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ABSTRAKT

Cilem mé bakal&ké prace je zatkeni se na studium rodiactobacillusspp., moznosti
vyuziti pii vyrob¢ potravin a jeho vliv na zdraviloveéka. V ramci prace byla provedena
reSerSe shrnujici poznatky o bakteriich tohoto rd@lwni ¢4st je zamsfena na obecnou
charakteristiku rodu a identifikaci bakterii, dale popsano uziti laktobadgil

v potravindstvi a neposledrifact jejich vliv na vyvoj a zdravi lidského organismu.

Kli¢ova slova:

laktobacily, mikroorganismy, fermentace, bakteriéimeho kvaseni

ABSTRACT

The aim of my thesis is to focus on the study @& genusLactobacillusspp., Its use

in food production and also the impact on humaritheaThe work was done by summa-
rizing research findings on bacteria of the gefilre first part focuses on the general char-
acteristics of the genus and identification of baet also described the use of lactobacilli

in the food and ultimately their impact on devel@mhand health of the human organism.
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lactobacilli, microorganisms, fermentation, lacixd bacteria
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UvoD

Ackoli uloha mikroorganisrin pii premené organickych latek je znama jen od poloviny
19.stoleti¢lovek vyuzivalcinnosti mnoha z nich dlouhdgqd tim, nez #bec &dél o jejich
existenci. St vzpomenout vyrobu vina, piva, kynutého chlebdaosyi. Tyto procesy

se vyuzivaly uz davno ve statdw a dnes se uplaiji v pramyslovém ngtitku. [1]

Existuje utita skupina potraviridkych vyrobki, jejichz nedilnou saiasti je mikrobialni
spol&enstvi, které svourfiomnosti zasadnim #pobem ovliviuje organoleptické vlast-
nosti finalniho produktu. Jedna se zejmén&du vyrobk z primyslu zpracovavajiciho
jako hlavni surovinu mléko, ale zaravieo produkty zcela jiné oblasti jako raprvanlivé

salamy.[11]
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1 CHARAKTERIZACE RODU LACTOBACILLUS

RodLactobacillus—tad Lactobacillales tfida Bacili, kmenFirmicutes,doménaBacteria
- jsou buky tvaru pravidelnych ©ek, které jsou obvykle delSi, &ds také kokovité.
Jsou usptadané v palisddach nebo kratkyédtezcich. Grampozitivni, nesporulujici,
pouze tidka pohyblivé paritrichalni biky. Fakultativie¢ anaerobni, alas mikroaerofilni
(slaby @st na vzduchu, ale lepSist pii redukované koncentraci kysliku)kieri zastupci
vyzaduji @i izolaci anaerobni podminky. Obecplati, Ze pitomnost 5% C@podporuje
rast laktobacii. Jsou chemooranotrofni, vyZzaduji bohata komplexédia, jejich metabo-
lismus je fermentatorni. Neredukuji nitraty, netojgzuji Zelatinu, jsou katalaza negativni.
[2] Nepitomnost katalazy umabje kvantitativni zjiovani milénych bakterii
v potravinach nebo jiném prasti - kolonie vyrostlé na bohaté agarowédpse geliji 3%
roztokem peroxidu vodiku a ty, jez neusali bublinky kysliku, jsou s ne§tSi pravapo-
dobnosti pislusnici rodu_actobacillus [3] Jeho druhy se vyskytuji v mléce, kde vyvola-
vaji prirozené kysani (tj.zkvaSovani laktosy v kyselini&mnbu), dale v Ustech a travicim
traktu savé, na travinach, obili i jinych rostlinach a ugg. VétSina z nich je schopnéstu

pri 45°C (Lactobacillus delbruecksubsp delbruckii ma i této teplo¢ optimum).[3]

Ostatni druhy, jako n&pL. lactis a L. delbrueckiisubsp.bulgaricus(Obr.1), jsouty-
pickymi mikroorganismy v mléku a migych vyrobcichCasto byvaji pitomny spoléng
s kvasinkami stefhjako rékterymi dalSimi druhy, vhodnymi pro potencionaligkavani
kyseliny ml&€né. V mléce, pivu, vinu, ovocnyckidvach a mnoha dalSich potravinach jsou

bakterie mléného kvaseni zidlodu zhorSeni kvalitythto vyrobki nezadouci. [13]

1.1 Déleni rodu Lactobacillus podle produktia katabolického mechanis-

mu

VétSina druli rodu LactobacilluszkvaSuje laktosuPodle produkt katabolického me-

chanismu rozélujeme bakterie roduactobacillus na tzv:
¢ Homofermentativni miéné bakterie

» Heterofermentativni mééé bakterie [3]
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1.1.1 Homofermentativni mlééné bakterie

