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Graf é.1 Tvrdost modelovych tavenych syrd s riznym
obsahem a typem tuku v zavislosti na dobé
skladovani pfi 6 °C (1., 8. a 28. den). Prvni
pismeno udava pouzity druh tuku (M - maslo,
K - kokosovy tuk, MT - mlécny tuk, O - smésny
rostlinny polotuhy olej, PT - palmovy tuk), ¢islo
oznacuje obsah tuku v susiné (50, 45 a 40 %
tuku v su8iné).
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kaseinové matrice (Schir a Bosset, (2002)’.

Dal§im sledovanym parametrem byla relativni lepivost,
kde byly nejvyssi hodnoty zjiStény ve vzorcich s obsahem
tuku 50 % (w/w) a se sniZujicim se obsahem TVS tyto hod-
noty postupné klesaly. SniZeni relativni lepivosti se zvySu-
jici se pevnosti bilkovinné matrice je v souladu s udaji
Dimitreli a Thomareis (2009)%. Relativni lepivost byla
ovlivnéna dobou skladovani, kde se hodnoty s jejim
nartistem postupné snizovaly.

Analyzou obrazu jednotlivych vrstev vSech vzorkl byl
zjistén prakticky obdobny pocet tukovych kuliéek, coz lze
povazovat za marker jejich mikroskopické homogennosti.
Primérna velikost (plocha) jedné tukové kulicky se ve
vzorcich zmenSovala v zavislosti na klesajicim obsahu
TVS (tabulka 1). Cunha a kol. (2010)° ve své studii
potvrzuji naSe zavéry, Ze vzorky s obsahem rostlinného
tuku mély vyS$i primérnou velikost tukovych kulicek.
Zminéni autofi davali tento trend do souvislosti s rostouci
tvrdosti matrice. NaSe vysledky vSak ukazaly, Ze narist
tvrdosti je spojen spiSe se sniZujici se velikosti tukovych
kulicek, stejné jako to uvadi prace autord Noronha a kol.
(2008)°. V obalu mlé¢ného tuku Ize predpokladat minoritni
obsah fosfolipidd, lipoproteinti ¢i bilkovin, které mohou
plnit funkci emulgétorti (Bylund, 1995)"°, a tim se podilet
na nejnizsi primérné velikosti tukovych kulicek.

Tab. 1 Primérnd velikost tukové kuli¢ky (um?) ve vzorcich
modelovych tavenych syrd vyrobenych s pouZitim
raznych tukd

Obsah tuku v susiné (% w/w)

40 45 50
M 115 =16 51.6 5.5 149.6 = 8.7
K 145 =16 792 = 4.6 2931 £ 9.6
MT 135+ 15 69.1 £ 5.3 216.3 = 10.9
0 159 +13 85.4 =45 2747 £ 11.0
PT 161 =13 84.7 = 8.2 3153 £ 9.8

Zaver

Cilem prace bylo studovat texturni parametry mode-
lovych vzorka tavenych syrt a jejich analogt, kde byly
pouzity kokosovy, mlécny, palmovy tuk a smésny rostlinny
polotuhy olej. Kontrolni vzorky tavenych syra byly vyrobe-
ny za pouziti masla. Vysledky potvrdily, Ze tvrdost tavenych
syru a jejich analogt je vyznamné ovlivnéna obsahem tuku
v susin€. Snizujici se obsah tuku v susiné vedl ke zvySeni
tvrdosti a naopak sniZeni relativni lepivosti. Tvrdost vzorkt
se vsak zvySovala s rostouci dobou skladovani.
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Characteristics of lactobacilli isolated from
intestinal tract of fully breast-fed infants

Souhrn

Cilem prace bylo charakterizovat kmeny laktobacili
izolované z traviciho traktu plné kojenych déti a jejich
vlastnosti porovnat s komerénim probiotickym kmenem
Lbc. acidophilus LA-5 a sbirkovym kmenem Lbc. aci-
dophilus CCDM 406. Mezi témito kmeny byly nalezeny
vyznamné rozdily a to predevsim v rastu a kysacich aktivi-
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tich v mléce, Zivotaschopnosti v prostiedi simulujicim
travici trakt, schopnosti autoagregace a antimikrobidlni
aktivité¢ proti podminéné patogennim mikroorganismim.
Z vysledkt vyplynulo, Ze izolat Lbc. casei ZU10 by mohl
byt vhodnou doplitkovou kulturou s probiotickymi vlast-
nostmi. Nejlepsi adhezi ke stfevni sténé ze vSech izolath by
mél mit kmen Lbc. acidophilus Z3 diky nejlepsi schopnos-
ti autoagregace a hydrofobicité povrchu bunék. Ostatni
kmeny v porovnani s vlastnostmi komer¢niho probiotic-
kého kmene a sbirkového kmene vykazovaly také probio-
tické vlastnosti ale v menSim rozsahu.

