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Abstrakt

Predlozena prace obsahuje vybrané aspekty pouZiti bak-
terii mlééného kvaseni (LAB) s tvorbou exopolysacharidi
(EPS) v lidské vyZivé a jejich vyznam. Jde predevSim
o vyrobu fermentovanych vyrobkd z kravského, koziho
i ov¢iho mléka, ktera je v poslednich letech Casto spojova-
na s pouzitim téchto mikrobidlnich kment. Jejich pfitom-
nost muze priznivé ovlivnit reologické vlastnosti a texturu
vyrobku a v pripadé pouziti probiotickych bakterii zvysuje
1 nutriéni hodnotu vyrobku. Nyni jsou studovdny i nové
moznosti vyuZziti téchto kmenti v huméanni mediciné.

Abstract

The literature retrieval includes select aspects of using of
lactic acid bacteria (LAB) producing exopolysaccharides
(EPS) in human nutrition and their importance. First of all
it is production of fermented products from cow, goat and
sheep milk, which is frequently connected with application
of these microbiological strains. Their presence can positi-
vely influence rheological characters and texture of product
and in case of probiotic bacteria also nutrition value is
increased. At present new possibilities about application of
these strains in human medicine are under study.

Zakladni charakteristika polysacharidii

Zpusob tvorby a charakteristiku polysacharidd uvadi
napt Turkova, K. (2007). Polysacharidy (PS) jsou vysoce
rozmanitou skupinou polymerd, li§ici se molekularni hmot-

nosti, typem vazeb, stupném vétveni a chemickou stavbou.
Vysledkem je velky pocet riiznych druhii biomolekul. Tato
diverzita nabizi mnoZstvi aplikaci polysacharidovych poly-
merd v potravinarském priumyslu a jako zdravi prospésné
latky. VSeobecné se PS dé€li na strukturni a nestrukturni.
Strukturni PS jsou soucdsti strukturnich a stavebnich
materidli u rostlin, hmyzu nebo bakterii (napf. celul6za,
pektin, chitin, murein). Nestrukturni PS (Skrob, glykogen
a inulin) vétSinou slouZzi jako zdsobarny energie. Mnohé
PS jsou vyuziviny v potravinafském priamyslu jako
zahustovadla, stabilizatory, tvarovaci a Zelatina¢ni ¢inidla.
Jsou bézné ziskavany z rostlin (Skrob, pektin) a mofskych
fas (alginat). PS mohou byt syntetizovany nejen rostlinami
a fasami, ale také mnoha druhy mikroorganismu, vcetné
kvasinek a bakterii. Schopnost produkovat PS je mezi bak-
teriemi znacné roz$ifend. Mohou jednak syntetizovat
zasobni PS, jako glykogen, ktery se nachazi v cytoplazmé,
a jednak strukturni PS bunécné stény. Jedna se o peptido-
glykan a lipoteichoové kyseliny u grampozitivnich bakterii
a lipopolysacharidy (LPS) vnéjsi membrany u gramnega-
tivnich bakterii.

Prehledné poznatky o biochemii, genetice a pouziti
Streptococcus thermophilus s tvorbou exopolysacharidl
(dale EPS) uvadi Broadbent, J.R. et al. (2003). Z jeho review
vyplyva, Ze mnoho kment Streptococcus thermophilus syn-
tetizuje extracelularni polysacharidy. Tyto molekuly mohou
byt produkovany jako slizovity obal lehce ptipojeny k burice,
nebo mohou byt volné v médiu jako volny sliz (tzv. tahlovité
polysacharidy). Pritomnost exopolysacharidii neprokazala
Zadnou prokazatelnou vyhodu pro vlastni Zivotaschopnost
picky Zadouci tihlovitou nebo viskézni texturu fermento-
vaného mlééného vyrobku. Posledni prace také ukazuji, Ze
Str. thermophilus produkujici exopolysacharidy mtze zvysit
funkéni vlastnosti syra Mozzarella, ale nema vliv na
fagorezistenci. Podle soucasnych znalosti genetiky, fyziolo-
gie a funkcnosti bakterialnich EPS kmenu pokracuje jejich
zkoumani a nasledné dalsi nové aplikace EPS kmenu do
mlécénych vyrobkl, coz souvisi s potfebami zpracovatelt
mléka a pozadavky spottebitelil.