Homofermentativni bakterie zkvaSuji sachaxigyradré jen na mlénou kyselinu. Fi-
béh homofermentativniho miéého kvaSeni se shoduje s etanolovym kvaSenim é&ézdo

vzniku pyrohroznové kyseliny (pyruvatu), kterou NADredukuje na kyselinu miéou.
[7]

Homofermentativni miéhé bakterie se vyuzivaji pro kvasnou vyrobu kysehmé&né.
Samovolné miéné kvaSeni se upfaije @i konzervaci zeli, okurek a zelené pice, nebo

zabraiuje rozvoji hnilobnych bakterii. Na pouziti nifého kvaSeni je také zaloZzeno #yra

stvi a vyroba kvasenych ndléych vyrobki. [3]

Obr.1. L. delbrueckii subsp. bulgaricy28]

Zastupci obligath homofermentativnich laktobatil prostedi, ve kterém se vyskytuiji,

jsou uvedeny v Tabulce 1 [2] a na Obr.1.
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Tab. 1. Homofermentativni bakterie @niého kvaSeni — zastupci. [2]

Druh ssp. Charakteristika

L. delbrueCkiiSUbsp delbrueckii Fermentovany rost"nny
material

L. delbrueckiisubsp bulgaricus Jogurt (startér), syr

L. delbrueckiisubsp lactis MIéko, syr, granulované
krmivo

L. helveticus Syrové mléko, startér pro
syry

L. acidophilus Strevni traktcloveka a zvi-
fat, Usta a vagindovéka

1.1.2 Heterofermentativni mlééné bakterie

Heterofermentativni bakterie zkvasuji sachanéjen na kyselinu mééou, ale i na kyse-
linu octovou, alkoholy a oxid ulity. [7] Nachazeji se v gastrointenstinalnim traktu
nebo zrajicich syrech. [8] ddteré heterofermentativni druhy se vyskytuji jalezddouci

kontaminace ve virfatvi pivovarnictvi, pekistvi a i vyrobé uzenin. [1]

Obr. 2. Lactobacillus cas€fi28]

Zastupci obligatd homofermentativnich laktobatib prostedi, ve kterém se vyskytuji,

jsou uvedeny v Tabulce 2 [2] a na Obr. 2.
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Tab. 2. Heterofermentativni bakterie griého kvasSeni — zastupfd]

Druh Charakteristika
L. buchneri Mléko, syr, fermentovany rostlinA
ny materidl, lidska Usta
L. fermentum Mlécné vyrobky, fermentovany

rostlinny materidl, stni kal,. dstg
a stolicecloveka

L. casei Mléko, syry, potraviny, prostdi,
klinicky materiél

L. kefir Izolovan z kefiru

L. plantarum Potraviny, prosedi, fermentova-
ny rostlinny material, klinicky
material

L. sakei Pavodre izolovan jako startér prd

saké, dale zjigh v kysaném zeli 4
jinych fermentovanych rostlinnyg
materidlech a potravinach

=

Heterofermentativni mé@é bakterie neobsahuji aldolazu, tj. glykolytickyzem Sepici
hexosa 1,6-bifosfat ve dva trifosfaty. Prottegvadji hexosy oxidanim mechanismem
hexosafosfatového zkratu v pentosa-5-fosfat a giydehyd-3-fosfat. Z acetylfosfatu vzni-
ka za sotinnosti redukovaného kofaktoru ethanol, glycerajdieB-fosfat je glykolyzou

pienmenén v pyruvat a pak v laktat.. [22]

Procedm heterofermentativniho kvasSeni mohou podlehnotglativné dosti kyselé
potraviny, a to jak zaffstupu, tak prakticky i bezifstupu vzduchu. #odci jsou hlava
heterofermentativni bakterie nieho kvaSeni z roduLactobacillus, Leuconoctoc,

Escherichiaa Enterobacter[12]
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2 VYUZITi LAKTOBACIL U PRI VYROBE POTRAVIN

Protoze kyselina mt@a zastavuje rozmnozovani hnilobnych bakterii §ylsteoku, vyu-
Ziva lidstvo¢innost ml€énych bakterii odedavna pro konzervovani zelenimgkiterych

krmiv kysani zeli a okurek, silazovani jetelovigshazenychepnychiizkia apod.[3]

V mlékarenském gmyslu se uZivajtisté mlékaské kultury obsahujici bakterie nifée-
ho kvaSeni  vyrob¢ masla, kysanych miéych vyrobKi, tvarohi, syri, specialnich mra-

Zenych a suSenych vyrobkpii fermentaci syrovatky[4]

