednoduchym spbsobomottavinarskych produktov vnaSa hmota
ktora ma pozitivne dinky na l'udské zdravie. Naviac, v mnohych pripadoch ma ajtivoe
technologické &inky. Dodnes sa otruby ako V&iSi produkt mlynského spracovania pSenice
vyuzivali len na skrmovanie alebo na energetiaia@yd Biologicky potencial pSeémych otrab ich
predutuje na Siroké pouzitie v potravinarskych aplikahiaako do vyrobkov so zniZenou
kalorickou hodnotou tak do vyrobkov so zvySenymofiaktickymi G¢inkami. Okrem tychto
doévodov sa rb6zne typy vladkniny uz produkuju v zahtlaa to vratane pSefniej vldkniny z
otrubnatych¢asti pSeriného zrnaCasto kréat je pri tom cena takto spracovanych patéaskych
vlakninovych preparatov niekKkonasobne vysSia ako cena muk, ktoré sa stale pjpvaa hlavny
produkt z pSedného zrna. Vzladom na novas ekonomicky efektivitu, inovativny pristup
rieSenia danej problematiky ako aj dopyt po takgciypoch vyrobkov na trhu je vysoka
pravdepodobnasvel’'mi dobrej realizovatnosti vystupov do potravinarskej praxe.

3. Charakteristika projektu, postup rieSenia,

Predmetom projektu je ziskaanalyzy frakcii z pSetmnych otrib a to pred a po purifikacii
jednotlivych frakcii. Taktiez bude dblezité zamkeraa na vzajomné vplyvy enzymov
a technologického opracovania otrub (mechanickejk@ne), ktoré by mohli ntavplyv na
vlastnosti vyslednych hydrolyzatov (reologické, wheké, nutréné vlastnosti). Ciom je ziska
analytické poznatky o zloZeni frakcii otrub z enpyrych hydrolyz, ktoré by mali nfaryuzitie ako
suroviny alebo pridavné latky do potravin so zndZekalorickou hodnotou a/alebo zvySujucim
pocitom nasytenia.



Vzhladom na skutmog’, Ze pSeriné otruby patria k matrictasto kontaminovanej neziaducimi
latkami ako siazkeé kovy, je potrebné sa zametaktieZ na stanovenia pripadnych kontaminantov
(tazke kovy).

Na dosiahnutie vySSie spomenutychloikea zdmerov sa vykona séria laboratornych anphjgnom
substratom budu vzdy pSéné otruby, ktoré budd hydrolyzované réznymi typratravinarskych
enzymov aich kombinaciami navzajom a kombinéciami potravindrskymi organickymi
kyselinami. Hydrolyzy budu prebietigri réznych podmienkach pH, teploiasu a mechanickej
granuldcii substratu. Qiem bude ziskanie réznych frakcii hydrolyzatov swimi vlastnogami,
ktoré budd v ramci inowmého voucheru analyzované rieBsieou organizaciou. Projektom sa
rieSia moznosti a spdsoby vyroby potravinarsky@kminovych produktov, ktoré mézuthpouzité

a zhodnotenéfalej v najma cerealnych vyrobach ako pridavna lalebo surovina ziskana
postupom bez chemického opracovavania.

Medzi ekonomické rizika projektu patri cena vyrobterhnologie a prijatie novej suroviny v
priemyselnej vyrobe. K#&e pouzitie enzymovej hydrolyzy je biologicky a mmaproces
ekologické, regionalne, socialne a ani technickidinie su Ziadne.

V ramci spoluprace predkladaného projektu zad@vyadekytne hydrolyzované frakcie ako material
pre analyzy a bude aktivne komunikérieSitéom o metddach a postupoch pri ich analyzovani s
dérazom na Ki¢ové parametre, ktorymi su zloZenie a molekulova tniwsd hydrolyzatov. Riesitie
bude navrhoviametddy a poskytne relevantné opakoiagevysledky.

Ekonomické prinosy rieSenia projektu vidime v zhmdni vediajSej suroviny, ktorej cena je dnes
zanedbatina, ¢im sa vyrazne zvysi pridana hodnota a efektivitaolby. Dalsim prinosom je
rozSirenie produktového portféliacanosti spol@nosti. Z environmentalnych su to predovsetkym
zapracovanie latok, ktoré sa waénosti v humannej vyZive nepouZivaju a taktieZzeme
za&’azenosti péd. Napriek tomu, Zze wasnej dobe jednotkové operacie, ktoré budl pouaté
dosiahnutie ciBov projektu st zname, novovzniknuty technologickgtpp prinesie novu pridanu
hodnotu v oblasti potravinarskych aplikacii a ptaedsje tak vyznamnu inovaciu.

4. Realiz&né vystupy

Vysledkami projektu budl pre spélmg’ Stuvital, s.r.o. analytické informacie o zloZeni
jednotlivych hydrolyzovanych frakcii pS€niych otrub,co posunie vyvoj novych produktov do
zaverenej fazy, ktorou je transfer technolégie a produktio priemyselnej vyroby vlastnych
produktov v nadvéznosti na dobudovanie technola@giokzazemia.

5. Harmonogram rieSenia
Prace na projekte su rozdelené do 5 etap:

1. etapa: Zakladna charakteristika chemického niezgSeninych otrub a stanovenie
kontaminantov v danej matrici.

