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Obr. 1 Agarosova gelova elektroforéza produkti PCR
(490 bp) specifickych pro doménu Bacteria
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Béh ¢.: (1) Activia, prichut lesni plody, (2) Activia bild, (3) Zott bily, (4) Bily jogurt z ovéiho miéka,
(5) Beba premium, (6) Baby lactum, (7) Hipp folgemilch, (8) Biopron Junior,
(9) Junior miéko BIFIDUS, (10) Pangamin, (11) Linex forte, (12) DNA standard - 100 bp Zebricek,
(13) pozitivni kontrola DNA Lactobacillus gasseri K7 10 ng/ul, (14) negativni kontrola.

Tab. 2 Vyhodnoceni vysledki kvantifikace DNA izolované
z vyrobkii metodou magnetické separace

Vyrohek Ct DNA Lactobacillus
(ng/PCR smés)
Activia, - pfichut lesni plody 16,39 0,19
Activia - bild 16,40 0,23
Zott - bily 16,03 0,32
Bily jogurt z ov€iho miéka 16,42 0,27
Beba premium 16,74 0,20
Baby lactum 16,45 0,24
Hip folgemilch 16,69 0,20
Biopron Junior 16,48 0,24
Junior miéko BIFIDUS n n

Pangamin 16,06 0,27
Linex forte 15,57 0,52

n = nestanoveno

Intenzity produkti PCR odpovidaly mnozstvi DNA ve
smési PCR (s vyjimkou vyrobku Biopron Junior). Vysledky
jsou uvedeny na Obr. 1.

Polymerdzovd retezovd reakce v redlném case

Kvantifikace DNA izolované pomoci magnetickych cas-
tic u vyrobku byla provedena pomoci PCR v redlném case
za vyuziti primeri specifickych pro doménu Bacteria"
a rod Lactobacillus"'. Vysledky jsou uvedeny v Tabulce 2.
Mnozstvi DNA bylo fadové shodné s ocekdvanym nebo
vyrobci deklarovanym mnozstvim DNA.

Analyzou kiivek tani byla potvrzena specifita ziskanych
produktid PCR. Pro specificky PCR produkt o velikosti
490 bp (doména Bacteria) byla teplota tani stanovena na
= 90 °C; pro produkt PCR o velikosti 250 bp (rod
Lactobacillus) byla teplota tani = 85 °C.

Zaver

Metoda magnetické separace vyuZzivajici magnetické
nosice je vhodnou metodou izolace genomové DNA z reél-
nych vzork (mléénych vyrobkt, mléc¢nych nahrad, pro-
biotickych doplikt stravy apod). Vypracovana metoda
magnetické separace je vhodna pro kvantifikaci DNA

izolované z komplexnich vzorki pomoci PCR v redlném
case. Za pouzitych experimentalnich podminek magnetické
mikroc¢astice neovliviiovaly pribéh amplifikace ani kvan-
tifikaci DNA u PCR v redlném case.
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RUST BAKTERIi MLEGNEHO
KVASENI V MLECE FORTIFIKOVA-
NEM BIOAKTIVNIMI LATKAMI

Peroutkova J., Pechacové M., Salakové A., Kejmarova M.
Vyzkumny ustav mlékarensky s.r.o.

Growth of lactic acid bacteria in milk enriched
with bio-active substances

Abstrakt

V této praci byl sledovan riist vybranych kment bakterii
mlécného kvaseni, konkrétné rod Lactobacillus. Jako sub-
strat bylo pouzito mléko obohacené o bioaktivni latky.
Testovan byl pridavek omega-3-polynenasycenych mast-
nych kyselin, pupalkového oleje v susené formé, sojového
mléka, sladového vytazku a pSeniénych klicka. Po fer-
mentaci byly substraty hodnoceny dle denzity mikroor-
ganismd, aktivni kyselosti, obsahu organickych kyselin
a zaroven bylo provedeno senzorické hodnoceni.

