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METABOLIC ACTIVITY OF CHOSEN
MICROORGANISMS IN COW AND GOAT MILK

Abstrakt

Cilem této prace bylo zjistit dynamiku rdstu vybranych
druhti bakterii ve vzorcich koziho a kravského paste-
rovaného mléka. Dale stanovit v danych vzorcich produkci
oxidu uhli¢itého, etanu a etylenu. Ve vzorcich koziho
a kravského syrového a pasterovaného mléka byly zjiStény
pocty vyznamnych skupin mikroorganismi (celkovy pocet
mikroorganismi, koliformni bakterie a enterokoky). Daéle
byl zjistén podil téchto mikroorganismi respektive jejich
metabolické aktivity na kazeni vybranych produkti. Vzorky
mléka byly inokulovany vybranymi mikroorganismy
(Enterococcus  faecium, Pseudomonas fluorescens,
Enterobacter aerogenes, Escherichia coli). Cisté kultury
mikroorganismil pro inokulaci vzorki byly potizeny z Ceské
sbirky mikroorganismti (CCM). V prubehu jejich kultivace
(3 dny) pri 6, 25 a 30 °C byly podle norem nebo doporuceni
stanovovany jejich pocty. U vzorkil byly stanoveny plynovou
chromatografii béhem kultivace pti teploté 6, 25 a 30 °C
koncentrace 3 druhii plyni - oxid uhlicity, etan a etylen. Se
zvySujici se teplotou, se zvySovaly také pocty mikroorganis-
mi a byla tedy zjisténa i vyssi produkce plynd, tento rozdil
byl zvlasté patrny mezi teplotami 6 a 25 °C resp. 30 °C, mezi
teplotou 25 a 30 °C nebyl rozdil tak vyrazny.

Klicovd slova: mikroorganismy, mléko, oxid uhlicity,
etylen, etan

Abstract

The aim of this paper was to determine growth dynamic of
bacteria species in samples of cow and goat milk and pro-
duction of ethane, ethylene and carbon dioxide. In samples of
goat and cow milk (raw and pasteurized), counts of microor-

ganisms were found such as total count of microorganisms,
coliform bacteria and enterococci. A complete content of
these microorganisms resp. their metabolic activity responsi-
ble for food spoilage was found out as well. Samples of milk
were inoculated by chosen microorganisms (Enterococcus
faecium, Pseudomonas fluorescens, Proteus vulgaris,
Enterobacter aerogenes, Escherichia coli). The pure culture
of microorganisms for inoculation were given by Czech
Collection of Microorganisms (CCM). During cultivation
(3 days) at 6, 25 and 30 °C were determinated counts of
microorganisms according to recommendations or standards.
Samples were also tested by gas chromatography for carbon
dioxide, ethane and ethylene concentration during cultivation
at 6, 25 and 30 °C. Concentrations of 3 gasses (carbon dioxi-
de, ethane and ethylene) in samples were set during cultiva-
tion at temperatures 6, 25 and 30 °C by gas chromatography.
Counts of microorganisms increased with increasing tempe-
rature thus more intense gas production was detected. This
difference was noted between 6 and 25 °C resp. 30 °C.
Difference between 25 and 30 °C was not that significant.