SloZeni tii druhii miék

Slozeni mléka, zejména druhové odliSného, vyrazné
ovliviiuje vlastnosti fermentovanych vyrobkd, pfiprave-
nych za pouziti LAB s tvorbou EPS. Proto je dale uvedeno
zastoupeni majoritnich slozek kravského, koziho a ov¢iho
mléka (viz tabulka 1, 2 a 3).

Sledovanim vybranych parametrt mléka bilych
kratkosrstych koz ze dvou farem v Ceské republice se
zabyvala Pridalova, H.et al., (2009). U vzorki mléka

Tab. 1 SloZeni kravského mléka

Susina % Tuk % Bilkoviny % Laktdza %
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Strmiska et al., 1983 12,5 3,75 3,27 4,70

Drbohlav, Vodickovd, 2002 | 12,85 4,06 3,29 4,77

Kvapilik et al., 2008 - 3,90 3,33 4,84
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Tab. 2 SloZeni koziho mléka

Susina % Tuk % Bilkoviny % Laktdza %

Strmiska et al., 1983 141 4,52 3,71 5,2
Drbohlav, Voditkovd, 2002 | 12,97 4,14 3,56 4,45
Markova et al., 2008 11,60 3,54 2,94 -

Bucek a kol., 2007 - 3,33 3,05 4,57

Tab. 3 SloZeni ovéiho mléka

Susina % Tuk % Bilkoviny % Laktoza %

Strmiska et al., 1983 19,0 7,31 5,97 49
Drbohlav, Vodickovd, 2002 | 19,30 7,00 5,98 5,36
Bucek et al., 2009 - 6,11 5,82 4,8

pochézejicich z kozi farmy "A" a doméciho malochovu "B"
byly zjistény nasledujici primérné hodnoty (A/B): obsah
bilkovin 27,80/31,60 g.1', obsah tuku 30,60/37,20 g.I',
obsah laktézy 45,20/47,80 g.I', obsah tukuprosté susiny
78,40/85,10 g.l'l, titracni kyselost 5,5/6,8 SH, syfitelnost
93/56 s, bod mrznuti (-0,550)/(-0,560) °C.

Z vysledka studie Dragounové, H. et al. (2005), ktera
porovnavala ov¢i mléko s mlékem kravskym, vyplyva, Ze
pramérny obsah tuku v ovéim mléce je cca o 58 % vyssi,
obsah bilkovin o cca 44 % vyssi a laktézy cca o 10 % vyssi
nez v mléce kravském.

Jsou také prezentovany mozné positivni vlivy vyrobkl
z ov¢iho mléka na lidské zdravi. Kajaba et al. (2008)
zduraznuji vyznam vyssiho obsahu syrovatkovych bilkovin
s vyrovnanym spektrem aminokyselin a bohatym podilem
rozvétvenych aminokyselin u ovéiho mléka v porovnéani
s mlékem kravskym. Z mineralnich latek je pozitivné hod-
nocen vysoky obsah vapniku v ovéim mléce (cca 2,5 krat
vyS$$i nez u kravského mléka) a také spravny pomér vap-
niku a fosforu.

Tabulky 4 a 5 uvadéji srovnani vybranych slozek tii druhti
mléka podle Domagala (2008) a Kajaby, I. et al. (1983).