Klicova slova: Lactobacillus, fortifikace, bioaktivni latky

Abstract

In this work was monitored growth of some strains of lac-
tic acid bacteria from the genus Lactobacillus. Enriched
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milk with an addition of bio-active substances, omeg-3
polyunsaturated fatty acids, evening primrose oil in dried
form, soya milk, malt extract and wheat germs, was used as
substrate for testing. After fermentation were measured bac-
terial density, active acidity and content of organic acids.
Sensory analysis of final substrates was observed too.

Key words: Lactobacillus, fortification, bio-active sub-
stances

Uvod

Ve svéte jsou stale oblibenéjsi potraviny, které se oznacu-
ji jako funkéni potraviny. Maji i dal§i oznaCeni jako
nutraceutika, pharmafoods apod. Jedna se o potraviny,
které se konzumuji jako b&Zna strava a které maji dalsi
specifické ucinky zejména z hlediska lidského zdravi. Smér
vyzkumu a vyvoje budoucich potravin s funkénimi
slozkami byl cilem i na$i prace.

U vybranych mikroorganismi byla testovdna rastova
aktivita a zaroven byla méfena produkce Sirokého spektra
organickych kyselin, a to v substratech, které byly
doplnény o slozky s pozitivnim vlivem na zdravi konzu-
menta a které byvaji vétSinou v nasi stravé deficitni. Je tedy
zadouci jejich mnozZstvi ve vyZivé navysit.

Sledovanymi nutricnimi faktory byly pfirodni rostlinné
oleje s obsahem nenasycenych mastnych kyselin a dale
bioaktivni latky, které byly dodavany do funkénich produk-
th v podobé sojového mléka, sladového vytazku a pSe-
ni¢nych klicku.

Omega-3-nenasycené mastné kyseliny jsou obsazeny
v celé fad€ semen, z nichz se pak ziskéavaji lisovanim. Tvofi
nezbytnou soucast vyzivy, protoze maji vyznamné zdravot-
ni uéinky na cely nas$ organismus, pozitivné ovliviuji
prubéh kardiovaskularnich chorob (Nageswari a kol., 1999;
Harris a kol., 2008), blahodarné pisobi na mozek a ner-
vovou soustavu, posiluji imunitu, pomahaji v 1écbé aler-
gickych onemocnéni (Anandan a kol., 2009), ekzému,
akné, lupénky a jsou prevenci mnoha druhii nadorovych
onemocnéni (Fernandes, Venkatraman, 1993). Potrava
bohatd na omega-3-mastné kyseliny pomédha oddalit ztratu
zraku. Podle poslednich vyzkuma brani tyto kyseliny
rozvoji degenerace zluté skvrny (Sangiovanni a kol., 2005),
onemocnéni, které postihuje nejéast&ji seniory. Zlutd skvr-
na (makula) je Casti oc¢ni sitnice zodpovédna za centralni
vidéni. Ukazalo se, Ze bez ohledu na to, jaké potravinové
dopliiky dobrovolnici v rdmci vyzkumnych studii uZzivali,
u téch, jejichz strava byla bohatd na omega-3-mastné
kyseliny, se zpomalil rozvoj degenerace Zluté skvrny
o ¢tvrtinu (Chong a kol., 2009). Tyto mastné kyseliny patii
mezi esencidlni, coZ znamend, Ze si je nase t€lo neumi
vytvofit a musime je tedy pfijimat stravou. Do omega-3-
mastnych kyselin patfi tzv. alfa-linolenova kyselina, eiko-
sapentaenova (EPA) a dokosahexaenova (DHA) kyselina.