Key words: microorganisms, milk, carbon dioxide, ethy-
lene, ethane

Uvod

Miéko a mlécné vyrobky predstavuji vhodné prostiedi pro
rist mikroorganismii, které svoji metabolickou cinnosti
mohou ovlivnit pfiznivé nebo nepfiznivé kvalitu a biolo-
gickou hodnotu vyrobku.” Mikroorganismy v mléce mohou
vyvolat rizné zmény, které jsou zavislé predevs§im na druhu
mikroorganismu a na sloZce mléka, které tyto mikroorga-
nismy rozkladaji.” Mezi vyznamné mikrobidlni kontami-
nanty mléka patfi naptiklad Escherichia coli, Enterobacter
aerogenes, Enterococcus faecium a Pseudomonas fluo-
rescens. Bakterie Escherichia coli a Enterobacter aerogenes
patii mezi koliformni bakterie, které jsou schopné fermen-
tovat laktosu za vzniku kyseliny mlécné, kyseliny octové,
oxidu uhli¢itého a vodiku.'® Enterokoky v potravinarské
mikrobiologii na prvni pohled ptisobi protichtidné, v nefer-
mentovanych potravindch poukazuji na nedostate¢né zahtrati
suroviny a na nedostate¢nou sanitaci vyrobniho zafizeni, ve
fermentovanych potravinich maji probiotické vlastnosti,
jsou schopny tvofit bakteriociny a jsou potfebné pri zrani
syrt.”® Vyznamnym kontaminantem mléka jsou rovn&Z psy-
chrotrofni mikroorganismy. Nejcastéji izolovanym rodem
z mléka je r. Pseudomonas.' Jejich samotny riist v mléce
nezpusobuje vazné problémy, protozZe se vétSinou pasteraci
devitalizuji.' Vyznam psychrotrofnich mikroorganismi
spociva v tom, ze produkuji termostabilni extracelularni
enzymy s proteolytickymi a lipolytickymi ucinky, které se
mohou podilet na degradaci nékterych slozek mléka.”!

Metodika

Inokulace a kultivace mikroorganismii
Ve vzorcich koziho (Farma dojnych a kaSmirskych koz,
Sosiivka) a kravského (SZP Zabgice) syrového a pas-
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terovaného mléka byly stanoveny podle norem nebo
doporuceni vyrobce kultivacnich médii tyto skupiny
mikroorganismi: celkovy pocet mikroorganismi (CSN
ISO 6610), koliformni bakterie (CSN ISO 5541/1),
enterokoky (COMPASS ENTEROCOCCUS AGAR za
24 hodin pri 44 °C).

Lahvicky s 10 ml koziho nebo kravského pasterovaného
mléka byly inokulovany bakteriemi Pseudomonas fluo-
rescens (kravské mléko 1,12 . 10" KTJ/ml, kozi mléko
9,36 . 10® KTJ/ml), Enterococcus faecium (kravské mléko
5,50 . 107 KTJ/ml, kozi mléko 1,12 . 10* KTJ/ml), Ente-
robacter aerogenes (kravské mléko 5,14 . 10° KTJ/ml, kozi
mléko 2,72 . 10° KTJ/ml), Escherichia coli (kravské mléko
2,23 . 10" KTJ/ml, kozi mléko 1,39 . 10° KTJ/ml).

V prubéhu jejich kultivace (3 dny) pfi teploté 6, 25 a 30 °C
byly stanovovany jejich pocty. Escherichia coli byla kul-
tivovana na VRBL (Biokar Diagnostic, France) pti 37 °C za
24 hodin. Pseudomonas fluorescens na PCA with skimmed
milk (Biokar Diagnostic, France) pfi 30 °C za 72 hod
a Enterococcus faecium na COMPASS ENTEROCOCCUS
AGAR (Biokar Diagnostic, France) pfi 44 °C za 24 hodin.
Enterobacter aerogenes byl kultivovan na VRBL (Biokar
Diagnostic, France) pri 37 °C za 24 hodin. U kontrolnich
neinokulovanych vzorkti mléka se stanovoval celkovy
pocet mikroorganismi na PCA with skimmed milk (Biokar
Diagnostic, France) pfi 30 °C za 72 hod.

