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0O 3.8.2023,11:03 minedu.sk @ Pozitivny Univerzita Pavla Jozefa Safarika v KoSiciach UPJS
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- Tladové spravy - Ministerstvo - Foto: MSVVaS SR Facebook Zdielaf

Na Medzinarodnom kole turnaja mladych fyzikov (IYPT) v pakistanskom meste Murree sa s podporou MSVVaS SR zugastnilo aj
slovenské druzstvo Studentov strednych $kél. Jeho vystipenie bolo tento rok mimoriadne Uspe$né, pocas celého trvania sutaze sa drzal
na poprednych prie¢kach a nakoniec sa mu podarilo postipit do finale medzi tri najlepsie krajiny, a tym ziskat zlaté medaily.

Slovenski Studenti, ktori ziskali zlaté medaily v Medzinarodnom turnaji mladych fyzikov (IYPT)

Slovensko reprezentovali gymnazisti Lujza Lea Lavrikova (kapitanka, Gymnazium Pavla Horova Michalovce), Katarina Gersovéa a Michal
Tomaga (obaja Gymnéazium Jura Hronca Bratislava), Alex Omelka a Viktor Csontos (obaja 1. sUkromné gymnazium Bajkalska
Bratislava).

Na kvalitnej priprave reprezentacného timu sa najviac podielali byvali reprezentanti Natalia Ruzickova (Institute of Science and
Technology Austria, absolventka FMFI), Martin Gazo (University of Cambridge, vedlci timu) a Samuel Plesnik (University of Oxford,
veduci timu). Okrem nich sa priprave venovali aj Martin Plesch (FU SAV a MS SR, prezident IYPT), Franti§ek Kundracik (FMFI, predseda
celostatnej komisie TMF a zastupca Slovenska v IYPT) a Marian Kire$ (UPJS Kosice, predseda krajskej komisie TMF).

Turnaj mladych fyzikov je sifaz vyhlasovana MSVVa$ SR simulujlica redlnu vedecku pracu. Kazdy rok v lete zverejni medzinarodny
organizaény vybor 17 otvorenych prevazne experimentalnych dloh, ktoré potom niekolko mesiacov rieSia timy na Skolach. RieSenie
vyZaduje spracovaf reser$ literatiry, predbezné experimenty, sformulovaf teériu vysvetlujicu pozorovany jav a vykonaf overujlce
experimenty. Na samotnej sutazi potom timy prezentuju svoje rieSenie a obhajuji ho pred stpermi v UGlohe oponenta. Vykony timov
hodnoti odborna porota pozostavajtica z vedeckych pracovnikov a uéitelov strednych a vysokych $kél. Viac informéacii o sttazi najdete na
stranke sutaze www.tmfsr.sk.
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Oslabenie panvového dna postihuje najma Zeny po pérode, resp. po viacpoCetnom tehotenstve.
Zdroj: Freepik.com
Diagnézou pokles organov panvového dna trpi tretina Zien, najméa po 50-tke, vynimkou vS§ak nie su aj mladSie pacientky.

Priznaky prolapsu panvovych organov (POP) mozu byt rézne: od porich vyprazdiiovania moGového mechdra, cez Gnik mocu pri
namahe, pocit cudzieho telesa v poSve, az po vyprazdiovanie stolice, ¢i sexualne disfunkcie.

Len 3 z 10 zZien, ktoré maju taZkosti spojené s prolapsom, navétivia lekara.

» Ak Zena pocituje spominané tazkosti, dokonca ich uZ aj vidi, pretoZze ano, maternica sa dokéaze posunut tak nizko, ze moze z posvy
vycnievat az von, nebojte sa zdoverit odbornikovi a vyhladajte lekéara. Vo véasnom $tadiu zvacsa nie je potrebné operacia a defekty je
mozné riedit rehabiliticiou svalstva panvového dna. Ak je uZ operacia nevyhnutna, o konkrétnom type operac¢ného vykonu vzdy
rozhoduje lekar na zaklade konkrétneho zdravotného stavu pacientky. Pokial to jej zdravotny stav umoziuje, odpori¢ame pacientkam
prave laparoskopicky zakrok pomocou siefového implantatu, ktory je mininvazivny, efektivnejsi a Setrnejsi voci zene,” priblizuje citlivd
tému urogynekolég MUDr. Peter Urdzik, PhD., MPH.