Vybér bakterii ml€éného kvaSeni se za&huje na kultury s lepSimi antimikrobidlnimi
Gcinky, odolnosti wéi antibiotikim a jinym inhibénim latkam, moznosti jejich adaptace
v travicim traktu i schopnosti tvorbyekterych enzym dalezitych z hlediska nu@ng-
fyziologického. U smsnych kultur se pozaduje, aby pouzité druhy a kntaegi sebou
nevykazovaly antibiosu, ale spiSe symbiosu, stijfailuist a biochemickou aktivitu.[4]
Podle kultiv&nich podminek Ize ovlitovat vzajemny powr bakterii a kvasinek, a tim
i vlastnosti findlniho vyrobku. NiZSi teploty &igtup vzduchu podporuji kvasinky, tvorbu
ethanolu a Cg vyssi kultiv&ni teploty podporuji rozvoj bakterii a nifggho kysani. [14]
Druhy vyuZivané v gimyslové vyrolks pati do skupiny bakterii tzv. obe&mpokladanych
za bezpéné — GRAS (generally regarded as safe). [8]

2.1 Jednotlivé kultury kysanych a zakysanych mlénych vyrobki

Kysané mléné vyrobky paf mezi tradéni a perspektivni vyrobky. Dle vyhlaSky Mze
77/2003 Sb., v platném &mi, jsou ozn&vany jako kysané mié@é vyrobky ty vyrobky,
které byly ziskany kysanim mléka, smetany, podméo jejich srési za pouziti mikroor-
ganismit uvedenych ve VyhlasSce (nap. acidophilus bifidobakterie aj.), a nebyly tepein

oSeteny po kysacim proces|25]|

Technologie vyroby kysanych nitgych vyrobKi obsahujicich mikroorganismlyacto-
bacillus acidophilus a Bifidobacterium bifidum se v poslednich letech zmg rozSiuje
u nas i v zahrati vzhledem k vyznamnym dieticko <Ebnym @inkam acidofilni a bifido-
genni mikroflory. [14] Pro vyrobu kysanych naf§ch vyrobki s dietickymi @inky jsou

vhodné zejména bifidobakterie &kieré uSlechtilé enterkoky, laktobacily jako lje aci-
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dophilus, L. delbrueckiisubsp.bulgaricus , L. caseia dalSi. Nejvhod¥si jsou ty kultury,
které tvd@i ochranna polysacharidova pouzdra a jsou navierdkg intenzivni fyziologickou
¢innosti. [21] Pravidelnd konzumance této skupinkyzanych mlénych vyrobki pasobi

pozitivné na travici pochody i na celkovy zdravotni staviament. [14]

U cistych mlékaskych kultur pouzivanych v mlékarenské vygbou pozadovany tyto

zakladni vlastnosti :
e Zajistni spravného mbéhu biochemickych pochdd
* Spravny vyvoj senzorickych vlastnosti vyrabk
* P¥iznivé nutréni a dietetickeé &inky [4]

Cisté mlékaské kultury se staly vyznamnymi vyrobnimi prestky, protoZe vyrazn
ovliviuji vyrobni proces a vyslednou kvalitu vyrobku —zzi#avotniho, technologického i
ekonomického hlediskdl6]

2.1.1  Acidofilni kultura

Acidofilni kulturu tvai kmenyLactobacillus acidophilus [15] Je to fakultativé anae-
robni mikrob, jehoZ optimalni kulti¢ai teplota je 3%C. [17] RozliSuji se kmeny, které

v mléce tvéi normalni konzistenci koagulatu a kmenyiggbujici tahlovitost15]

Acidofilni mléko ma vyraznoudni a koloidni konzistenci. Obvykle ma #stkyselou
chw’, pro kterou ho mnozi lidé odmitaji. Ke zje¢nhchuti se do acidofithzkvaSeného
mléka gidava smetanova a jina kulturaizné ovocné vyrobky, péfpact se gislazuje

cukrem nebo medenfb]

2.1.2 Kefirova kultura

Kefirova kultura se d¥e gipravovat bd’ z pivodnich kefirovych zrn, nebo se pouziva
kultura ungle sestavena. Kefirova zrna, ktera jsou vychozirterid@em pro pipravu kefi-
rové kultury, jsou tviena bilkovinami, miénym tukem, popelovinami, kyselinou niféu
a biomasou bakterii a kvasinek.[13] Nevyhodou peariii kefirovych zrn k gimyslové
vyrobe je jednak skut@nost, Ze pracujeme sgippdni kulturou, jejiz Gplné sloZzeni nezname,

jednak pak okolnost, Ze snadno podléhaji rekontachimezadouci mikrofléro15]
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Kefirova kultura u nas pouzivana, je densestavena z mikroorganiém Lactococcus
lactis, Lactobacillus delbrueckii, Lactobacillusidephilus, Kluyveromyces fragilsCan-
dida kefir [13]