Stanoveni produkce etanu, etylenu a oxidu
uhlicitého

V inokulovanych vzorcich byly stanoveny 3 druhy plyni
- oxid uhlicity, etan a etylen. Inokulované vzorky o objemu
10 ml byly umistény do sterilnich sérovek a inkubovany za
stanovenych podminek (6, 25 a 30 °C). Odbér plynu byl
provadén po 24 hodindch po dobu 3 dnd pifes pryZovou

membranu jehlou s 2 ml stiikackou, které byly zapichnuty
s odebranym vzorkem plynu do oznacenych pryZovych
zatek. Odebrané vzorky plynt byly analyzovany na ply-
novych chromatografech.”®* Obsah etanu a etylenu byl
stanoven v 1 ml sledovaného ovzdu$i odebraného
tuberkulinovou stfikackou na plynovém chromatografu
firmy FISSONS INSTRUMENT s kapilarni 24 m dlouhou
kolonou HP-PLOT/AL,Os. Teplota detektoru byla 200 °C,
néstiiku 230 °C a kolony 40 °C.*>¢ Obsah oxidu uhli¢itého
byl stanoven na plynovém chromatografu CHROM 5
s katharometrem s 1,5 m dlouhou népliovou kolonou plné-
nou PORAPAKem Q."

Vysledky

Ve vybranych vzorcich syrového kravského a koziho
mléka byly zjistény pocty mikroorganismi (tab. 1). Syrové
mléko bylo pasterovano pii teploté¢ 72 °C 30 s. Vychozi
vzorky pasterovaného koziho a kravského mléka pred
inokulaci vybranymi mikroorganismy obsahovaly relativné
nizké pocty mikroorganismui. Pasterované kravské a kozi
mléko bez inokulovanych mikroorganismi bylo pouZito
jako kontrolni vzorek (tab. 2). Z vysledki je ziejmé, Ze jiz
po 24 hodinéch pfi 6 °C vzrostly poéty CPM z 10> KTJ/ml
na hodnoty 10° KTJ/ml u kravského mléka. Tento nardst

Tab. 1 Stanovené skupiny mikroorganismd (KTJ/ml)
v syrovém a pasterovaném kozim a kravském mléce

Mikro- Syrové Syrové  Pasterované Pasterované
organismy kravské kozi kravské kozi
miléko miéko miéko miéko
CPM 6,4.10° 2,0.10 2,1.10° 1,5.10°
Koliformni m. 2,6.10° 5,0 .10 14 <10
Enterokoky 17 4,2 .10° <10 <10

Tab. 2 Pocty mikroorganismu v KTJ/ml a produkce plynii u kontrolnich vzorkd kravského a koziho miéka kultivovanych
3 dny pfi danych teplotdch

Kontrola Kultivace pfi 6 °C Kultivace pii 25 °C Kultivace pii 30 °C
Kravské mléko Kozi mléko  Kravské mléko  Kozi mléko Kravské miéko Kozi miéko
CPM 1 9,6.10° 9,1.10° 57.10° 53.10° 1,2.10° 6,1.10°
2 6,5.10° 7,7.10° 1,3.10° 49.10° 7,8 108 59.10°
3 3,6.10° 3,5.10° 3,6.10° 6,9.10° 1,9.10° 6,8.10°
Koliformni m. 1 1,9.10* 14 1,0.10° 25.10° 1,0.10° 44 .10
2 2,1.10* 17 7,0.10° 3,1.10 52.10° 45.10°
3 2,7.10° 19 56.10° 2,6.10° 3,1.10° 4,7 .10°
Enterokoky 1 9,4.10° 8 1,0.10¢ 8,6.10 9,2.10 2,7.10°
2 9,9.10° 8 1,2.10° 8,9.10° 8,9.10 2,2.10°
3 46.10% 25 50.10° 79.10¢ 2,7.10° 2,4.10°
€O, (ul/l) 1 7,42 6,67 42,39 5,65 127,55 12,54
2 3,32 2,97 187,02 88,29 104,33 135,63
3 8,25 5,08 159,69 258,45 270,70 325,41
Etan (nl/l) 1 29,22 21,33 40,40 7,42 52,88 31,65
2 20,43 4,53 40,28 32,85 53,18 38,95
3 37,45 10,1 63,75 58,97 28,22 60,33
Etylen (nl/l) 1 41,77 21,87 41,79 24,86 77,70 22,60
2 29,49 18,80 43,29 21,16 47,93 21,78
& 30,62 14,58 77,21 86,50 16,98 14,86
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Tab. 3 Inokulované mikroorganismy (KTJ/m) a jejich produkce plynii v pasterovaném kravském a kozim mléce