2. etapa: Utenie metod pre vyltenie potencialnych kontaminantov z procesu spradava
pSenénych otrub.

3. etapa: Laboratérne pokusy zamerané na analgzerzsb a molekulovej hmotnosti
jednotlivych hydrolyzovanych frakcii pSéniych otrub.

4. etapa: Vyhodnotenie vysledkov a spracovaniemagriemyselnej technoldgie

5. etapa: Spisanie zaveénej spravy

Termin zaéatia - termin ukonéenia:
5.9.2014 - 15.02.2015

RiesSitel: STU Scientific, s.r.o., Pionierska 15, 831 02 Bilatva



Kontrolné body rieSenia kontrolné stretnutia @as realizacie budd organizované minimalne
jeden krat za dva tyzdne. Népistretnuti bude vzdy obsahavariebezné zhodnotenie
vysledkov analyz, vy§enie moznosti a metdd hodnotenia hydrolyzovanyakcft s cidom
urgit vztah medzi ich postupom vyroby, technologickymi vtasfami a zloZzenim pre
konkrétny smer vyuZitia.

6. Financovanie rieSenia projektu | Rok 2014 2015 201...
Cena projektu celkom: (v tis. EUR) 4000 EUR | 1000 EUR
z toho - opravnené naklady celkom: 4000 EUR | 1000 EUR

- vlastné zdroje 0,0 EUR 0,0 EUR

- Statna dotacia 4000 EUR | 1000 EUR

7. Struéna charakteristika doterajSej ¢innosti Ziadatd’a

Spol@&nog’ Stuvital, s.r.o. vznikla vroku 2009 ako sukromspol@nog s ruenim
obmedzenym, ktorej hlavhym predmeta@mnosti je vyroba, obchod, vyskum a vyvoj v oblasti
potravinarskeho priemyslu, potravinarskych techgibla funkénych potravin. Spolmog’ aktivne
vyuzZiva najnovsSie vedecké a marketingové infaiméa zdroje ako aj databazové zdroje z
akademickej obce. Stuvital, s.r.o. ma prenajatéemé& pre vlastnd vyvojovkinnog Vv
laboratériach Fakulty chemickej a potravinarskehteolégie STU v Bratislave. Jednou zo snah je
vyvoj produktov a technoldgii a ich realizacia aepriamy transfér do praxe prostrednictvom
vlastnych produktov alebo prostrednictvom vyrobyadnikoch v SR. V rdmci svojgjinnosti
spolanog’ realizovala niekitko projektov uUzitkovych vzorov, ktorych vystupy szalizovali vo
forme vyrobkov v potravinarskom priemysle.

Ziadaté o inovany voucher bol riesit®m a spoluriesif®m nasledovnych projektov:

Riesitd’:

Néazov projektu: Chemické, biologické a iniinigrske aspekty vyskumpripravy cereélnych
vyrobkov so zdraviu prospesSnymi viasttiasi a pret¥enou trvanlivotou (VMSP-I11-0024-09).
Vyska Statnej dotacie:99 990,- EUR

Doba rieSenia:1.4.2011 — 30.11.2012

Spoluriesite (iba ako realizator projektu):

Bilateralne projekty:

S Rakuskom

Nazov projektu: Spol@né rieSenie vyvoja cerealnych vyrobkov so zdraviwspeSnymi
vlastnosami — hodnotenie zladiska kvality a bezgaosti

Vyska Statnej dotécie:2000,- EUR

Doba rieSenia:1.1.2013 — 31.12.2014

S Pad’skom

Nazov projektu: Aplikacia fermentovanej pohankovej muky pri vyvojiovych zdraviu
prospesnych susienok

Vyska Statnej dotécie:2000,- EUR

Doba rieSenia:1.1.2013 — 31.12.2014

8. Struéna charakteristika doterajSej ¢innosti veduceho projektu

Vedlcim projektu je Ing. Boris Zitny, PhD., ktorga 11 rénG prax v odbore chémia a
technoldgia potravin. Po ukéeni doktorandského Studia na fakulte biotechnolagetravinarstva
SPU v Nitre podsobil ako vyskumny a pedagogicky pvadk v odbore chémia a technoldgia
potravin. Poas doktorandského Studia absolvoval nigkodomacich a zahramych stazi v

4



odbore reometria potravinarskych matric, technalégpracovania ceredlii so zameranim na
opracovanie cerealnych hmét bioinzinierskymi metdda aditivne latky v potravinarskych
technolégiach. Publikoval vedecki&nky v karentovanych zahr&niych aj domaciclkasopisoch,
vystupoval na domécich aj zahr&mych vedeckych konferencidch a spolupracoval na aio
desiatich vedecko-vyskumnych projektoch rieSenianplementacie potravinarskych technologii
pre domace aj zahramié spoldnosti. Je autorom dvoch patentovych prihlaSok agiabsa na
tvorbe viacerych uzitkovych vzorov. Je veducim pradkom spolénosti STUVITAL, spol.s r.o.
kde pokr&uje v aplikovanej vedecko-vyskumn@pnosti pri vyvoji vliastnych aplikécii spataosti,

ale aj aplikacii pre domace a zahtad@ potravinarske spainosti.

V Bratislave, dia 22.10.2014

Odtlacok pe‘iatky Ziadatéa Podpis Statutarneho organu Ziadé