2.1.3 Bifidova kultura

Bifidovou kulturu tvéi zejména drulBifidobacterium bifidun{Obr.3). Bifidobacterium
bifidum je grampozitivni, anaerobni, morfologicky Zn& variabilni tyinka, ktera se na-
chazi ve sevni mikrofl@e zdravych kojent Kultura tvai mlé&nou kyselinu a zrimeée
mnozstvi octové kyseliny. Z celkového mnoZstvi kyséteré se tvii fermentaci laktosy,
¢ini octova kyselina 50 % i vice. Tvorbou ié kyseliny potléuje hnilobné i jiné mikro-

organismy ve gevnim traktu, a tim pozitighovliviiuje sloZzeni celé mikrofiory. [4]

Obr. 3. Bifidobacterium bifidurf29]

2.1.4 Jogurtova kultura

Vyroba jogurtu z&ina tepelnym oSggnim mléka, p kterém se odstrani nezadouci mi-
kroorganismy. Mléko se potom n#&awije cistou miékaskou kulturou. Nagkované mléko
se necha dozrat Bupiimo v originalnich obalech, nebo dozraje ve zrad&itich a po

promichani se bali do spebitelskych obadi. [22]

Jogurtova kultura obsahuje termofilni baktemeuw L. delbrueckiisubsp bulgaricus
(Obr.1) aStreptococcus salivariusubsp.thermophilus— ve zralé kultte ma byt jejich
pomeér zhruba 1:1. Oba druhy seispole&né kultivaci vzajemé ovliviwuji. Na z&éatku

fermentace se rozmnoZuji vice streptokokymTpxipravuje giznivé podminkyL. del-
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brueckii subsp bulgaricus tim, Ze hydrolyzuje kasein a uvioie pro © aminokyseliny,
zejména valin. V dalSim stadiu zrani rychleji rastgéinky a vytv&eji vétSi mnozstvi ky-
seliny ml€né. ZvySena kyselost tlumist streptokok. Fermentaci se vytvbv zawrecné

fazi zdani relativh mnoho acetaldehydu, ktery ma vliv na typickdunivjogurtu, a nepatr-

nou hydrolyzou tuku se uvidji tékavé mastné kyseliny. [5]

PoZadavky na jogurtové kultury jsou rozdilné jmanotlivé druhy jogurtovych vyrolik
(jogurty bilé neochucené, jogurty ovocné). R&vse berou v Uvahu reologické vlastnosti

finalnich vyrobki, podle nichz se jogurty mohodlid na
* pevneé (tuhé)
e krémovité (pastovité)

» tekuté (pitné, napojg)iL4]

Obr. 4. L. delbrueckii subsp. bulgaricus v joguf@0]

2.2 Uplatnéni bakterii mlééného kvaseni v ostatni mlékarenské vyrab

Kultury bakterii mléného kvaseni se pouzivaji také\rob¢ zmrazenych vyrohk
nag. mrazeny tvarohovy vyrobek MiSa s Zivymi mikroamgsmy smetanové kultury
a mrazeny jogurtovy krém. Rozséahla je také vyral&esych mlénych vyrobki — prede-

vS8im suSené kojeneckd &ska mié€na vyziva - s kulturami BMK a to zejméhabulga-
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ricus, L. heleveticus, L. acidophilus, Bifidobaaten bifiduma Pediococcus acidi lactici.
[4] U suSenych miégnych vyrobki, u kterych se pouzivé&ipvyrobé zakys slozeny £ aci-
dophilus, L. delbruecksubsp bulgaricus a Lactococcus lactisse v hotovém vyrobku

nachazi 200 000 az 300 000 KTJ2g]

2.3 Pouziti baktérii mlé¢ného kvasSeni v syréstvi

Syry Ize definovat s ohledem né&knolik malo vyjimek jako mlény vyrobek pevné kon-
zistence, ktery vznika sraZzenim bilkovinného podiléka.[11] Podstatnowast techno-
logie vyroby sy# tvori vyuzivanicistych mlékaskych kultur. Hlavni tlohodistych mlé-
karskych kultur, krond vysraZzeni kaseinu kyselinou rat®u u kyselych sy, je zajiséni

spravného pibéhu fermentace mléka, igni a zrani syr. [22]

Podle odliSnosti ve sledu vyrobnich operaci Izdigibzsyry na bazi kysaného mléka,
syry vzniklé aplikaci sydla a syrovatkové syry. Proces srazeni jédky z hlediska typu
syru, ktery ma bytifipraven. Aplikaci kyselin sigspénim kultur bakterii mléného kvaseni

vznikaji syrycerstvé a zrajici na bazi procesu kysani mléka. [11]