Dulezitym fyzikalnim ukazatelem kvality mléka je bod
mrznuti. Tomu vénovali pozornost autofi Gencurova et al.
(2008), kteti po dobu ti let v letni a zimni sezoné sledovali
vztah mezi bodem mrznuti, sloZenim a vlastnostmi koziho
a kravského mléka. Z vysledkll je zjevné, Ze zjiSteény
pramérny bod mrznuti koziho mléka (-0,5544) °C je nizsi
nez hodnota (-0,5221) °C pro kravské mléko. Vyznamné
vztahy hodnocené napt. korela¢nimi koeficienty byly
pozorovany mezi bodem mrznuti koziho mléka a tukem,
susinou, kaseinem, mocovinou a vapnikem.

Macek et al. (2008) sledovali na vzorcich z prvnich dvou
tretin laktace zimni a letni sezony vztah mezi bodem
mrznuti, sloZenim a vlastnostmi ov¢iho a kravského mléka.
Ov¢i mléko vykazalo nizsi hodnotu bodu mrznuti (-0,6048)
°C nez mléko kravské (-0,5221) °C. Byly pozorovany vy-

Tab. 4 SloZeni koziho, kravského a ovciho syrového miéka

znamné vztahy hodnocené korelacnim koeficientem mezi
bodem mrznuti ov¢itho mléka a laktézou (coZ je podle
autorti pon¢kud neobvyklé) a susinou tukuprostou i dalSich
parametri. U bodu mrznuti ovéiho mléka bylo nalezeno
vice vyznamnych korelaci nez u kravského mléka.

Fermentace kravského, koziho a ovéiho mléka
LAB s tvorhou EPS

Ruas-Madiedo, P. et al., 2002 studovali funkénost pro-
dukce EPS bakteriemi Lactococcus lactis subsp. cremoris
ve vztahu k viskozité kysaného mléka. Kmeny bakterii
mlécného kvasSeni, které produkuji EPS, jsou vyuZivany pfi
vyrobé fermentovanych vyrobki, aby zlepsily jejich textu-
ru a viskozitu. Da se predpokladat, Ze molekularni vlast-
nosti, tj opticka aktivita a molarni hmotnost téchto
polymert hraji ¢astecnou roli. Cilem studie bylo objasnit,
zda viskozitni vlastnosti EPS ve vodném roztoku jsou
v relaci s viskozitou kysanych mléénych vyrobkd. Proto
byla pozornost zaméfena na vztah mezi molekularnimi
vlastnostmi EPS produkovanymi nékolika kmeny L. lactis
subsp. cremoris v mléce pfi tfech inkubacénich teplotich
20 °C, 25 °C a 30 °C na viskozitu kysanych produkta.
Dalsim sledovanim zavislosti koncentrace EPS na hodnoté
viskozity fermentovaného mléka méfené metodou dle
Posthumuse bylo zjiSténo, Ze nejsou jasné vztahy mezi
koncentraci EPS a viskozitou fermentovaného mléka.
Jenom u kmene B35, ktery mél vyssi vytéZnost koncen-
trace EPS pfi niZ§i inkubacéni teploté, se objevila piima
zavislost s vySsi viskozitou fermentovaného mléka. Pro
danou koncentraci EPS ve fermentovaném mléce byly
nalezeny urcité korelace mezi EPS viskozitnimi parametry
(vnitini viskozita, délka segmentu polymeru podle Kuhna
a ucinnosti zahusfovani) a viskozitou ziskanou metodou
podle Posthumuse.

Pr1i studii byly pouzity ¢tyti EPS mezofilni kmeny L. lac-
tis subsp. cremoris (B35, B39, B40 a B 891) ze sbirky
NIZO. Viskozita fermentovanych mlék byla méfena pii
5 °C kelimkovou metodou (tzv. Posthumus metoda).