Lisovanim zralych semen pupalky dvouleté se ziskava
pupalkovy olej. Pupalkovy olej je svym vysokym obsahem
biologicky aktivnich latek pro lidské zdravi velkym
ptinosem, je ho mozno fadit mezi suroviny pfechodné mezi

potravinami a léky. Olej ma velmi Siroké pouZiti, zlepSuje
obtize u osob s atopickym ekzémem (Senapati a kol.,
2008). Jako jediny z panenskych olejii ma pozitivni vliv pfi
roztrousené skler6ze. Pupalkovy olej vyznamné zamezuje
klimakterickym obtiZim. Tento olej je zdrojem
nenasycenych mastnych kyselin, které organismus potiebu-
je k biosyntéze zivotné dualezitych latek, souhrnné oznaco-
vanych jako eikosanoidy. Jsou to biologicky aktivni latky
(zjednodusené srovnatelné s hormony), které ovliviiuji fadu
funkci lidského organismu - reguluji krevni tlak, srdecni
¢innost, srazlivost krve, funkci traviciho a dychaciho systé-
mu, porodni funkce, imunitni reakce a zasahuji pozitivné
do tady patologickych dé&ji, jako je rozvoj zanéti nebo
mechanismus vzniku bolesti a jiné. Olej z pupalky se
pouziva jako doplnék vyZivy, protoZe obsahuje latky, které
se v bézné stravé vyskytuji v zanedbatelném mnozstvi.

Séja a sojové mléko jsou zdrojem rostlinnych bilkovin,
které jsou po upravé dobfe stravitelné a vyuzitelné pro lid-
sky organismus. Séja obsahuje fytoestrogeny, coz jsou
prirodni latky podobné hormontim, které maji tu specific-
kou vlastnost, Ze harmonizuji hladinu pohlavnich hormont
u muzl i u Zen. Jsou podpurnou prevenci proti nadorim
pohlavnich organi u obou pohlavi. Séja je vyznamnou
a bezpeénou prevenci prechodovych problémi u Zen
(Cornwell a kol. 2004). Obsahuje lecitin nutny pro sprav-
nou mozkovou c¢innost a pro metabolizmus mozkovych
bunék, které zodpovidaji za paméfové schopnosti, orien-
taci, rychlost mysleni i celkovou svéZest. Také podporuje
vyZivu pokozky a pfiznivé ovliviiuje jeji pruznost. VSechny
sojové vyrobky maji vyznamny obsah vapniku a ten se
v této formé velmi dobre zabudovava do kosti.

Sladovy vytazek obsahuje veskeré vyznamné latky
jecného zrna. Dilezitd je i jeho schopnost ndhrady jinych
sladidel. Stale vice roste poptavka po pfirodnich a organic-
kych sladidlech spolu s tim, jak roste poptavka po prirodnich
potravinach. Kategorie organickych potravin zahrnuje rizné
funkéni potraviny stejné jako dalsi typy vyrobkd, v nichZ
jsou obsazeny prirodni sloZky. Sladovy extrakt je pivodni,
na Skrobu zaloZené sladidlo. Tvofi ho pouze dvé slozky, je¢-
men a k nému pridand voda. Jecny sirup a extrakt jsou
i pfirodnimi na Skrobu zaloZenymi sladidly, ktera mohou byt
také pouzivana do zmrzliny a mrazenych smetanovych
krémuti, kde napomahaji vytvorit pozadovanou viskozitu
vyrobkil, pripadné jsou pouZivina k fizené krystalizaci.
Sladici sirupy, zaloZené na Skrobovém zékladé, jsou dlouhé
polymery glukézovych jednotek, stejné jako je tomu u fruk-
tozy, glukozy a maltézy. Na Skrobu zaloZena sladidla, jako
jsou sladové extrakty, maji vyznamné redukcni vlastnosti.

PSenicné klicky jsou zdrojem vitamint a enzymi. Klicky
obsahuji vice nezZ 25 % své kalorické hodnoty ve formé
bilkovin. Jsou tak zdrojem vyznamnych Zivin a energie.