Kontrola Kultivace pfi 6 °C Kultivace pii 25 °C Kultivace pii 30 °C
Kravské mléko Kozi mléko  Kravské mléko  Kozi mléko Kravské miéko Kozi mléko
Enterococcus faecium
KTJ/ml 1 56.10° 52.10° 1,9.107 55.10° 48 .10 45.10°
2 3,7.10° 3,9.10° 47 .10 2,0.10° 9,5.10° 2,4.10°
3 40.10° 5,7.10° 6,4.10° 8,7.10° 6,2 .10 49.10°
€O, (ul/) 1 10,28 6,96 74,59 31,40 269,63 53,40
2 6,10 1,74 277,49 139,35 189,66 62,06
3 8,97 6,73 160,41 306,65 185,27 296,18
Etan (nl/l) 1 18,21 21,63 30,12 11,35 42,18 58,99
2 17,80 3,06 39,64 14,68 44,06 5,36
3 34,68 6,59 47,23 30,32 20,92 19,23
Etylen (ni/l) 1 34,01 22,94 35,52 56,77 79,10 65,77
2 27,87 28,71 34,90 21,92 23,00 220,22
3 41,66 18,90 39,79 12,65 17,9 17,08
Enterobacter aerogenes
KTJ/ml 1 9,4.10° 45 .10 2,9.10° 3,6.10° 2,7.10° 32.10°
2 2,4.10¢ 50.10? 9,4 .10 1,4.10° 54.10 34.10°
3 9,1.10? 55.10% 2,7.10° 3,6.10° 2,7.10° 6,1.10°
€O, (ul/l) 1 8,91 512 113,06 11,29 173,11 15,60
2 5,15 1,96 210,52 263,66 148,37 418,91
3 7,70 5,06 197,65 441,88 233,56 360,42
Etan (nl/l) 1 27,67 9,19 20,07 6,84 38,41 11,67
2 16,59 6,94 24,88 271,17 31,30 21,29
3 35,18 4,82 45,88 28,18 22,20 32,26
Etylen (nl/l) 1 38,44 44,27 46,89 32,06 53,00 21,75
2 24,90 26,00 36,20 10,46 50,41 15,58
3 30,10 6,70 17,40 10,69 24,60 11,75
Escherichia coli
KTJ/ml 1 1,5.10° 40.10 54 .10 1,1.10° 1,7.10 2,0.10°
2 3,6.107 7,5.10°7 44 10 1,5.10° 1,0.107 1,3.10°
3 45,107 6,0.107 3,4.107 1,2.10° 91.10° 9,0.10°
€O, (ul/l) 1 7,70 9,57 88,46 85,72 152,32 96,06
2 5,03 1,90 194,65 78,54 322,79 120,94
3 9,17 15,42 192,91 71,67 337,17 131,95
Etan (nl/) 1 27,70 9,13 32,75 12,43 52,75 13,29
2 17,16 5,38 18,30 3,95 19,70 7,06
3 30,90 5,35 43,25 9,62 21,80 5,94
Etylen (nl/l) 1 41,64 48,00 38,15 36,36 45,60 217,87
2 17,26 31,86 130,68 17,61 26,80 38,95
8 28,00 29,29 34,55 22,66 21,34 10,50
Pseudomonas fluorescens
KTJ/ml 1 6,9.10° 1,3.10 58.10° 2,7.10° 7,8.10° 3,3.10°
2 6,4.10° 7,4 .10 6,7.10° 2,0.10° 48.10° 1,8.10°
3 1,6.10° 71.10° 3,7.10° 1,8.10° 8,1.10" 1,7.10°
€O, (ul/l) 1 8,55 15,39 88,46 164,81 152,32 100,66
2 5,55 3,30 194,65 203,77 322,79 368,88
3 6,81 115,19 192,91 241,90 337,17 368,56
Etan (nl/) 1 24,22 10,83 39,13 6,55 41,08 15,00
2 23,69 5,15 37,63 9,35 29,67 9,67
3 27,30 544 69,79 13,79 29,96 9,92
Etylen (nl/l) 1 55,61 43,19 32,24 15,00 74,13 13,41
2 29,10 32,02 37,38 6,30 22,72 22,79
& 130,12 12,86 49,75 14,41 30,45 10,29