Vyzkumem reologickych vlastnosti jogurti z kravského
mléka, vyrobenych s kulturami liSicimi se tvorbou EPS se
ve své praci zabyvali Kansky, J. et al. (2006). Tti jogurtové
kultury (MY 092, J2 - slizovitd, RX-neslizovitd) byly
pouzity ke studiu vlivu kultivaénich podminek: teplota
30 °C a 45 °C, finadlni pH 4,7; 4,5 a 4,3, obsah bilkovin
3,2 % na produkci EPS a reologické vlastnosti jogurtu
(pevnost gelu, viskozita a tixotropie). Produkce EPS byla
srovnatelna pro vSechny tfi kultury (okolo 40 mg/kg v sub-
stratu obsahujicim 3,2 % bilkovin, 45 °C). U kultury J2
(slizovitd) byla produkce EPS nezavisld na podminkach

Druh Celkova Celkové  Kasein Syrovatkové Nebilkovinnj Tuk Laktdza popel Hustota Viskozita Titracni pH
suSina % hilkoviny% %  bilkoviny %  dusik % % % % g/cm® mPas  kyselost SH

Kozi 10,98 2,90 2,26 0,31 0,33 2,9 4,49 0,72 | 1,0270 1,77 6,7 6,66

Kravské 12,32 3,16 2,38 0,49 0,29 40 4,53 0,66 | 1,0290 2,36 71 6,69

Ovéi 15,61 5,20 4,25 0,84 0,11 47 4,87 0,96 | 1,0353 2,55 8,5 6,63
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Tab. 5 SloZeni kravského, koziho a ovciho mléka

Slozkave 100 g  Jednotka  Miéko Miéko Miéko
kravskeé ovéi kozi
Energie keal/kJ 64/268 95/398 61/255
Bilkoviny g 3,3 54 3,5
Tuky g 35 6,2 3,8
Sacharidy g 47 45 &)
Vapnik mg 121 180-220 150

Tab. 6 Reologické viastnosti fermentovaného miéka

Fermentované miéko Viskozita Tuhost Synereze
A 2325+388 | 11,7+0,68 | 570+83
B 1786284 | 6,15+1,48 | 635+44
C 3012+300 | 25,2+0,98 | 508+76
D 4545+487 | 34,7+6,43 | 430+57

kultivace, zatimco u kultur RX a MY byla pro vynos EPS
lepsi delsi kultivace pfi 30 °C. Z porovnani hodnot zdanlivé
viskozity a miry tixotropie je patrna vyrazné vyssi hodnota
jak viskozity, tak tixotropie kultury J2, zatimco mezi kul-
turami RX a MY nebyl nalezen vyznamny rozdil.

Turkova, K. (2007) uvadi, Ze mnozstvi EPS neni tak
dalezité pro reologické vlastnosti jogurtu jako typ EPS
a vzajemné interakce s mléénymi proteiny. Dokonce u né-
kterych jogurti byla koncentrace EPS nizka a viskozita
dosahovala nejvyssich hodnot u méfenych vzorku jogurta.
Byla tak potvrzena hypotéza, Ze interakce EPS s mlécnymi
proteiny vice ovliviiuje vlastnosti potraviny, neZ samotna
koncentrace EPS.

Charakter koziho mléka je odlisny od kravského a proto
vyroba fermentovanych vyrobki z koziho mléka je prob-
lematickd z hlediska vysS§i prokysavaci schopnosti zpu-
sobené nizsi pufrovaci schopnosti koziho mléka. Kozi
mléko obsahuje méné kaseinu nez kravské a ma velmi nizky
nebo zadny obsah sl-kaseinu a vys$si mnoZstvi dispergo-
vanych kaseinovych micel (Remeuf, F., & Lenoir, J. 1986).

VSechny tyto faktory maji vliv na reologické vlastnosti
koagulatu koziho mléka, ktery je ridsi nez koagulat kravského
mléka. Podle Martin-Diana, A.B.et al. (2003) je vhodné
pouzivat pro produkci fermentovanych vyrobkll z koziho
mléka syrovatkové proteinové koncentraty a mikrobidlni
kmeny mlécnych bakterii, které tvori exopolysacharidy.
Pouziti bilkovinnych koncentrati nebo EPS kment zvySuje
viskozitu a sniZuje synerezi koagulatu koziho mléka.