Klicova slova: probiotika, Lactobacillus, travici trakt,
autoagregace, hydrofobicita, antimikrobidlni aktivita

Abstract

The aim of this work was to characterize lactobacilli
strains isolated from the digestive tract of fully breast-fed
infants and to compare their properties with commercial
probiotic strain Lbc. acidophilus LA-5 and collection strain
Lbc. acidophilus CCDM 406. Significant differences were
found among these strains, especially in the growth and
acidifying activities in milk, viability in an environment
simulating the digestive tract, the ability of autoaggrega-
tion, hydrophobicity and antimicrobial activity against
potentially pathogenic microorganisms. The results showed
that the isolate Lbc. casei ZU10 could be a suitable strain
as an additional probiotic culture. The best adhesion to the
intestinal tract should have Lbc. acidophilus 73 due to its
best ability of autoaggregation and high hydrophobicity of
cell surface. Compared with commercial probiotic strain
the studied strains also exhibited some probiotic properties.

Key words: probiotics, Lactobacillus, gastrointestinal
tract tolerance, autoaggregation, hydrophobicity, antimi-
crobial activity

Uvod

Laktobacily se v potravinafstvi tradi¢né pouZivaji pro fer-
mentaci mléka, masa, zeleniny a tést. V dnesni dobé se také
hojné vyuzivaji pro pfipravu probiotickych preparatt, kde
se vyskytuji nejcastéji kmeny druht Lbc. acidophilus, Lbc.
casei, Lbc. lactis, Lbc. reuteri, Lbc. plantarum, Lbc. fer-
mentum, Lbc. brevis a Lbc. delbrueckii (Maragkoudakis
a kol., 2006). Probiotika jsou definovana jako Zivé mikroor-
ganismy, které pfi podani v urcitém mnoZstvi maji
prospésné ucinky pro hostitele. Hlavnimi pfedstaviteli pro-
biotik jsou bakterie mlééného kvaseni (Iannitti a Palmieri,
2010). Probiotické kmeny pouZivané nejen v potravi-
narském pramyslu, by mély byt bezpecné pro clovéka,
izolované z traviciho traktu zdravého clovéka, schopné
adheze ke stfevnimu epitelu, odolné Zaludecni kyseliné
a zluci, aby se dostaly v Zivotaschopné formé v dostate¢ném
mnozstvi do traviciho traktu clovéka. Ve stfevech musi byt
schopni vyvolat pozitivni G¢inky na zdravi hostitele (Fric,
2005). Probiotika ovliviiuji zdravotni stav ¢loveéka nékolika
zpusoby. Mohou piisobit svou vlastni pfitomnosti, vytésio-

vat svym rdstem patogenni mikroorganismy jako jsou
Helicobacter pylori, Salmonella spp., Listeria monocyto-
genes, Clostridium difficile apod., a to napf. soutéZenim
o ziviny, adhezni mista na stfevnim epitelu, nebo tvorbou
antimikrobidlnich latek (napf. bakteriocinli, peroxidu
vodiku, organickych kyselin a dalSich) (Kohout, 2010).
Dulezita vlastnost pro probiotika je schopnost adheze na
stfevni epitelové buiniky a sliznici. Adheze je nékolika-
stupniovy proces, ktery neni zcela objasnén. Tento proces
zahrnuje interakce bakterii se stfevni sténou, které jsou
zavislé na riznych vlastnostech, jednou z nich je hydrofo-
bicita povrchu bunék, tedy hydrofobicita tzv. S - vrstvy
bunék (Collado a kol., 2007; Guglielmotti a kol., 2007).

Cilem prace bylo porovnat nékteré vlastnosti laktobacilti
izolovanych z gastrointestinalniho traktu plné kojenych déti
s komerc¢né probiotickym kmenem a sbirkovym kmenem.