Najviac operacii tohto druhu sa na Slovensku robi v Univerzitnej nemocnici L.Pasteura (UNLP) v KoSiciach. Operacny endoskopicky
zakrok ma pre zeny obrovsky vyznam.

» Anatomicky efekt operacie je okamzity a sprievodné tazkosti, o ktorych sme hovorili, zvy¢ajne ustlpia v priebehu niekolkych dni po
operacii,” dodava skuseny urogynekolog.

Prednosta Gynekologicko-porodnickej kliniky UNLP a LF UPJS Kosice v profesor Urdzik uplynulych mesiacoch zagkolil tim odbornikov z
Fakultnej nemocnice v Ziline, & v Predove, na rade st gynekolégovia z nemocnic v Poprade.

, Snazime sa tento typ operacie rozsirif po celom Slovensku, aby bol doslova v kazdom okresnom meste lekar, ktory by ho vedel
pacientkam vykonat,“ dodava prednosta kliniky.

Autor: Autor: || prevzaty ¢lanok
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Uskalia bryndze

Jej zdravotné benefity s dokdzané, unikatnost potvrdend. Zainteresovani napriek tomu tvrdia, Ze z bryndze zo Ziadnej z tychto stranok
neprofitujeme tak, ako by sme mohli. Co tejto probiotickej bombe chyba?

Maloc¢o je dnes pod intenzivnejSou vyskumnou palbou ako mikrobiém. Na pocetné (a rozmanité) osadenstvo Erevnych baktérii sa
zameriavaju vedci z celého sveta. Dévod je naliehavy.

Alojz Bomba, veduci vyskumny pracovnik v spolonosti PerBiotiX a byvaly dlhoroény prednosta Ustavu experimentainej mediciny
Lekarskej fakulty UPJS v Kosiciach, ho priblizuje takto: ,V&etky chronické choroby — srdcovo-cievne, nadorové, dugevné,
neurodegenerativne, metabolicky syndrom, obezita, ¢revné zdpalové choroby, syndrom drazdivého Ereva... — sU spojené s narusenim
¢revného mikrobiomu.“ A za jeho narusenim stoji predovSetkym nevhodnd vyziva. ,Menime si fiou zloZenie, rozmanitost a funkénost
mikrobiému, v désledku ¢oho vznika ¢revna dysbibza, ktora poskodzuje ¢revnl bariéru. A to je velmi vyznamny problém. U zdravého
Cloveka totiz prechadza ¢revnou bariérou do krvi len to, o ma: natrdvené Ziviny a ich zakladné zlozky. Ak je narusend, prechadzaju do
krvi aj latky, ktoré telu Skodia. Neraz dochadza aj k morfologickym zmenam crevnej sliznice, ¢o ma za nasledok aj zmeny na Grovni
travenia a vylu¢ovania enzymov," objasfuje vedec.

No kym nevhodné strava €revo nici, ta ,dobra“ ho zas dokazatelne lieci. Na Cele s kyslou kapustou a hlavnou postavou nasho ¢lanku.
,UZ profesor Ebringer (Libor Ebringer bol popredny slovensky mikrobiolég a pedagég, pozn. red.) dokazal, ze nepasterizovana bryndza
obsahuje viacero prospesnych probiotickych mikroorganizmov s réznymi zdravotnymi G¢inkami — okrem iného aj na srdcovo-cievny
systém,” opisuje Bomba. ,Bryndza obsahuje tiez rozne bioaktivne latky, ktoré okrem iného zvysSujl, podobne ako omega-3 mastné
kyseliny a vlaknina, efekt mikrobioty.“ Nuz ano, ale existuje aj ,bé“. Nepasterizovana bryndza sice lie¢i, no zarovernh ndam moéze privodif aj
problémy — predov8etkym ako potencialny zdroj nékazy klieStovou encefalitidou. Aké velké v8ak toto riziko podla odbornikov naozaj je?
A vyuzivame na jeho zniZenie sku to¢ne vSetky dostupné prostriedky?