Autori Martin-Diana, A.B. et al. (2003) uvadéji vysledky
v tabulce 6.

Rheologické vlastnosti (prumér a+SD): viskozita (cP),
tuhost (g) a stupeii synerese (g kg') fermentovanych vzorki
mléka vyrobenych z kravského mléka (A), koziho mléka
(B) a koziho mléka s ptfidavkem 3 % koncentratu syro-
vatkovych bilkovin (WPC), oznaceno C a 5 % WPC (D) po
fermenta¢nim procesu a 21 dnech skladovani pfi 4 °C.

Z porovnani v této studii (Martin-Diana, A.B. et al. 2003)
je zfejmé, Ze fermentované vyrobky z koziho mléka vyka-
zovaly vzdy nejniz§i hodnoty viskozity. Tito autofi porovna-
vali reologické vlastnosti a viskozity kravského a koziho
mléka pfi soucasném pouziti koncentratt syrovatkovych

bilkovin a EPS kmenu. Zjisténé vysledky ukazuji, Ze
viskozita fermentovanych vzorkti vyrobenych z koziho
mléka je podstatné nizsi nez pro kravské mléko. Reologické
vlastnosti a synereze u produktil z koziho mléka se zlepSuje
pridavkem syrovatkovych bilkovin. Z toho 1ze usuzovat, Ze
pouziti EPS kment, které kvalitativné zlepSuji vzhled
vyrobku (vytvareji dojem vyssi suSiny), ma pri ptiprave fer-
mentovanych vyrobki a cerstvych syrti z koziho mléka jesté
vétsi vyznam nez u mléka kravského.

Markova, M. et al., (2008) se zabyvali vlivem vybranych
kultur na technologii vyroby a senzorické vlastnosti
mlééného fermentovaného napoje kefirového typu z koziho
mléka dvou genetickych variant osi-kaseinu FA a oisi-ka-
seinu FFE. Individudlni vzorky mléka byly smichany podle
genetickych variant osi-kaseinu a inokulovany. V prabéhu
fermentace byly stanoveny kysaci kiivky jednotlivych va-
riant og1-kaseinu. U hotovych vyrobkd bylo provedeno
senzorické hodnoceni chuti a konzistence. Vyrobky byly
skladovéany 21 dni. Na konci doby skladovani byly stanove-
ny pocty bakterii mlé¢ného kvaseni a kvasinek a pocty pro-
biotického kmene Enterococcus faecium. Pri senzorickém
hodnoceni chuti byla nejcastéji nejlépe hodnocena varianta
osi-kaseinu FA. Pouzitim kultur s tvorbou exopoly-
sacharidt bylo dosaZeno velmi dobré konzistence u vétsiny
vzorki.

U jogurtt pripravenych ve stfedni ¢asti laktaéni periody
z ov¢iho mléka, a to v Cerstvé pfipravenych a také
skladovanych 14 dni v chladu, byla instrumentalni technikou
provadéna méfeni pevnosti, lepivosti, extruze, synereze
a mikrostruktury (Domagala, J. 2009). Produkt z koziho
mléka byl charakteristicky niz$i pevnosti, lepivosti, a extruzi,
ale vyS$si synerezi nez jogurt z kravského a ov¢iho mléka.
Mikrostruktura jogurtu z koziho mléka byla jemnéjsi, nez
u jogurt z kravského a ovciho mléka. Z provedené studie
vyplyva, Ze u jogurtu z koziho mléka je nutno modifikovat
podminky vyroby, aby byl ziskan jogurt o spravné konzis-
tenci a redukovala se také synereze u finalniho produktu.