Material a metody

Pouzité mikroorganismy

Lactobacillus gasseri ZU11, Lbc. casei ZU10, Lbc. aci-
dophilus Z1, Lbc. acidophilus Z3 - izolaty ze stolice plné
kojenych déti, Ceskd zemédglska univerzita v Praze

Lbc. acidophilus CCDM 406 - sbirkovy kmen, Lakto-
flora, Milcom, a.s., Praha

Lbc. acidophilus LA-5 - komercni probioticky kmen,
Christian Hansen, Dansko

Staphylococcus aureus MW?2 - Institut National de la
Recherche Agronomique, Francie

Staphylococcus aureus CCM 4516 - Ceska sbirka mikro-
organismil, Masarykova univerzita, Brno

Escherichia coli CNCTC 6859, Enterobacter aerogenes
CNCTC 5592 - Ceskd narodni sbirka typovych kultur,
Statni zdravotni ustav, Praha

Klebsiella pneumoniae DMF 8001 - VSCHT v Praze,
Ustav technologie mléka a tuki

Kmeny laktobacili byly kultivovany 18 h v MRS bujénu
(Oxoid, Velkd Britanie) v atmosféfe 5 % obj. CO, pii
teploté 37 °C.

Pro stanoveni poctu laktobacili byla pouZzita plotnova
metoda [KTJ ml'], kultivace probihala 48 h pfi teploté
37 °C v atmosfére 5 % obj. CO, na MRS agaru (Oxoid,
Velké Britanie).

Aktivni kyselost se méfila pomoci pH - metru (Jenway,
3020 pH meter, Velka Britanie) se sklenénou elektrodou
(HC 113). Titracni kyselost se stanovovala titracni
metodou, titraci roztokem 0,25 mol.l' NaOH (Lachner,
CR).

Pro zjiSténi Zivotaschopnosti laktobacill v prostredi
simulujicim travici trakt (Botes a kol. (2008), Guglielmotti
a kol. (2007), Maragkoudakis a kol. (2006) se pouzila kul-
tura laktobacili kultivovana v mléce (24 h, 37°C, atmosféra
5 % obj. CO,). Tato kultura byla pfenesena do roztoku
simulujici prostiedi zaludku (NaCl 0,5 % hm., pepsin
0,3 % hm., Fluka, SV)'/Carsko, pH 2+0,2) na dobu 3 h (37°C,
atmosféra 5 % obj. CO»). Po 3 h se pomoci 10% hm. NaOH
upravilo pH roztoku na 6,8+0,2, pridaly se Zlucové sole
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(0,3 % hm., Ox - bile (Himedia, Indie)) a pankreatin (0,1 %
hm., Fluka, Svycarsko) pro simulaci prostiedi tenkého stie-
va. V case 0, 2, 3, 5, 6 a 7 h byly stanoveny pocty bunék
[KTJ ml™]. Pro kazdy kmen laktobacilii bylo toto stanoveni
provedeno dvakrat a vysledky byly vyjadfeny jako aritme-
tické pramery.

Schopnost autoagregace byla stanovena modifikovanou
metodou dle Collada a kol. (2008) a Kose a kol. (2003).
Kultura kultivovanda 16 h v MRS bujénu odstfedéna
(5000 ot. min, 5 min, 4 °C) a supernatant odstranén.
Odstredéné buiiky byly resuspendovany ve 40 ml fosfa-
tového pufru (pH 7,0) na hodnotu absorbance 0,5+0,05 pri
vlnové délce 600 nm. Béhem stani takto pripravenych sus-
penzi pfi teploté 37 °C byl odebiran v Case 0, 2, 4, 7 a 24 h
1 ml vzorku z hladiny roztoku a méfena absorbance pri
vlnové délce 600 nm. Uvedené vysledky jsou aritmetickym
primérem ze dvou stanoveni. Pro vypocet procenta auto-
agregace byla pouzita rovnice:

Autoagregace = (1— %)-100 [%]
0

kde je:
A - hodnota absorbance v ¢ase 0 h
A - hodnota absorbance v Case 2, 4, 7 nebo 24 h
Hydrofobicita povrchu bunék byla stanovena metodou dle
Kotzamanidise a kol. (2010). Kultura kultivovana 18 h v MRS
bujénu (5 ml, pH 5,6) byla odstfedéna (3000 ot. min™,
10 min, 4 °C) a buiiky byly dvakrat promyty ve 2 ml fosfa-
tového pufru (pH 7,0). Odstfedéné promyté buinky byly
resuspendovany do roztoku KNO3 (3 ml, 0,1 mol.I'"") na
hodnotu absorbance 0,5+0,05 pfi vinové délce 600 nm. Do
upravené suspenze byl pfidan 1 ml xylenu. Po 10 min stani
pri laboratorni teploté byla suspenze zamichana na vortexu
(2 min) a po 20 min byla oddélena vodna faze od orga-
nické. U vodné faze byla zmétfena absorbance (A;) pri
vlnové délce 600 nm. Stanoveni bylo provedeno dvakrit a
vysledky byly vyjadfeny jako aritmetické praméry.
Hydrofobicita povrchu bunék laktobacilii byla vypoctena
dle rovnice:

