Skupina:  mikroorganizmy v potravinách
V rámci riešených projektov sa skúma biodiverzita a taxonomická štruktúra populácií mikroorganizmov v potravinách. 
Zamerali sme sa na štúdium zloženia mikrobiálneho konzorcia v tradičnom slovenskom produkte - bryndzi.
IČ spektoskopia s Fourierovou transformáciou je vhodná skríningová metóda na identifikáciu baktérií vo vzorke. (FT-IR spectroscopy)
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(1) 3000–2800 cm-1 mastné kyseliny v membráne bakteriálnej bunky,
(2) 1800- 1500 cm-1 amidové skupiny proteínov a peptidov,

(3) 1500-1200 cm-1 zmiešaný región: proteíny a mastné kyseliny,

(4) 1200-900 cm-1  polysacharidy v bunkovej stene, 

(5) 900-500 cm-1  oblasť fingerprintu  s obsahom nešpecifických funkčných skupín

Na potvrdenie bakteriálneho zloženia sme použili nekultivačný prístup založený na sekvenovaní 16S rRNA amplikónu pomocou vysokokapacitného sekvenovania. V bryndzi je rôznorodé zastúpenie prokaryotickej mikroflóry  prevažne z rodov Lactococcus, Lactobacillus, Streptococcus a Enterococcus bol identifikovaný Lactococcus lactis subsp. lactis a Lactococcus lactis subsp. cremoris. Metagenomická analýza pomocou vysokokapacitného sekvenovania za použitia 16S rDNA amplikónu je účinným nástrojom pre štúdium celkovej taxonomickej štruktúry mikrobiálnej populácie v potravinách. 
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Taxonomický strom mikrobiálnej populácie 100% ovčej bryndze z Pružiny

Kvalita a bezpečnosť korenín a byliniek odráža hygienickú situáciu produkčných subtropických a tropických klimatických podmienok. Sú zároveň produkované a spracovávané jednoduchými výrobnými metódami, v dôsledku čoho často obsahujú početnú a veľmi rozmanitú mikroflóru, vrátane rizikových patogénnych baktérií spôsobujúcich alimentárne nákazy. Druh Staphylococcus aureus predstavuje výrazné riziko a v rámci projektu sme na jeho identifikáciu použili najmä real-time PCR metódu typu TaqMan orientovanú na sekvenciu špecifického markera akriflavínovej rezistencie S. aureus,gén acrB. 
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Produkty amplifikácie génu akriflavínovej rezistencie
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