Material a metody

V préci byly pouzity:
e kmeny ze sbirky mlékarskych mikroorganismi Lakto-
flora®
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Tab. 1 Stanoveni poctu laktobacilt KTJ/ml a aktivni
kyselosti po fermentaci v mléce

kmen CCDM poéty KTJ/ml pH
118 2,1.10° 3,85
157 43108 3,90
158A 1,9.10° 414
441 8,3.10° 3,97
579 2,7.10° 4,32
610 2,6.10° 4,28
821 2,7.10° 4,31
963A 9,6.10° 4,20
9638 5,6.10° 4,02
233 1,2.10° 418
422 2,0.10° 4,03
650 2,1.10° 4,25
145 7,5.10° 4,33
198 1,3.10° 414
199 9,2.10° 410

Tab. 2 Kontrola ristovych substrattl po tepelném osetien (pH)

miéko sterilni 6,67
miéko+ 10 % sojové mléko 6,81
miéko+ 3 % sladovy vytazek 6,60
miéko + 3 % pSenicné klicky 6,74

- Lactobacillus casei (CCDM 422, 650, 145, 198, 199)
- Lactobacillus rhamnosus (CCDM 118, 157, 158A,
441, 579, 610, 821, 963A, 963B, 233)

e omega-3-Pulver 67 (alfa-Linolensaure-Pulver) je jedly
olej z Inéného semene z prvniho studeného lisovani.
Specidlni tpravou na fyzikalni bazi, ktera je velmi Setrna,
je olej Cistén a stabilizovan. Stabilizace zamezuje rozvoji
horkych latek. Produkt ma Zluto-nacervenalou barvu
s neutralni, lehce ofiSkovou chuti. Obsah alfa-linoleové
kyseliny je cca 60 %, obsah nasycenych mastnych kyselin
je pod 10 %. Z antioxidantu je piitomen prirodni tokofe-

rol. Koncentrat je snadno rozpustny, a proto je vhodny pro

rizné vyrobkové aplikace fortifikaci omega -3.

* pupalkovy olej suSeny v praskové formé obsahuje mini-
malné 65 % Ccistého rafinovaného a extrahovaného oleje
z pupalky v maltodextrinové bazi. Prepardt je stabilizovan
prirodnim tokoferolem.

* susené sojové mléko Zajic (Mogador)

e pSenicné klicky (Vladimir Valta - Evit)

* sladovy vytazek kanditni (Sladovna Bruntal)

Senzoricka analyza byla provadéna dle CSN ISO 6658.
U vzorka byl posuzovan kvalitativni senzoricky profil
Sesti¢lennym panelem hodnotiteli. Hodnocenymi para-
metry byly viné, chut, konzistence.

Vysledky

Vybrané mlékarské kultury byly obnoveny z lyofilizo-
vané formy ve vhodném médiu. Kultivacnim médiem bylo
mléko 1,5 % tuku nebo mléko 1,5 % tuku s 0,5 % kvas-
ni¢ného extraktu dle pozadavku jednotlivych kmend.
Optimalni teplota kultivace je pro tyto kmeny 37 °C. Doba
kultivace se pri obnové kment liSila. Pfevazna ¢ast kment
srazila mléko za 16 - 18 hodin, kmen CCDM 199 za
24 hodin a kmeny CCDM 441 a 610 srazily mléko za
48 hodin. VSechny kmeny byly 4x preockovany v prede-
psaném optimalnim médiu, pfedtim neZ byly zaockovany
do novych substratt s funkénimi slozkami.

Pfed vlastnim pokusem byly kmeny provéreny mikro-
skopicky a byla stanovena aktivni kyselost a poc¢ty KTJ/ml
(tab. 1). U substrati s pfidavkem bioaktivnich latek po tepel-
ném oSetfeni bylo méfeno pH pred zaockovanim (tab. 2).