Potravina z mizea

Biele zlato; vyrobok s chranenym zemepisnym oznacenim na Urovni Eurépskej Unie. Ako naznacuje metafora, ktord sme si pre fu zvolili,
aj legislativne snahy, ktoré sme dotiahli do Uspesného konca — je to komodita, ktoru si naozaj vazime. Malo¢o nas zo strany cudzinca
dojme viac, ako ked sa vyzna z lasky k haluskdm s bryndzou. Akoby prijatim jej Specifickej chuti jednym Smahom objal aj nasu slovensku
osobitost. No city st jedna vec a ¢iny druha. A druhé menované uz o tolkej laske k bryndzi nesved¢ia. Hoci halusky si s obfubou dopraje
takmer kazdy z nas, v skutoCnosti bryndzu konzumujeme vefmi malo. ,Podla dajov z roku 2019 jej slovensky konzument spotrebuje na
jedného obyvatela cca 0,6 kilogramu ro¢ne,“ hovori pre HN magazin Miroslav Kolosta, riaditel Vyskumného Ustavu mliekarenského. S
dodatkom, Ze v zahraniéi je spotreba mlie¢nych vyrobkov z ovéieho mlieka v priemere desatkrat vy$sia. Dévod mozno hladat i v tom, ze
k nasej narodnej potravine nepristupujeme s velkou gastronomickou kreativitou. Jej potencial redukujeme na par jedal, ktoré uz prilis
nesvedcia zivotnému $tylu 21. storocia. Akoby iSlo o muzedlny exponat, zlu€itelny len so starymi dobrymi haluskami ¢i prinajlepSom s
pirohmi. Probioticka bomba s unikatnou chutou a chranenym oznacenim pdévodu by pritom mohla krafovat $pecialitam, na ktoré by sa pri
dobrom marketingu stali rady. (A aj v domacom prostredi by sme s riou mohli experimentovat ovela viac.)

A prave z tejto nepruznosti a neochoty pristupovat k bryndzi tak, aby bola v stlade nielen s duchom devatnasteho, ale aj dvadsiateho
prvého storodia, je sklamany aj Lubomir Valik, profesor potravinovej mikrobioldgie a riaditel Ustavu potravinarstva a vyzivy FCHPT
Slovenskej technickej univerzity. ,Zda sa mi, Ze verejnost ma zaujem len precitat si nieGo pekné o bryndzi — najlepsie zazraky —, a to je
vSetko. Marketing a rieSenie problémov je vS§ak pozadu,” komentuje.

Naraza tym predovsetkym na nezaujem o vedecké rieSenia, ktoré by z bryndze dokéazali spravif bezpeénejSiu, zdravsiu a mozno i
chutnejSiu potravinu.

Jedina slovenska bryndza

Vyskumov na tomto poli prebieha niekolko. Cast je zamerana na zvy$enie bezpeénosti bryndze zo surového ovéieho mlieka, dast na
,ozdravenie“ jej pasterizovanej verzie. Lubomir Valik s timom kolegov spadaju do prvej skupiny: vyvinuli technolégiu, ktora by umoznila
vyrdbat nepasterizovant bryndzu s vyrazne znizenym rizikom premnozenia patogénnych mikroorganizmov. ,Zamerali sme sa na
Escherichiu coli a stafylokok, pretoze tie sa v surovom mlieku vyskytuju najéastejsie. Vyuzili sme baktérie mlie€neho kysnutia, ktoré su
schopné potladit rast tychto neziaducich mikroorganizmov,“ opisuje. Spolo¢ne s Vyskumnym Ustavom potravinarskym si tiez zobrali do
hradacika Listeriu monocytogenes. Zlovestni baktériu, kiord sa objavila az koncom 80. rokov minulého storocia. ,Na zaciatku
sposobovala ,len‘ potraty oviec, no ¢asom sa stava Coraz nebezpeénejdia aj pre Cloveka. Moze spbsobif mier- ne, ale aj zavazné
priznaky, dokonca smrt. Ako povedal Louis Pasteur: Clovede, davaj si pozor, mikroorganizmy budi mat aj tak posledné slovo,”
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komentuje mikrobioldg. Coraz viac sa mu véak potvrdzuje, Ze priemysel ani samostatni vyrobcovia nemajui o takéto vedecké riesenia
zaujem.