—(1- Ay,
H = (1- 45100 [%)

kde je:
H - hydrofobicita povrchu bunék [%]
Ay - absorbance suspenze pred pridavkem xylenu
A - absorbance vodné faze po promichéni s xylenem
Antimikrobialni aktivita laktobacilii se stanovovala podle
Kucerové a kol. (2009) vpichovou metodou v BHI soft
agaru. Ke stanoveni inhibi¢ni aktivity byly pouZity Zivé
buriky, supernatanty po kultivaci a tepelné inaktivované
buriky laktobacilti (121 °C, 15 min). Pouzité kultury lakto-
bacild byly kultivovany 18 h v MRS bujénu pri teploté
37 °C v atmosféfe 5 % obj. CO,. Inhibi¢ni aktivita byla
zjistovana proti bakteriim E. coli CNCTC 6859, Klebsiella
pneumoniae DMF 8001, Enterobacter aerogenes CNCTC
5572, které byly kultivovany 18 h pri 37 °C v atmosféie
5 % obj. CO, v BHI bujénu, Staphylococcus aureus MW?2

a Staphylococcus aureus CCM 4516 aerobné. Stanoveni
inhibi¢ni aktivity bylo vZdy provedeno ve dvou paralelnich
stanovenich a vysledky byly vyjadfeny jako aritmetické
priméry z6n vzniklych kolem vpichu (mm).

Vysledky a diskuse

Celkovy pocet bunék po 24 h kultivaci laktobacill izolo-
vanych z traviciho traktu byl oproti sbirkovym kmentim
laktobaciltl Lbc. acidophilus CCDM 406, Lbc. acidophilus
LA-5 podstatné mens$i a to predevSim u Lbc. gasseri ZU11
a Lbc. acidophilus 7.1, ziejmé& z divodu lepsi adaptace
sbirkovych kment na prostfedi mléka. Pfesto i u téchto
kment doSlo béhem 24 h kultivace k nardstu poctu bunék
o vice jak 2 fady. Schopnost fermentace mléka, spojena se
snizenim pH, je dileZitym ukazatelem pro posouzeni vhod-
nosti pouziti kmend v mlékarenskych technologiich.
Sbirkové kmeny laktobacilti snizily pH mléka vice nez
kmeny izolované z traviciho traktu (Tab. 1). Nejvétsi zména
pH u laktobacili izolovanych z traviciho traktu byla u Lbc.
casei ZU10 a nejméné snizoval pH kmen Lbc. gasseri
ZU11. Mensi snizeni pH u izolovanych kmenu bylo zpu-
sobené i mensim rdstem v mléce. Nejvyssi zménu titracni
kyselosti prokazuji sbirkové kmeny Lbc. acidophilus
CCDM 406 a Lbc. acidophilus LLA-5, to je zpisobené lep-
$im ristem v mléce. Izolaty z traviciho traktu prokysavaly
méné az na vyjimku Lbc. casei ZU10, ktery mél dvojna-
sobnou kysaci schopnost nez ostatni izolaty (Tab. 1).

Kmeny laktobacilti izolované z traviciho traktu byly
podle ocekavani vice odolné k simulovanému prostiedi
traviciho traktu neZ kmeny sbirkové. Pouze kmeny Lbc.
acidophilus 71 a Lbc. acidophilus 73 snizily svij pocet
bunék o 1 a 0,5 fadu po 7 h simulace. Celkovy pocet bunék
u kment Lbc. casei ZU10 a Lbc. gasseri ZU11 po 7 h byl
stejny jako v O h stanoveni. Naopak kmeny sbirkové Lbc.
acidophilus CCDM 406 a Lbc. acidophilus LA-5 snizily
celkovy pocet bun€k o 3 a 2 fady. Timto tématem se zaby-
vala tada praci (Botes a kol. (2008), Vinderola
a Reinheimmer (2003) a dalsi), ale vétSina z nich sleduje
Zivotaschopnost bun€k izolovanych odstfedénim z kulti-
vacniho média v prostiedi simulujici jednotlivé casti
traviciho traktu. Mikroorganismy mohou byt chranény pro-
tektivnimi uéinky média, je tedy dulezité sledovat
Zivotaschopnost bunék v prostredi simulujici travici trakt
s kultivacnim médiem.