Fortifikace mléka omega-3 polynenasycenymi
mastnymi kyselinami a suSenym pupalkovym olejem
Miécna fortifikovana smés, pripravena pridavkem 3 g
suSeného natuénéného preparatu do 100 ml mléka, byla pas-
terovana pfi 85 °C po dobu 10 minut. Po zchlazeni na kulti-

Tab. 3 Hodnoty aktivni kyselosti substrétd s pfidavkem bioaktivnich latek po fermentaci (18 h/37 °C)

aktivni kyselost pH

mléko miéko + miéko + mléko + miéko + mléko +
1,5 % tuku omega-3 PMK pupalkovy olej sojové mléko sladovy vytazek pSenicéné klicky
118 5,47 5,82 5,71 497 4,21 4,23
157 5,36 5,79 5,80 497 412 3,89
158A 5,02 5,78 5,69 5,20 411 4,32
441 5,45 5,65 5,72 5,04 4,21 4,46
963A 5,09 6,12 5,98 5,02 414 4,28
579 5,44 5,78 5,76 5,20 4,21 4,01
610 494 5,87 577 4,84 413 4,05
821 547 5,41 5,35 5,15 4,25 4,36
233 4,93 5,45 5,51 419 415 3,78
963B 5,23 5,98 5,96 5,28 410 4,48
422 5,23 5,63 5,72 5,47 419 4,50
145 5,42 5,64 5,68 479 4,16 414
199 5,76 5,67 5,67 5,49 4,81 4,35
650 5,39 5,87 5,71 5,00 418 412
198 543 5,61 577 512 4,37 4,40
X1l MLEKARSKE LISTY &. 126




VEDA, VYZKUM

Graf 1 Aktivni kyselost vybranych kmend laktobacil(i
v testovanych substratech po fermentaci

Graf 2 Denzita laktobacili v testovanych substratech
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vacni teplotu byla zaockovana 2 % matecné kultury a kul-
tivovana pfi optimalnich kultiva¢nich podminkich po dobu
16-18 hodin. Po kultivaci byla smés zchlazena. Nasledné
byla stanovena aktivni kyselost po fermentaci a pocty
mikroorganismi KTJ/g smési. Stanoveni bylo provedeno na
zivné pudé MRS agar pH 5,7 pti 37 °C/3 dny za aerobnich
podminek. Ziskané vysledky jsou uvedeny v tab. 3 a 4.

Vliv dalSich bioaktivnich ldtek rostlinného piivodu
na rust probiotickych bakterii

Déle byly zkouSeny pfidavky bioaktivnich latek s nize
uvedenymi koncentracemi

- suSené sojové mléko (10 % hm.) (Z)

- sladovy vytazek (3 % hm.) (SV)

- pSeni¢né klicky (3 % hm.) (K)

- mléko o tuc¢nosti 1,5 % (M)

Substraty s pridavkem bioaktivnich latek byly tepelné
osetfeny. Kontrolni substrat mléko (M) byl podroben steri-
la¢nimu zahfevu 114°C/20 minut. Ostatni substraty s pfi-
davkem suseného sojového mléka (Z), sladového vytazku
(SV) a psenic¢nych klicka (K) byla pasterovana pri teploté
90 °C s vydrzi 10 minut.

Substraty byly ockovany 2 % matecné kultury, kultivace
probihala pfi teplot€ 37 °C po dobu 18 h. Po kultivaci byla
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méfena aktivni kyselost pH (tab. 3) a stanoveny pocty
mikroorganismi (tab. 4)

Produkce kyseliny mlécné u vybranych kmenii
laktobacilu

U substratt po fermentaci byl méfen obsah organickych
kyselin pomoci metody kapilarni elektroforézy. Sledovan
byl obsah kyseliny mravenci, citronové, fosforecné, octové,
maselné a mlécné. Produkce kyseliny mlécné v jed-