NajviditelnejSiu prekazku predstavuje fakt, Ze technicky nejde o jednoduchi proceduru. A este va¢s$im problémom je skutocnost, Ze
pridavanie kultdr kyslomlieneho kysnutia mierne meni chutovy profil bryndze i syrov, ¢o zdkaznikom podfa ohlasov vyrobcov az tak
nevyhovuje. Aby toho nebolo malo, vec je eSte o Cosi zlozitejSia. Na to, aby boli vyrobky zo surového mlieka skuto¢ne stopercentne
bezpecéné, mali by zriet prinajmendom dva mesiace. ,Bryndza a hrudkové syry pritom zrejl len desat, maximalne patnast dni. A aj tento
Cas sa stale skracuje. Pokial by sa tam tie patogénne organizmy nachadzali, nie je ¢as na to, aby ich pozitivne kyslomlieCne baktérie
zlikvidovali. Preto sa to obycajne rieSi procesom tepelného spracovania,” vysvetluje Lubomir Valik a dodava, ze ku kontaminacii moze
dojst aj nasledne, CiZe cela problematika je zlozitejSia. ,Nepasterizovany syr ¢i bryndza nikdy nevykazuju taki mieru bezpecnosti, Ze by
sme boli vSeobecne spokojni. Na salasSoch je r6zna hygiena. Viem z vlastnej skisenosti, Ze na jednom boli muchy, na druhom nie. Ani
kontrola potravin negarantuje stopercentnt bezpeénost. Vzdy hovori o danej vzorke, nie o tom, ako to bude dalsi dei.“ V neposlednom
rade ho mrzi i to, ze slovenskd bryndzu vyrabame z talianskeho alebo francizskeho ovéieho mlieka, ¢ize nie sme férovi voci oznaceniu
geografického uréenia poévodu. Faktom je, Ze bryndzu podla parametrov ,Slovenskej bryndze* — ¢ize tych, na zéklade ktorych ziskala
Statdt vyrobku s chranenym zemepisnym oznacenim na Grovni Eurépskej Unie — v sic¢asnosti vyraba len mliekaren v Kluknave.

Domace experimenty

A to sme sa este nedostali ku kliestovej encefalitide, ktorou sa toto leto stihlo po konzumécii salagnickych vyrobkov z nepasterizovaného
ovéieho a kozieho mlieka nakazif uz viacero fudi. Urady verejného zdravotnictva navyse bijti na poplach, ze podet nakazenych kliestov
stUpa. Aka buducnost teda to nase slovenské biele zlato vlastne ¢aka?

Nuz, verime, ze nie az taka beznadejna. Riziko, ze sa encefalitidou nakazite prave z bryndze, je skuto€ne velmi mala: s vacSou
pravdepodobnostou sa vam to mdze prihodit pocas vyletu. Navys$e, vzdy sa proti tejto pliage mdzete daf zaoCkovat. A je Coraz jasnejSie,
Ze sa to naozaj oplati. Vyskum, ktory méZe posunut aj pasterizovani bryndzu medzi prvoligové probiotické potraviny je — ako v
osobitnom rozhovore vravi Miroslav Kolosta z Vyskumného Ustavu mliekarenského — tiez na dobrej ceste. Ako najdélezitejSie zo
véetkého sa vSak javi preukazovat naSmu kultirno-gastronomickému endemitu skutoént vrelost a solidaritu. Tak zo strany $tatu — az ked
salage nebudu mat existenéné problémy, a stale maji, mbézu pomysfat na experimenty —, ako aj zo strany beZnych konzumentov. A
zacat by sme mohli trebars experimentmi v domacom prostredi, aby sa ndm bryndza prestala spdjat len s tou jedinou pochutkou, po
ktorej dojedeni sme vSak vzdy tak trochu zni¢eni a ospali. Tradicia potrebuje tvorivy pristup. Inak neprezije. B

V obnove mikrofléry pasterizovanej bryndze sme na dobrej ceste
Miroslav Kolosta, riaditel Vyskumného Ustavu mliekarenského

Vyskumny Ustav mliekarensky sa podiefa na viacerych vyskumnych projektoch. Z ktorych z nich by mohla profitovat bryndza a ovciarske
odvetvie ako také?

V ramci vyskumnych projektov sme napriklad z ov€ieho mlieka a vyrobkov z neho izolovali viaceré kmene kyslomlie¢nych baktérii, z
ktorych bola po otestovani sformovana zbierka mliekarenskych kultur, a tie boli pondknuté spracovatefom ovcieho mlieka do praxe.
Niektoré tieto kultdry sa v lyofilizovanej (mrazom su$enej, pozn. red.) forme uz predavaji a pouzivaju sa pri vyrobe ovéich syrov Ci
kyslomlieGnych napojov na baze ovéej srvatky. Tieto origindlne kultdry svojimi vlastnostami prispievaju k zvyseniu hygienickej kvality
vyrédbanych ovc¢ich vyrobkov, k obnoveniu ich mikrofléry, ktora bola G¢inkom tepelného oSetrenia deaktivovana, podielaju sa na tvorbe
senzorickych vlastnosti typickych pre vyrobky na baze ovcieho mlieka.