Tab. 1 Kysaci schopnosti testovanych laktobacilii v mléce

Titraéni kyselost [°SH]
406 1 13 LA-5

24 21,7 10,3 34,1 10,2 10,6 33,7

LC - Lbc. casei ZU10; LG - Lbc. gasseri ZU11; 406 - Lbc acidophilus CCDM 406;
Z1 - Lbe. acidophilus Z1; Z3 - Lbc. acidophilus Z3; LA-5 - Lbc. acidophilus LA-5

v
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Tab. 2 Inhibiéni aktivita laktobacil(i

Staphylococcus aureus MW2 Zivé bunky
supernatant

tepelné inaktivované
Zivé buriky
supernatant

tepelné inaktivovangé
Zivé buriky
supernatant

tepelné inaktivovangé
Zivé burky
supernatant

tepelné inaktivovangé
Zivé buriky
supernatant

tepelné inaktivované

Staphylococcus aureus CCM 4516

Escherichia coli CNCTC 6859

Klebsiella pneumoniae DMF 8001

Enterobacter aerogenes CNCTC 5572

LC LG 406 2 23 LA-5
+++ ++ + ++ ++ +
++ ++ - ++ + -
+++ +++ + ++ ++ +
++ ++ - ++ + -
++ ++ + ++ ++ ++
++ + - ++ ++ -
+ + + ++ ++ +
+ + - + + -
+ + + + + +
+ + - + + -

- neprokdzana inhibice; + 1 -6 mm; ++ 7 - 12 mm; +++ 13 - 19 mm; LC - Lbc. casei ZU10; LG - Lbc. gasseri ZU11; 406 - Lbc acidophilus CCDM 406; Z1 - Lbc. acidophilus Z1;

23 - Lbe. acidophilus Z3; LA-5 - Lbc. acidophilus LA-5

Graf é. 1. Hydrofobicita povrchu bunék laktobacilti
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hydrofobni rozpoustédlo xylen; hydrofilni ldtka dusicnan draselny; LC - Lbc casei ZU10;
LG - Lbc gasseri ZU11; 406 - Lbc acidophilus CCDM 406; Z1 - Lbc acidophilus Z1; 73
- Lbc acidophilus Z3; LA-5 - Lbc acidophilus LA-5

Schopnost autoagregace je dulezita vlastnost pri adhezi
mikroorganismt ke stfevni sténé. Muze také chranit hos-
titele pred kolonizaci neZadoucich mikroorganismu, jejich
rozmnozovani a nasledné produkci toxickych latek
(Collado a kol., 2007). Nejvetsi schopnost autoagregace
vykazovaly sbirkové kmeny Lbc. acidophilus CCDM 406
a Lbc. acidophilus LA-5, po 24 h dosahly 83,6 % a 88,1 %
autoagregace, naopak nejméné autoagregoval po 24 h kmen
Lbc. casei ZU10, dosahl autoagregace 32,7 %. Kmeny Lbc.
acidophilus po 24 h vykazovaly schopnost autoagregace
v rozmezi od 43 % do 88 %. Z téchto vysledku lze tvrdit,
Ze tato vlastnost je kmenové specificka. Collado a kol.
(2008) také sledoval schopnost autoagregace laktobacild,
testoval kmeny Lbc. acidophilus NCFM a Lbc. casei
Shirota. Jeho vysledky u kmene Lbc. casei Shirota se
shoduji ve 2 h s naméfenymi hodnotami v této praci, ve
24 h vSak hodnoty jim stanovené byly vyssi. Schopnost
autoagregace ve 2 h u kmene Lbc. acidophilus NCFM byla
8,4 % a ve 24 h 33,5 %.