Fyzikaln€ chemické a senzorické charakteristiky kefiru
7z ov¢iho mléka v pribéhu skladovani sledovali Cais-
Sokolinska, D., Dankow, R., Pikul, J. (2008). Ov¢i mléko
bylo inokulovdno vybranymi mlécnymi kulturami,
inkubovéno pfi 23 °C (kultura DA) a 26 °C (kultura DC) po
dobu 16-18 hodin dokud pH nedosdhlo 4,6. Pocate¢ni
titracni kyselost kefiru vyrobeného s kulturou DA bylo
0 14 % vyssi nez u kefiru vyrobeného s DC kulturou.
Vyrobené kefiry byly skladovany 21 dni v lednici. Po
tomto skladovani se objevily vyrazné rozdily titraéni
kyselosti a obsahu volnych mastnych kyselin, acetaldehydu
a diacetylu. Kefir vyrobeny s DC kulturou byl chutnéj$i nez
s CA kulturou. Nejlepsi senzorické hodnoceni kefirt, bez
ohledu na pouzitou kulturu, bylo po 7 dnech skladovani.

Zdravotni a nutriéni aspekty fermentovanych
produktii s EPS

V soucasnosti je zdjem vyzkumu EPS zaméfen spiSe na
zjisténi struktury EPS, tvorbu jejich vzniku a technologické
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vyuziti zejména pti vyrobé fermentovanych mléénych pro-
duktt a Cerstvych syru z kravského, koziho a ovéiho mléka,
ale stile vice je také veénovana pozornost zdravotnimu
a nutriénimu benefitu kultur tvoticich EPS. Mezi pozitivni
zdravotni G¢inky kmenti mlécnych bakterii produkujicich
EPS je fazen napt prebioticky efekt, imunostimula¢ni
a protinadorova aktivita, vytvarena nékterymi kmeny rodu
Lactobacillus a Streptococcus.

Ruas-Madiedo, P., Hugenholtz, J., Zoon, P. (2002) stu-
dovali kromé funkénich vlastnosti i nékteré zdravotni bene-
fity EPS kmentl, zejména protirakovinné a imonomodula¢ni
aktivity. Byly zjiStény i prebiotické ucinky.

Uvedeni autofi uvadéji nasledujici schematické zna-
zornéni moznych pozitivnich podpirnych zdravotnich
vlivli EPS, produkovanych nékterymi kmeny LAB:

LAB
EPS

Gut
Stomach ¢\ /_;_'g" Prebiotic

Antiulcer
/ \‘ Blood

( E Immune system Cholesterol lowering
Lymphocyte proliferation \"‘

Macrophage activation Antitumoral activiy
Cytokine production

Legenda: Stomach (antiulcer) - Zaludek (podpiirny protiviedovy vliv)
Gut (prebiotic) - stievo (podplrny prebioticky vliv)
Immune system - imunitni systém (podptirny viiv na slozky imunitnino systému)
Antitumoral aktivity - protinddorova aktivita
Blood (Cholesterol lowering) - krev - snizovéni cholesterolu

Imunomodulacni efekt Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus OLL1073R-1 s tvorbou EPS studoval (Makino, S.
et al, 2006). Extracelularni polysacharidy produkované
bakteriemi mlééného kysani jsou spojovany s reologii, tex-
turou a chuti fermentovanych mlécnych vyrobkil vcetné
jogurtu. Tato studie zkoumd imunomodulacni efekt EPS
precisténého ze supernatantu kultury Lactobacillus del-
brueckii ssp. bulgaricus OLL1073R-1. Supernatant kultury
L. bulgaricus OLL1073R-1 s ptivodnim EPS byl upraven
standardnimi chromatografickymi metodami a pak byl
frakcionovan na neutrdlni EPS a EPS s kyselym charak-
terem (APS). EPS s kyselym charakterem (APS) byl
nasledné rozdélen na vysokomolekuldrni frakci APS
(H-APS) a nizkomolekuldrni frakci (L-APS). Vysoko-
molekularni frakce APS jsou polysacharidy obsahujici
D-glukozu, D-galaktozu, and fosfor. Stimulace mySich
splenocyti vysokomolekularni frakci APS (H-APS) vy-
znamné zvysila produkci gama-interferonu a navic oralni
podani H-APS rozsituje ptisobeni NK bunék (natural killer
cells tzv. "pfirozeni zabijeci").