Co povazujete za najvacésie vyzvy v oblasti vyroby &i kvality bryndze?

Co sa bryndze z nepasterizovaného mlieka tyka, za najvacsiu vyzvu povazujem zaistit jej 100-percentnti zdravotni bezpeénost. Pri
zabezpeceni pozadovaného zdravotného stavu bahnic (samic oviec, pozn. red.), vysokej Urovne hygieny dojenia a oSetrovania surového
mlieka, vysokej urovne hygieny spracovania ov€ieho mlieka na hrudkovy syr a bryndzu, vytvoreni podmienok, najma teplotnych, na
zabezpedenie pozadovaného stupfa vykysnutia syra a jeho nasledného zrenia, je mozné eliminovat vyskyt neziaducich patogénnych
mikroorganizmov v bryndzi. Problémom sa v$ak stale javi eventudlny vyskyt virusu kliestovej encefalitidy v surovom ovéom mlieku, ¢o je
dané pasenim oviec. Hygienou vyroby a dodrziavanim technoldgie vyroby bryndze v$ak nie je mozné tento virus deaktivovat. Tu poméze
len tepelné oSetrenie ovéieho mlieka.

Pri vyrobe z tepelne oSetreného mlieka su tie vyzvy aké?

Najvacsou vyzvou je obnovit v ¢o najvacsej miere jej pévodnl uzitoénu mikrofléru. Tymto smerom sa uberé aj vyskum na Slovensku, v
ramci ktorého sa z prostredia vyroby ovéieho mlieka izoluju originalne kyslomlie¢ne baktérie, taxonomicky identifikuju, testuju sa ich
technologické, antimikrobidlne, respektive probiotické vlastnosti s cielom vytvorif ,zmesovi kultdru®, ktord by v ¢o najvac¢sej miere
nahradila pévodnu uzito€nd originalnu mikrofléru surového ov€ieho mlieka. Vyskumné pracoviska zaoberajuce sa touto problematikou
maju vo svojich zbierkach uz viacero takychto kmefiov kyslomlie€nych baktérii, respektive z nich vytvorenych zmesovych kultdr.
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Problémom je, Ze bryndza vyrobena zo surového ovc€ieho mlieka obsahuje prirodzene Siroké spektrum mikroorganizmov — najma z rodov
Lactobacillus, Lactococcus, Enterococcus, Streptococcus, Kluyveromyces marxianus, Geotrichum candidum — €o je pri vytvarani
zmesovej kultury z izolovanych mikroorganizmov redlne velmi fazké docielif. Myslim si v§ak, Ze vyskum je na dobrej ceste a kombinaciu
hlavnych mikroorganizmov nachadzajlcich sa v bryndzi je mozné dosiahnut.

Maju salase a vyrobcovia zaujem o vedecké inovacie?

Této otazka je pomerne zlozita. KedZe velki vyrobcovia pasterizujici ovéie mlieko pouzivaju pri vyrobe syra komeréne smotanové kultdry
a maju Standardizovanu vyrobu, voci inovaciam v oblasti bryndze alebo ov€ich syrov nie st velmi pozitivne naladeni. Otazka zaujmu o
vedecké inovacie vSak stoji aj na pripadnej finanénej kompenzacii potencialnych odberatefov tychto vystupov. Vyskumny Ustav
mliekarensky ako hospodarska organizacia sa musi na rie$eni vyskumnych projektov vzdy zGcastnit aj vlastnym finanénym vkladom.
Cize je logické, e za tieto vystupy pozaduje aj finanéné prostriedky, ktoré najma mensi vyrobcovia jednoducho nie st schopni poskytnui.
Niektoré vystupy napriek tomu nachadzaju uplatnenie v praxi. Niektori vyrobcovia bryndze z pasterizovaného mlieka napriklad pouzivaju
na vyrobu ov¢ieho a kravského hrudkového syra nasu smotanovu ovéiu kultiru ZS 25 v lyofilizovanej forme. Mensi spracovatelia ovéieho
mlieka pouzivaju tdto kultdru aj na vyrobu inych €erstvych ov€ich syrov ¢i kyslomlie€nych napojov na baze kravského mlieka alebo ovcej
srvatky — ako je zinCica. Vo svojej zbierke ma Ustav aj dalSie kmene kyslomlieCnych baktérii, ktoré izoloval pri rieSeni vyskumnych
projektov. Mnohé z nich sa vyznacujd nielen vhodnymi technologickymi vlastnostami, ale aj tvorbou bakteriocinov, Cize latok s
antimikrobialnymi vlastnostami voéi patogénnym mikrorganizmom &i probiotickymi viastnostami. Tieto kmene boli odski$ané pri vyrobe
réznych druhov syrov &i kyslomlie¢nych napojov a na niektoré vyrobky vyrobené s aplikaciou tychto kmeriov sti na Urade priemyselného
vlastnictva SR podané patentové prihlasky.