neni v podstaté¢ ovlivnén teplotou kultivace. MnoZstvi coz bylo zpisobeno bud nizkou kultivacni teplotou (6 °C)
koliformnich bakterii v kontrolnich vzorcich koziho mléka nebo byly bakterie potlaceny ostatni kontaminujici
dosahovalo v pribéhu sledovani relativné nizkych hodnot, mikroflérou (pfi kultivaéni teploté 25 a 30 °C). V kravském
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mléce byly pocty koliformnich bakterii vyssi o nékolik
radu (tab. 2). Pocty enterokokt kultivovanych pfi 6 °C byly
1 po 3 dnech nizké, pti kultivaci ve 25 a 30 °C se vSak jejich
pocty pohybovaly fadové mezi 10* az 10° KTJ/ml. V tabul-
ce 2 je také vyjadiena produkce plynu v kontrolnich vzor-
cich. Oxid uhli¢ity vznika jak pfi rozkladu tuki a bilkovin,
tak i pfi fermentaci laktosy."”” Etylen pati mezi fyziolo-
gicky ucinné plyny, hormon uvoliiovany rostlinou do
prostiedi, jehoZz prekurzorem je ACC (l-amino-cyklo-
propan-1-karboxylova kyselina), kterd vznikd v rostlinach
z aminokyseliny methioninu. Etan vznik4 pfi oxidaci tukd'®
a je uvadén jako indikator lipidové peroxidasy.” Je pro-
dukovan poskozenymi buitkami. Produkce etanu a etylenu
byla sledovdna piedev§im ve vztahu ke stresu'' a pomér
obou uhlovodiki je pravdépodobné indikatorem stupné
stresu. V kontrole pfi 25 a 30 °C tfeti den kultivace byla
zaznamenana u vSech kontrolnich vzorkdl vyssi tvorba
oxidu uhlic¢itého. Vysledky sledovani poctd jednotlivych
druht bakterii inokulovanych do kravského a koziho mléka
a jejich produkce plynt pfi teplotach 6, 25 a 30 °C po dobu
3 dni jsou uvedeny v tabulce 3.

Enterococcus faecium byl inokulovan do kravského
mléka v mnozZstvi fadové 107 KTJ/ml, do koziho mléka
10® KTJ/ml, tomu pak odpovidala koncentrace ve vlast-
nich vzorcich cca 10° resp. 10" KTJ/ml. Podty bakterie
Enterococcus faecium pri 6 °C se v prubéhu 72 hodin
sledovani pftiliS neménily, u koziho mléka byl ale zazna-
menan jisty pokles pocti bakterii oproti vychozi koncen-
traci. Pfi kultivaci ve 25 °C dochazelo béhem prvnich 24 h
k nartstu poctl cca o jeden fad, u kravského mléka se
pocet po 72 h kultivace jesté zvysil a to z 10° na
10* KTJ/ml. Velmi podobné se Enterococcus faecium
choval téz pri kultivaci ve 30 °C. Enterococcus faecium
Iépe rostl v kozim mléce. Pfi teploté 25 a 30 °C byla
v kozim mléce zjiSténa vysokd koncentrace oxidu
uhli¢itého, kterd Cinila cca 300 pl/l. Vyssi koncentrace
CO> mize byt zpisobena oxidaci laktitu nebo glyce-
rolul8 ¢i dekarboxylaci aminokyselin.'?