Fi vyrob¢ tvarohi a syfi se uplatuje fadacistych mlékaskych kultur. Pouzité druhy
a kmenycistych mlékaskych kultur se rozhodujicim &pobem podileji na utvé@ni cha-
rakteristickych vlastnosti i jakostnich a senzoyatk znacich jednotlivych typa drutii
syni. [4] Pridavekcistych mlékaskych kultur do mlékaied syenim je nutnou podmin-
kou zdarného fibéhu celého technologického procesu. Snizeni kysetdéka ged sye-

nim ovlivauje rychlost skeni, jeho pitb¢h, kvalitu syeniny i zrani syi. [25]

Bakterialni kultury seiflavaji i vyrobé symi do mléka ped syenim, dokonale rozmi-
chané a za stalého michani. Aby se dosahlo ronptildtury v mléce, pouziva se j&st
v nékterych mlékarnachipvyrobé emental kultivace kultur v syrovatcd5] Vyuziti jed-

notlivych bakterii rodu.actobacilluspti vyrob¢ sy je uvedeno v tabulag 3. [4]
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Tab. 3. VyuZiti rodu Lactobacillugipryrobe syni. [4]

Typ syru Druh ssp

Mekkeé syry malo prozralé (typu Zlato) L. lactis, L. casei

Syry z nizkodoKvanou syeninou L. casei, L. lactis

Syry s vysokodofivanou syeninou L. lactis, L. casei, L. helveticus,

Syry s mletou s§ninou L. helveticus

Syry typu parmazan L. helveticus, L. fermenti

Owi syry L. caseli, L. lactis, L. plantatrum,
L. helveticus

2.3.1 Uloha mikroorganismi v syra¥stvi

Béhem syeni a zpracovani sgniny se upldiuje mi&€né kvaSeni zjsobované mezofil-
nimi  streptokoky zakladni kultury (smetanovégh&mn ihiivani a dosouSeni se
uplatiuje S. thermophilushlavre po lisovani nastava rozvoj laktobdci L. helveticus ,
L. lactic, L. caseiS postupi klesajici teplotou uvnitbochniku syra se zvySuje intenzita

rastu a kysaci aktivita termofilnich bakterii ié&ho kvaseni14]

Obr. 5. Zrani syi. [31]
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2.4 Pouziti baktérii mlééného kvaseni v masném pgimyslu

Trvanlivé salamy tepetmeosaiené jsou velmi natmé na vyBr surovin a jejich techno-
logické zpracovani. Proto musi byt mikroorganismgsmpo narazeni dila do obébvali-
tativré i kvantitativre co nejvhodgjsi. U €chto vyrobk je tSi riziko, Ze se do nich do-

stanou patogenni mikroorganisni23]

Vyvoj startovacich kultur pro masnyupnys| byl spjat s poZzadavky na aprysinéni pro-
dukce masnych vyrolik na zkraceni doby zrani a na standardizaci hotoypyodukf.
U tepelré neopracovanych fermentovanych saidmaji rozhodujici roli procesy mikrobio-
logické, mikroorganismy se uptatji svymi enzymy na ut¥@ni senzorickych vlastnosti
vyrobku a zabezgji rovrez, spolu s jinymi faktory i jeho udrZznost. V dfermentova-
nych salam se nachézeji mikroorganismy jiz odcptku vyroby v mnozstwfadow 10° -
10° KTJ/g. Zdrojem&chto mikrolii je vstupni surovina, zvl&&pak maso jataych zvtat.
[9] Trvanlivé fermentované vyrobky se vyzo@ svou dlouhou trvanlivosti, ktera je bale-
nim do vakua prodlouZzena az na 9@i.dNejsou tepelé opracované, ip fizeném rezimu

probiha v komorach proces zrani. Sasti tohoto procesu je i mikrobidlni fermentd&s]

Tyto typy uzenin jsou vyraimy ze syrového masa, Speku &ead. Vznikla smis se kon-
zervuje susSenim nebo uzenim. Rrankrocich, které fedstavuji konzervaci nebo jfqu-
chazejici upravy, hrajitdezitou roli v procesu bakterie ndléého kvaSeni aasté&ne také
uSlechtilé plisa. [11]

i zrani fermentovanych saldmmaji rozhodujici roli bakterie rodliactobacillus
aPediococcusVzhledem k tomu, Ze se veedioevropskych podminkach pouzivaji teploty
fermentace maximéaéndo 28C, ziskavaji dominanci v dile zastupci rodactobacillus
Z fermentovanych salaimbyly izolovany druhyLactobacillus brevis, Lactobacillus dafnis,
Lactobacillus corniformis, Lactobacillus curvatusactobacillus farciminis, Lactobacillus
halotolerans, Lactobacillus hilgardii, Lactobacifu plantarum, Lactobacillus sakei,