S ¢im aktudlne najviac zapasi slovenské ovéiarske odvetvie? V ¢om by mu mohla pomdct indpiracia zahrani¢im?

Na tato otdzku by dal mozno najlep$iu odpoved Zvaz chovatefov oviec a kdz, ktory zastreSuje oblast ovéiarstva. Podla méjho nazoru
sucasny stav poc¢tu chovanych oviec na Slovensku, produkcia ov€ieho mlieka, vyroba bryndze ¢i ov&ich syrov odraza trhové podmienky,
v ktorych ovciarstvo posobi. Pokles stavu oviec, a tym naslednej produkcie surového ovéieho mlieka za posledné roky je dosledkom
prirodzenej trhovej reakcie chovatelov oviec na stlpajuce naklady — lie€iva, krmivo, energie, osobné naklady atd. —, nizke predajné ceny
produktov, ako je mlieko, méso, vina, a nedostatoénu podporu zo strany $tatu. Zastavit tento pokles je bez zvy$enej finanénej podpory zo
strany $tatu podfa mia nemozny. Priklad si mozno brat z inych Statov Eurdpskej Gnie, kde ma ovdéiarstvo dlhodobu tradiciu a podpora
chovu oviec je ovela vy$Sia ako u nas. Otdzka zachovania ovciarstva je aj otazkou zamestnanosti obyvatel'stva vo vidieckych oblastiach,
zachovania kultirneho dedi¢stva ¢i pévodného razu podhorskych a horskych oblasti. Ovecky jednoznacne patria v tychto oblastiach na
pasienky. Velkym problémom je aj obsadenie pracovnych pozicii pri paseni oviec, ziskavani ¢i spracovani ov¢ieho mlieka. Mladi fudia sa
sem nehrnd, vyznavaju uz iny Zivotny $tyl, radSej zostanl na podpore v nezamestnanosti...

Je podla vas Slovensko pripravené na vyrobu vlastnych tvrdych, zrejucich ovéich syrov na styl pecorina?

Pecorino je sthrnny ndzov pre tvrdé syry vyrabané z ovcieho mlieko v réznych regiénoch Talianska. Rozdiely st dané pévodom mlieka a
rozdielmi v technoldgii ich vyroby, v tvare a velkosti syrov. Syr sa vyraba z plnotuéného ovéieho surového mlieka s réznou dizkou zrenia,
o zavisi najma od regiénu. Mdze ist o ,mlady“ syr s dizkou zrenia dvadsat dni az dva mesiace alebo ,ulezany“ s dizkou zrenia $tyri az
dvanast mesiacov. Chut a voia tohto ,ulezaného syra“ byva pikantnejsia, ostrejdia. Na Slovensku uz niektori mengi vyrobcovia tvrdé
zrejuce syry z ovCieho mlieka vyrabaju. V zvladnuti technoldgie vyroby by som hlavny problém nevidel. DélezitejSou otazkou je
ekonomika vyroby, respektive finanéné spefazenie tychto syrov, pretoze ich vyroba je nakladnejSia ako napriklad vyroba Cerstvych
syrov. A slovensky spotrebitel je na cenu potravinarskych vyrobkov v dnesnej dobe znaéne citlivy. Dal$ou ekonomickou otazkou je
rychlost vratenia vlozenych finanénych prostriedkov do vyroby. Tieto tvrdé zrejice syry s dlhou dobou zrenia viazu dlhsie obdobie
financie — kym sa nepredaji — a tie mézu v danom ¢ase chybat pre beznul prevadzku syrarne. Preto tento druh syrov bude zrejme dlhsi
¢as len doplnkovym sortimentom popri beznej vyrobe Cerstvych syrov typu hrudkovy syr v r6znych modifikaciach, ¢i parenych syrov ako
korbaciky a parenice.