Enterobacter aerogenes byl inokulovan do kravského
mléka v mnozstvi fadové 10° KTJ/ ml, do koziho mléka
fadové 10° KTJ/ ml. Vychozi pocet bakterii byl pak
v mléce o 1 fad niz8i. Pfi 6 °C pak nedoSlo k nartstu
mnozstvi bakterie, ale k jejimu razantnimu poklesu.
V kravském a kozim mléce pti kultivaci v 25 a 30 °C doslo
ke zvySeni poctl o nékolik fadld. Enterobacter tvoti ze
sacharidd plyny CO, a H,.” Produkce plynti kolisala a to
bez ohledu na dynamiku rastu bakterii. Lze tedy do jisté
miry uvazovat o urcité hladiné mikroorganismd, ktera je
schopna produkovat jisté mnozstvi plynu bez ohledu na
jejich ubytek nebo prirtistek. Pri teplotach 25 a 30 °C byla
naméfena také vysoka koncentrace oxidu uhli¢itého. Se
zvySujici se teplotou se produkce zvySovala. Podobna byla
produkce etylenu.

E. coli byla inokulovana do kravského mléka v mnozstvi
fadové 107 KTJ/ml, do koziho mléka 10° KTJ/ml, coZ
odpovida koncentraci cca 10° resp. 10’ KTJ/ml ve vlastnim
vzorku. U E. coli pti 6 °C byl v kravském mléce zazna-

menan pokles poctu bakterii, u koziho mléka se hodnoty
podstatné neménily. U kultivace pii 25 °C se pocty E. coli
v kravském mléce po 24 h zvySily o jeden fad a v kozim
mléce dokonce o dva tfady. Ve 30 °C je rustovy trend
podobny. Jen po 72 h kultivace dochazi k poklesu poctu
bakterii u obou druhti mléka pravdépodobné vlivem vycer-
pani substratu a nahromadéni zplodin metabolismu. E. coli
je schopna fermentovat laktosu za vzniku kyseliny mlécné,
kyseliny octové a plynt CO, a Hy.” To potvrzuji i zjisténé
vy$§i hladiny CO, ve vzorcich mléka kultivovaného pfi
25 a 30 °C. Hladiny etanu a etylenu byly v porovnani s CO,
az na vyjimky nizké.

Pseudomonas  fluorescens byla inokulovana do
kravského mléka v mnoZstvi cca 10’ KTJ/ ml a do koziho
mléka 10® KTJ/ ml. Vychozi pocet bakterii v mléce byl pak
fadové 10° resp. 10’ KTJ/ml. Vezmeme-li pfi porovnani
v uvahu mnoZstvi inokula, je dynamika rustu této bakterie
v obou vzorcich mléka podobnd. Pfi 6 °C se pocty mikroor-
ganismil pohybuji velmi blizko stanovené hodnoté vychozi
koncentrace inokula. Ke zvyseni poctu dochazi az po 72 h
kultivace u koziho mléka, kdy se pocty zvySily bakterii
z 10" KTJ/ml na 10° KTJ/ml. U ostatnich teplot kultivace
(25 230 °C) doslo jiz po 24 h kultivace k nardstu poctli cca
o dva tady. Tyto pocty se béhem kultivace v podstaté
neménily. Pseudomonas ma silné proteolytické schopnosti
umoznujici ji rozklad bilkovinnych potravin. Jejich lipoly-
tické vlastnosti se uplatiiuji pii kaZeni tuki.'” Pseudo-
mondady jsou schopné degradovat fadu hexos (glukosu,
galaktosu atd.)."” Metabolicka aktivita Pseudomonas se
projevila produkci plynti. Produkce CO, se zvySovala se
vzristajici teplotou kultivace. Nejvétsi produkce byla za-
znamenana zpravidla 3 den kultivace. Vyssi produkce etanu
byla zaznamenéna v kravském mléce a to i pres nizsi pocet
bakterii ve srovnani s kozim mlékem. Nejvyssi produkce
etanu byla zaznamenana v kravském mléce pri teploté
25 °C (69,76 nl/l).