Graf 3 Produkce kyseliny mlécné v substratech po fermentaci
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Tab. 4 Vliv pfidavku bioaktivnich Idtek rostlinného plvodu na denzitu vybranych probiotickych bakterii (kultivace 18 h/ 37 °C)

kmen kultivaéni substrat, pocty KTJ/ml
(HH)]|] mléko miéko + miéko + mléko + mléko + miéko +
1,5 % tuku omega-3 PMK pupalkovy olej sojové mléko sladovy vytaZek pSenicéné klicky

118 2,0.10° 3,0.10° 1,6.10° 4,8.10° 3,9.10° 7,9.10°
157 1,8.10° 3,2.10° 3,4.10° 3,1.10° 3,9.10° 1,2.10°
158A 1,9.107 2,3.10° 58.10° 3,3.10° 2,1.10° 42.10°
441 2,7.10° 2,6.10° 1,0.10° 5,5.10° 4,4.10° 6,3.10°
963A 1,6.10° 9,6.10° 6,8.10° 5,0.10° 9,2.10° 4,0.10°
963B 1,7.10° 5,6.10° 5,2.10° 2,7.10° 2,1.10° 5,3.10°
579 1,9.10° 2,1.10° 1,410° 4,4.10° 3,7.10° 1,0.10°
610 1,3.10° 1,1.10° 1,5.10° 2,7.10° 2,6.10° 5,2.10°
821 3,2.10° 2,6.10° 1,1.10° 5,6.10° 3,7.10° 1,2.10"
233 4,510° 1,7.10° 1,2.10° 1,0.10° 1,8.10° 4,4.10°
422 1,2.10° 2,5.10° 8,4.10° 4,4.10° 3,4.10° 4,6.10°
145 2,6.10° 1,0.10° 9,6.10° 51.10° 4,5.10° 4,9.10°
199 8,1.108 1,1.10° 6,8.10° 52.10° 2,7.10° 7,0.10°
650 2,3.10° 1,0.10° 1,3.10° 5,0.10° 8,7.10° 8,3.10°
198 7,0.10° 1,7.10° 7,0.10° 3,0.10° 2,0.10° 2,7.10°
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notlivych substratech, jakoZto hlavniho produktu mlé¢ného
kvaSeni, je zndzornéna v grafu ¢. 3.

Zaver

Zhodnoceni riistu mikroorganismit na testovanych

substrdtech:

- denzita poctu mikroorganisméi v kontrolnim substritu
(M) fadové 10° - 10°/ml (pouze kmen CCDM 158A pocty
mikroorganismii 107/ml)

- 7zadna z testovanych bioaktivnich latek a prirodnich oleji
neinhibuje rast vybranych laktobacila

- nejvyssi denzity 10'°ml dosaZeno u substratu fortifiko-
vaného pSeni¢nymi klicky (K) u kmentt CCDM 157 a 821

- fortifikace rlistovych substrati testovanymi bioaktivnimi
latkami u kmenu CCDM 158A ve srovnani s kontrolou (M)
zvySuje denzitu z fadu 107 KTJ/ml na 10® az 10° KTJ/ml

Zhodnoceni vlivu bioaktivnich ldtek v riistovych
substrdtech na senzorické vlastnosti:

- fermentovana mléka s pridavkem omega-3 polyne-
nasycenych mastnych kyselin a s pridavkem suSené¢ho
pupalkového oleje méla jemnou nevysrdZenou konzisten-
ci ojedinéle s jemnym vlo¢kovanim. Pfidany tuk vyvsta-
val na povrchu mlék, pro zlepSeni této vady by bylo tieba
mléko pred pasteraci a fermentaci homogenizovat. Chut
byla pfijemna s jemnou az nevyraznou chuti po oleji.

z testovanych bioaktivnich latek rostlinného piivodu ma
nejlepsi vliv na senzorické vlastnosti kultur sladovy
vytazek (hustd, hladka sraZenina bez uvoliovani plaz-
matu, lahodné mlécné kysela chut)

pti fortifikaci substratu sojovym mlékem je po fermentaci
u vétsiny testovanych kmenti pachut po sojové bilkoving.
Pfi eventudlni aplikaci do fermentovanych vyrobkl by
bylo vhodné volit varianty ochucené ovocnou slozkou
a jako nosnou kulturu pouZit kmeny s vyraznou a cisté
mlécnou chuti (jogurtova kultura).