Ako sa vyznat v bryndzi

Bryndza je Specificky prirodny syr vyrabany zo zrejuceho ov€ieho hrudkového syra (OHS) alebo zo skladovaného ovéieho syra, ku
ktorym mozno pridavat vyzrety hrudkovy syr (vyrobeny z kravského mlieka). Bryndza musi obsahovat najmenej 50 hmotnosti OHS zo
susiny vyrobku a musi mat najmenej 44 percent hmotnosti susiny. Podla pouzitych surovin sa ¢leni na: 1. Ovéiu bryndzu vyrobend len zo
zrejuceho OHS alebo skladovaného ovéieho syra. 2. Zmesnu bryndzu vyrabanu: zo zrejiceho OHS (alebo skladovaného ovéieho syra) a
z vyzretého hrudkového syra z kravského mlieka. Podla mnozstva tuku sa oznacuje ako: 1. Ovcia bryndza alebo plnotu¢na bryndza s
najmenej 48 percentami hmotnosti tuku. 2. Zmesna bryndza s najmenej 38 percentami hmotnosti tuku (v jej nazve sa termin ,zmesna“
nemusi uvadzaf; naopak, mozno v nazve uvadzat slovo ,letna“ alebo ,zimna“). V oznaceni vyrobku z bryndze mozno pouzivat slovo
Joryndzovy“, len ak obsahuje podiel bryndze vacsi ako 50 percent hmotnosti. V oznaceni tepelne oSetrenej bryndze a vyrobkov z nej
musi byt uvedeny spdsob ich tepelného osetrenia slovom ,termizovana“. Legislativa pozna aj pojem ,Slovenska bryndza“. Ide o vyrobok
s chranenym zemepisnym oznagenim na trovni EU. Na Slovensku bola tato bryndza Uradom priemyselného viastnictva SR zaevidovana
v roku 2004. Musi spifaf tieto poZiadavky: Slovenska bryndza je prirodny biely, jemne roztieratelny zrejlci syr s ojedinelymi krupickami,
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vyrobeny tradi€énym spdsobom — mletim vyzretého ovcieho hrudkového syra (OHS) alebo zmesi ov€ieho a kravského hrudkového syra.
Charakteristickym znakom vyroby Slovenskej bryndze je drvenie a mletie vyzretého ovéieho alebo zmesi ovéieho a kravského
hrudkového syra a ich mieSanie so sofou alebo Specialne pripravenym sofnym roztokom, ¢im sa tato vyroba odliSuje od vyroby inych
druhov ov¢ieho syra vyrabanych mimo tzemia Slovenska. ZloZenie: podiel OHS musi byt va¢si ako 50 percent hmotnosti v prepoéte na
susinu, susina najmenej 44 percent hmotnosti, tuk v susine najmenej 38 percent hmotnosti, obsah jedlej soli najviac 3 percenta
hmotnosti. Mikrobiologické vlastnosti: obsahuje prirodzene Siroké spektrum mikroorganizmov najmé z rodov Lactobacillus, Lactococcus,
Enterococcus, Streptococcus, Kluyveromyces marxianus, Geotrichum candidum. Nesmie obsahovat patogénne mikroorganizmy.
Zemepisna oblast: musi byt vyrobenad na vymedzenom Uzemi Slovenska, ktoré je tvorené jeho hornatou ¢asfou. Tato vymedzena oblast
tvori viac ako 80 percent celkového Uzemia Slovenska. Technoldgia vyroby bryndze reprezentuje tradi¢ny spésob vyroby. Slovensku
bryndzu na Slovensku v st¢asnosti vyraba len mliekaren v Kluknave.

Zdroj: Vyskumny Ustav mliekarensky
Foto: Shutterstock, archiv Miroslava Kolostu
Bryndza je posledné roky objektom mnohych vedeckych vyskumov.

Hygienou vyroby a dodrziavanim technoldgie vyroby bryndze vS$ak nie je mozné tento virus deaktivovat. Tu pomdze len tepelné
oSetrenie.

Halusky s bryndzou su sice tradi¢né aj chutné, ale bryndza by si zaslUzila viac gastronomickych experimentov.

Autor: Text: lveta Grznarova
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