Ordlni podavani jogurtu fermentovaného L. bulgaricus
OLL1073R-1 a Str. thermophilus OLS3059 mysim ukazal
podobnou udrovern imunomodulace jako H-APS. Avsak
tento efekt nebyl zjiStén u jogurtu fermentovaného kultura-
mi L. bulgaricus OLL1256 a Str. thermophilus OLS3295.
Z téchto experimentalnich Setfeni byl uinén zavér, Ze
jogurt fermentovany kmenem L. bulgaricus OLL1073R-1,
obsahujici imunostimulacni EPS, by mohl mit imunomo-
dulacni efekt na lidské télo.

Autori Drbohlav et al. (2009) se zaméfili na vliv probio-
tickych vlastnosti zadkysovych kultur, zejména na kmen
Enterococcus faecium CCDM 922 (MILCOM a.s.,
Laktoflora®, 2003). V podminkach in vivo formou meta-
bolického testu, v navaznosti na klinickou studii konanou
Statnim zdravotnim tustavem v Praze, byla provedena
3 mésicni Setfeni na kohorté zdravych lidi. Vysledky me-
tabolického testu potvrdily, Ze konzumace pokusného
mléc¢ného vyrobku s obsahem testovaného kmene
Enterorococcus faecium CCDM 922 o koncentraci 10’
a prijmu 100 ml denné po dobu 3 mésicti ma pozitivni vliv
na krevni parametry a to na zvyseni hladiny HDL choles-
terolu v krvi konzumenta, na sniZeni rizikovosti onemoc-
néni kardiovaskularnimi onemocnénimi sniZenim poméru
celkového a HDL cholesterolu a na sniZeni krevniho tlaku
konzumenta.

Tvorba EPS dalSimi rody bakterii mlécného kvaseni
a nasledny vliv na konzistenci, nutri¢ni hodnotu a zdravot-
ni benefity je v soucasné literatufe rovnéZz zminovana. Jako
priklad Ize uvést autory Yanping-Wang et al., (2008), ktefi
sledovali fyzikdln€ chemické vlastnosti EPS, v tomto pfi-
padé identifikovany jako glukogalaktan, produkovany
kmenem Lactobacillus kefiranofaciens ZW3, izolovanym
z tibetskych kefirovych zrn.

Vyse uvedené skutecnosti vypovidaji o moznych pozi-
tivnich podptrnych vlivech potravinovych vyrobka pfi-
pravenych za pouziti LAB s tvorbou EPS.

Zcela novy smér pak predstavuje vyzkum ptimych
zdravotnich ucinki LAB s tvorbou EPS, ktery zahdjili
Deutsch, S.M., et al., (2008) na kmeni Propionibacterium
freudenreichii subsp. germanii TL 34 (CIP 103027), ktery
tvoii EPS se slizovitym obalem lehce pfipojenym k burice.
PCR amplifikacemi byly zjiStovany moZnosti navazani toho-
to EPS na kmen Streptococcus pneumoniae typ 37 s cilem
tvorby specifického antiséra pro humanni medicinu. Jak
uvadéji samotni autori, tento vyzkum je teprve na pocatku.

Moznosti vyuziti bakterii mlécného kvaseni s tvorbou
exopolysacharidii pro zlepSeni hodnoty potravin mléc¢ného
i nemlééného puvodu jsou stile rozsifovany, stejné jako
prima aplikace téchto kment v humanni mediciné.
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