Lactobacillus viridescena Lactobacillus casesubsptolerans.[9]

s

Technologie vyroby trvanlivych fermentovanychsmgch vyrobk pati k nejslozigjSim
procesm v oblasti zpracovani masa. W3post zvladnuti celého technologického procesu
pati ke Spéce reznickéhoremesla. Je samiiggmé a vSeobeé&nznamo, Ze mezi zakladni

pilite vyroby pat vyber kvalitni suroviny, kutrovani, nardZzeni do obdermentace, zrani
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a baleni finalniho vyrobku. Samostatnou kapitoleuwykér pridatnych latek, startovaci

kultury a kdenicich snisi. Vysledkem musi byt bezgrey trvanlivy vyrobek[20]

Fermentované salamy uherského typu maji vzhledebskhu probiotik i prebiotik ziag
pozitivni zdravotni vyznam. Obsah probiotik je r@gio srovnatelny s jogurty,
v nékterych gipadech je dokonce vySSi. Salamy uherského typoaalie obsahuji produk-
ty z rozlozenych tuk a bilkovin, vzniklé v pibéhu zrani. Podle modernich poznatpa-
sobuji bakterie mihého kvaseniipfermentaci rychly adtazny pokles pH. itomna ky-
selina mléna pak zcela zabrantitpmnosti jinych, zdravothnevhodnych bakterii. Zaro-
vei probiha pemgna aminokyseliny tyrosinu az na tyramin, coZz m&idpbzitivni zdra-

votni efekt.[27]

Obr. 6. Fermentovany trvanlivy salaf23]

2.5 Vyuziti laktobacila p¥i konzervaci potravin

Z kazdodenni zkuSenosti, tiag mlékem a nakladanou zeleninou, je znamo, 4® sla
cukernaté roztoky a polotekuté hmoty mohou za viiddmpodminek min¢é zkvasit. Bak-
terie ml&ného kvaseni vyt¥@ji piitom z cukru kyselinu migou. [12] ProtoZe kyselina

mlécna zastavuje rozmnozovani hnilobnych bakterii tylsteoki, vyuziva lidstvodinnost
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mlénych bakterii odedavna pro konzervovani zelenimghkiterych krmiv (kysani zeli

a okurek, sildazovani jetelovin a vyslazenyepnychtizka apod.)[3] .

Obr. 7. Kysané zelj33]

Kyselina mléné by sama o seébv té koncentraci, jakou mohou produkovat bakterie
mléného kvaSeni, jeStnestdila konzervovat. Nutnymiedpokladem jeji praktickécin-
nosti je sodasré vznik ugittho mnozstvi kyseliny octové, ethanolu agjistantibiotik
Mlécného kvaseni se vyuziva ke konzervaci krouharenimsl, hlavie zeli, ktera se dusa

s prisadou jedlé soli a keni do vhodnych jimek, kde kvasi pod viasti@véu. [12]
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3 VYZNAM LAKTOBACIL U PRO VYZIVU A ZDRAVI

Teélesna a duSevni vykonnodibveéka je podmisna vhodnym vybrem potravin, Orga-
nismus patbuje utité mnozZstvi energie a esencialnich latek. Idepbtravou v tomto
sméru je mléko a mléné vyrobky. Mezi velmi oblibené produkty, které wyhji vSem

poZzadavkm racionalni vyzivy, pdt kysané a zakysané ni& vyrobky. [6]

Mikroflora traviciho traktu vyznangovliviiuje zaZivaci pochod§tovéka.VétSina potra-
vinarsky vyuzivanych bakterii mé@éeho kvaseni ma potencidizniveho fisobeni ve s$e-
vé, avSak jen &které prochézeji ve vitalnim stavu silkyselym prostedim Zaludku boha-

tym na proteolytické enzymy a alkalickym pti@gtim tenkého stva. [21]

3.1 Fermentované vyrobky

Fermentované vyrobky jsou velmi delstravitelné pro svou kyselou povahtéate&né
rozloZzené bilkoviny, maji vysokou dietickou hodnetwykazuji utité l&ebné vliastnosti.
PouZivaji se { Ié¢eni poruch zazivaciho traktu, zvySuji jeho sekretou i motorickou
(pohybovou)¢innost, podporuji chiuk jidlu a obvykle nevyvolavaji travici potize wlilj
ktetfi nesnaSeji mléko. Jejich hlavnitiznivy €inek na lidsky organismus souvisi
s vyskytem levottivé D —ml&né kyseliny. Tato kyselina se v Zaludku a tenkéravst
nesnadno asimiluje fechézi az do tlustéhasta, v #mz brzdi rozvoj hnilobnych baktérii

a tak zmenSuje Skodlivytinek hnilobnych produkina organismus. [5]