Zaver

Z vysledku je patrné, Ze mléko je dobrym prostfedim pro
rozvoj mikroorganismi. U obou druhti mléka je nartst
mikroorganismi podobny, presto se vSak kozi mléko do
jisté miry jevi jako lepsi substrat pro rozvoj mikroorganis-
mu. Je zfejmé, Ze se zvySujici se teplotou, se zvySuji také
pocty mikroorganismil a je tedy i vyssi produkce plynd.
Tento rozdil je zvlasté patrny mezi teplotami 6 a 25 °C
resp. 30 °C, mezi teplotou 25 a 30 °C neni rozdil tak
vyrazny. Pfi srovnani produkce etylenu u vSech skupin
mikroorganismi je jeho produkce diskutabilni. Nelze jed-
noznacné fici, Ze by produkce etylenu byla pifimo imérnym
ukazatelem mnoZeni mikroorganismil, ale patrné by mohla
byt v kombinaci s dal§imi sledovanymi plyny ukazatelem
kvality mikrobialni aktivity a stresi. V ramci pokusu byla
sledovana rovnéz produkce etanu. Nejvétsi produkce byla
naméfena prvni den kultivace, kdy byla patrné nejvyssi
lipolyticka aktivita, poté vétSinou dochézelo k poklesu pro-
dukce, ne vzdy vSak byl soucasné zaznamenin ubytek

MLEKARSKE LISTY &. 125

X1



VEDA, VYZKUM

mikroorganismi. Kolisavd produkce byla zaznamendna
i u oxidu uhlicitého.

Podekovani

Tato prace vznikla s podporou projektd IGA AF
MENDELU - IP 2003/2010 Metabolicka aktivita konta-
minujicich mikroorganismil v mléce a mlé¢nych vyrobcich.
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Tvorba biogennich aminii syrafskymi kulturami
v modelovych vyrobach syru

Nékteré souhrny prezentaci

$. Havlikova, V. Cerny, E. Kvasnic¢kova
VUM s.r.o.

Ze souboru kmenil bakterii s prokdzanou dekarboxyla-
zovou aktivitou bylo vybrano 14 kmenl Lactobacillus
curvatus. Tyto kmeny byly podrobné testovany na tvorbu
biogennich aminl za riznych podminek: riist v obnoveném
mléce, rist v obnoveném mléce s ptidavkem kvasni¢ného
autolyzatu, rizné hodnoty a,, nadbytek volnych aminoky-
selin. Byla u nich sledovana schopnost proteolyzy kaseinu
az na aminokyseliny. Déle byly testovany na tvorbu bio-
gennich amint 25 izolath ze syrafskych kultur z roda
Streptococcus a Lacobacillus. U viech CMK byly za pod-
minek testu vysledky negativni.

Testované kmeny Lbc. curvatus byly dale naockovany do
mléka pouZitého k vyrobé pokusnych syrii eidamského
typu, u nichZ byl kromé sledovani dalSich parametrd
stanoven obsah biogennich amind po vyrobé, po jednom
a dvou mésicich zrani. Kompletni vysledky jsou u dvou
sérii pokusnych vyrob, tj. 6 kment Lbc. curvatus a dvou
kontrolnich, dalsi dvé série pokusnych vyrob byly provede-
ny na zacatku roku 2011 a zrani a rozbory nejsou ukonce-
ny. Dosavadni vysledky potvrzuji, Ze u syra vyrobenych
s pridavkem kmenti schopnych produkce biogennich amint
jejich obsah stoupd s dobou zrani, u tyraminu aZz nad
zékonem stanoveny limit 200 mg/kg. Pfitomnost heterofer-
mentativnich bakterii Lactobacillus curvatus lze tedy
u délezrajicich syrG povazovat za rizikovou nejen
z hlediska moZnosti vzniku vzhledovych a konzistencnich
vad, ale i obsahu biogennich amind.
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