- pSeni¢né klicky u nékterych kmend laktobacilti zhorSily
konzistenci (hrubsi konzistence, uvoliiovani plazmatu),
tento nedostatek 1ze minimalizovat vybérem vhodné kul-
tury pro findlni fermentovany vyrobek (ndpoj, jogurt)
a jako nosnou kulturu zvolit kultury s tvorbou exopo-
lysacharidu (déale EPS).

rastové substraty s pupalkovym olejem a omega-3 poly-
nenasycenymi mastnymi kyselinami maji po fermentaci
chut Cistou, nevyraznou po oleji. Pfi aplikace téchto
bioaktivnich latek do mléka pfi vyrobé kysanych
mlécnych vyrobku, bude tfeba volit jako nosnou kulturu
kmeny s vyraznéjsi tvorbou kyseliny mlécné a EPS.

Vyhodnoceni fermentacnich profilii organickych

kyselin vybranych kmenu laktobacilit v zdvislosti

na kultivacnich substrdtech:

- 7adna z testovanych bioaktivnich latek v kultivanim sub-
stratu neovlivnila kvalitativni zastoupeni organickych kyselin

- nejvyssi mnozstvi kyseliny mlééné bylo detekovano
u kmene CCDM 233 a CCDM 157 v rastovém substratu

fortifikovaném psSeni¢nymi klicky. MnoZstvi zjiSténé

kyseliny mlé¢né koresponduje s hodnotami aktivni kyselosti

(pH). Je mozné konstatovat, Ze testované bioaktivni latky,

pSeni¢né klicky, sladovy vytaZek a sojové mléko, u vSech

testovanych kment stimuluji tvorbu kyseliny mlécné.

- fortifikace riastovych substratd pupalkovym olejem
a omega-3 polynenasycenymi mastnymi kyselinami po-
tlacuje tvorbu kyseliny mlééné, dochazi po ukonceni fer-
mentace pouze k vyvlockovani (neni ale negativné
ovlivnéna denzita poctu MO).

Mléko pro pripravu preparatt je sloZit€ natuciovano
a suSeno. Prace se suSenym prepardtem tento krok vyrazné
zjednodusuje.

Fermentovand mléka s obsahem pupalkového oleje
a omega-3 mastnych kyselin dle uvedenych postupti spliiu-
ji nafizeni komise (EU) €. 116/2010 a vyrobek muize byt
oznacen jako zdroj omega-3 mastnych kyselin. Tvrzeni, Ze
se jedna o potravinu, kterd je zdrojem omega -3 mastnych
kyselin, a jakékoli tvrzeni, které ma pro spotiebitele
pravdépodobné stejny vyznam, lze pouzit pouze tehdy,
obsahuje-li produkt alespoi 0,3 g kyseliny alfa linoleové na
100 g a na 100 kceal.

Vzhledem k tomu, Ze fermentovani mléka s omega-3
polynenasycenymi mastnymi kyselinami a s pupalkovym
olejem obsahovala vysoké pocty sledovanych laktobacild,
a jsou tim vhodna pro koncepci funkénich probiotickych
vyrobki, je nutno mimo dpravy technologického zpracovani
surovin, aplikovat i vhodnou technologickou mikrofléru pro
zlepsSeni konzistencnich parametri fermentovanych mlék.

Oleje v susené formé resp. nanesené na maltodextrinové
matrici lze s vyhodou pouzivat i do suSenych mlécnych
vyrobku.

Tato prace vznikla diky podpoie MSMT pii feseni
vyzkumného zaméru MSM 2672286101.
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