3.1.1 Fermentované ml€né vyrobky

Kysané (fermentované) ndlée vyrobky maji s puvod viad lidovych ml&nych napo-
ju, rozStenych po celém st€, které vznikaly pirozenym kysanim mléka, tedyigobenim
mikroorganisni obsazenych v syrovém mléce. V &asné dob jsou [ jejich vyrobs po-
uzivanycisté mlékaské kultury.Jednd se o specifické druhy mezofilnich a termiafiin
bakterii ml€éného kysani, které jsou pouzivany ve féraistych nebo sgsnych kultur

(CMK) k inokulaci mléka.[6]

MikroorganismyCMK svou biochemickowinnosti umo#uiji vlastni vyrobu (naip pro-
kysani vyrobk, zrani syl) a ukuji senzorické vlastnosti vyrobk DalSi dilezitou funkci
CMK je funkce dieteticka. ®znivé zde misobi :
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» tvorba kyseliny mléné a ostatnich organickych kyselin, které sniztjivaidském

strevnim traktu

e proteolyzou natravena n#léa bilkovina je Iépe stravitelnd, lipolyza a uwvgin

mastnych kyselinifiznivé ovliviwji stravitelnost mléného tuku

e snizeni obsahu laktosy, coz umoje komzumaci fermentovanych vyrabk oso-

bam s intoleranciii laktose
e zvySeni obsahu vitamirskupiny B v potravinach
o tlumivy Winek g patogennim mikroorganisim a vitim

e u mikroorganism schopnych implantace v lidském zazivacim traktl.-aci-
dophilus, Bifidobacterium bifidum obnova porusenétstni mikroflory po I€bé
antibiotiky [14]

Pro Upravu sévni mikrofléry ma zvlastni vyznain acidophilus ktery odolava nizkému
pH v Zaludku a Zléovym kyselinam a ma schopnost implantace v tlustééew. Vytvari
se tu krond mléné kyseliny specificka antibiotika se zvySenou\atdu v kyselém pro-
stredi. [5]

Obr. 8. Lactobacillus acidophilu§32]

Laktobacily u kysanych miéych vyrobki zvysuji jak biologickou hodnotu, tak dostup-

nost zakladnich aminokyselin. Kysané #nié vyrobky jsou v podstatbohatym zdrojem
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tryptofanu. Ve s#tle problému bezpmosti syntetickych lék je dostupnost tryptopfanu

Vv piirozené slozce potravy velmilgzita.[4]

3.1.2 Fermentované masné vyrobky

Podle odbornik tak gredstavuje konzumace fermentovanych masnych vyrabkri-
tomnosti probiotik ,mimo jakoukoliv pochybnostfipnivy vliv na snizeni nezadoucich
latek v tlustém sew, zejménapavku a prokarcinogennich enziyma je tak vyznamnou
prevenci mimo jiné proti rakovntlustého deva, Zaludku a Zaludeim edim ¢i zacp.
Probiotika maji takeé ifiznivy vliv na metabolismus minefal zejména vapniku gle,

a [@iznivy vliv na hustotu kosti a jejich pevnost. Kanzace fermentovanych potravinim
Ze veést ke snizeni plasmatického cholesteroluaaylglycerolu, a fedchazet tak rozvoiji

ateroskler6zy[27]

3.1.2.1 Probiotika

Z Siroké nabidky kmengistych mlékaskych kultur pouzivanych k vyréldermentovanych
mlénych  vyrobki ma jen ®kolik predpoklady stat se  probiotikem.
Probiotika jsou fipravky na bazi mikrobialnich bgk, které maji kladny vliv na zdravi
hostitele a jeho prospivani. Probiotika zaznamebgiam poslednichdkolika let zn&ny
rozmach. Zatimco japonsky koncern Yakult jiz v rd®85 uved| na japonsky trh pod stej-
nym nazvem netiny ml&ny napoj, teprve v roce 1995igel na gmecky trh prvni probio-
ticky jogurt LC1 od firmy Nestlé. | spisbitelé vCeské republice si osvojili koncepci pro-
biotickych produki, pred par lety jest zcela neznamou. V ramci Evropy tvayni podil
probiotickych vyrobki na trhu s kysanymi mé@ymi vyrobky cca 10% a Ize pidat s dal-
Sim rfistem. PestoZe se vyuZiti probiotiki@nasi i na dalSi skupiny potraviaiych vyrob-
ki (nag. snidaiové ceredlie atavy), fermentované miéé vyrobky mezi probiotickymi

potravinami stale dominuji. [6]

Probiotika jsou Zivé organismy, které ve vhodndémoZzstvi pinaSeji svému hostitel
zdravotni uzitek.[19] Spolu s ostatnimi bakterieméného kvaseni maji v migych vy-
robcich i swj nutricni vyznam. U osob se sniZzenou aktivitou laktdzyalgalaktosidazy)
se i konzumaci mléka dostava do tlustehieea &tSina laktdzy, ktera jeifEinou Klinic-
kych projevi — bolesti icha, pajmu, nadymani. Tento stav se nazyvéa lakt6zovaeraol

ce. Fermentované ndéé vyrobky mohou konzumovat lidé, jejichz travidkt ma nedo-
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statek laktazy, protoZetipvyrobé kysanych mlénych vyrobki se geméni asi 20 - 30%
laktézy na kyselinu migou. Casteéné odbourani laktézy dostge, aby kysané mi@é

vyrobky mohli konzumovati lidé s lakt6zovou intaeci[6]
Aby mikroorganismy byly probiotikami musi #ipiat celouadu kritérii:
* musi byt schopnérpzivat gechod pes horni GIT do tlustéhoista
* nesmi byt patogenni a musigobit proti patogennim bakteriim veéesg
e musi mit prokazatetnprosgsny (Einek na hostitele

« velky paset Zivych bakterii (1DKTJ/g) musi byt schopnoigrit dlouhyéas ucho-

vavani. [1]

Kyselina mléna se ve fermentovanych rééch vyrobcich vyskytuje ve dvou optickych
izomerech. Pravotiva L (+) kyselina mléna je kompletd v lidském organismu metabo-
lizovana, levotéiva D (-) kyselina mléna se penenuje jen omezeh a pozvolna,

proto mize nap. u cti do 1 roku Zivota vyvolat acidéz[6]

V souwasnosti se pouziva velky ¢ probiotik, které jsou dostupnéiepdevsim
v kysanych mlénych vyrobcich (nap jogurt, kefir, acidofilni mléko). ¥Sina z nich pat

k roduLactobacillusaBifidobacterium [1]

Probiotické bakterie, jako jsou bifidobakteti@ctobacillus acidophillusa Lactobacillus
caseijsou gidavany do mlénych kysanych napbja jogurfi. Podle platnych mezinarod-
nich norem je pozadovangitomnost minimala jednoho milionu Zivych busk probiotic-

kych bakterii v jednom gramu vyrobku, a to az dodeozartni doby [27]
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Obr. 9. Jogurty s probiotickou kulturay26]

3.1.2.2 Prebiotika

Prebiotika jsou nestravitelné slozky potravgt§inou oligosacharidy), které selektén
stimuluji v tlustém $ewe rast nebo aktivitu mikroorganisimprosgsnych zdravi hostitele.
[19]. Prebiotika se vyskytuji jakaipozena slozka ékterych potravin. V matském mléce
jsou oligosacharidytéti po laktéze a tucich kvantitativmejwtSi slozkou. Mezi népstji
primyslow pouZivana prebiotika patoligosacharidy neboékteré polysacharidy (n#p

klad inulin), které stimulujitrst bakteriBifidobacteriumneboLactobacillus [18]
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ZAVER

Cile a ulohy potravirfakych mikrobiolog se zanituji na zabezp®ni plnohodnotnych
a hygienicky bezchybnych potravin pro ¥nittrh i na vyvoz potravin v ramci mezinarod-
niho obchodu. Potravifgka mikrobiologie je fednEtem denniho uzivani a posuzuje vliv
mikroorganisn na potraviny z hlediska jejich ziskavanifmyslového opracovani, do-

pravy, skladovani, konzumace ¥z&nich spokného stravovani a domacnosteldit)

V ramci této bakali&ké prace byly prostudovany bakterie radctobacillusspp Byla
provedena reSerSe, kter4 shrnuje zakladni pozratichto bakteriich, jejich vyuZziti
v potravindskeé vyrolg a také jejich vlivu na zdravi a vyvdjovéka. Bakterie rodlLacto-
bacillus se girozert vyskytuji v lidském dle jako prospSné mikroorganismy a jsou velmi
dohe vyuzitelné p vyrob¢ mlékarenskych produkt uzenin a konzervaci, ale také py-

rob¢ pekaského &sta a alkoholickych napi;
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
CMK  Cisté mlékaské kultury.

BMK  Bakterie ml€ného kvaseni

GIT Gastrointestialni trakt.

GRAS Mikroorganismy povazované za bezpé Generally regarded as safe
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