Hydrofobicita bunééné stény mikroorganismu je jednou
z fyzikalné - chemickych vlastnosti, s jejiZ pomoci dochazi
k prvnimu kontaktu mikrooganismu s builkami stfevniho
epitelu hostitele. Tato interakce je reverzibilni a predchézi
adhezi bun¢k k sliznici traviciho traktu. Hydrofobicita

povrchu bunék muze tedy podporovat prilnavost, ale neni
to predpoklad k pevné adhezi (Guglielmotti a kol., 2007).
Adheze k bunkam stfevniho epitelu je zakladem kolonizace
traviciho traktu a zabranuje odstranéni mikroorganismu ze
stfeva pomoci peristaltickych pohybu stfeva (Rivera -
Espinoza a Gallardo - Navarro, 2010). Nejvyssi hydrofo-
bicitu mél Lbc. acidophilus 73 (51,2 %) a nejnizsi Lbc.
acidophilus Z1 (13,0 %) (Obr. 1). Tato vlastnost je kme-
nové specificka, to vyplyva z této studie i z dalSich praci.
Hydrofobicita byla stanovena u riznych kment Lbc. casei,
kde byly zjistény hodnoty v rozmezi 5,81 - 42,52 %
(Mishra a Prasad, 2005).

Inhibi¢ni aktivita laktobacilt je dilezita vlastnost pro pre-
venci a lécbu onemocnénich zplsobené rtiznorodymi
mikroorganismy (Konig a Frohlich, 2009), ale i pro
zamezeni rustu nezadoucich mikroorganismii v potravinach
(Izquiendo a kol., 2009). Inhibice mtze byt zpisobena pro-
dukci latek, které ptsobi na nezadouci mikroorganismy
bakteriocidné nebo bakteriostaticky, napfiklad kyseliny,
bakteriociny, oxid uhlicity, diacetyl, peroxid vodiku a dalsi
(Servin, 2004). V tomto stanoveni bylo laktobacily inhi-
bovano pét bakterii: Staphylococcus aureus MW2,
Staphylococcus aureus CCM 4516, E. coli CNCTC 6859,
Klebsiella pneumoniae DMF 8001 a Enterobacter aero-
genes CNCTC 5572. Tyto bakterie mohou byt podminény-
mi patogeny zpusobujici napf. onemocnéni kiize, mékkych
tkani, kosti, kloubd, infekce mocovych cest, krevniho
obéhu, centrdlniho nervového obéhu, dychacich cest.
Nebezpecné jsou predevSim pro starsi lidi a déti (Kang
a kol., 2011). U tepelné inaktivovanych bunék testovanych
laktobacilii nebyla prokazana Zadnd inhibicni aktivita vici
pouZitym bakteriim. Byly zjiSt€ény vyznamné rozdily
v inhibi¢ni aktivit¢ kment izolovanych z traviciho traktu
a kment sbirkovych. Supernatanty sbirkovych kment lak-
tobacilt (Lbc. acidophilus CCDM 406 a Lbc. acidophilus
LA-5) inhibi¢ni aktivitu neprojevily vibec a jejich zivé
buriky jen slabé (Tab. 2). Kmeny izolované z traviciho trak-
tu byly schopné inhibovat rdst jak Zivymi bunkami, tak
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ijejich supernatantem. Laktobacily nejméné inhibovaly rist
Enterobacter aerogenes CNCTC 5572. V praci Elkins a kol.
(2008) byla také prokdzana inhibi¢ni aktivita kment lakto-
bacilt Lbc. acidophilus (6 kmentl), Lbc. casei (1 kmen),
Lbc. gasseri (3 kmeny) ke kmenim Staphylococcus aureus.

Z vysledki vyplyva, Ze by laktobacily pro nejlepsi
antimikrobidlni ochranu a tudiz i ovlivnéni zdravotniho
stavu hostitele mély byt v Zivotaschopné formé a izolované
z travicitho traktu Clovéka. Z hlediska technologického
vyuziti by mohl byt kmen Lbc. casei ZU10 pouZit jako
dopliikova probiotickd kultura, ostatni izolaty dostatec¢né
ristové a kysaci vlastnosti v mléce neprokézaly. Lbc. aci-
dophilus 73 prokazal nejvysSi autoagregacni schopnost
a hydrofobicitu povrchu bunék ze vSech kmentl izolovanych
z traviciho traktu a proto by mél byt schopen nejlepsi
adheze ke stfevni sténé. Ostatni kmeny v porovnani s vlast-
nostmi komercniho probiotického kmene Lbc. acidophilus
LA-5 a sbirkového kmene Lbc. acidophilus CCDM 406
vykazuji probiotické vlastnosti v mensim rozsahu. Dale se
prokazalo, Ze autoagregace a hydrofobicita povrchu bunék
jsou kmenové specifické vlastnosti.

Autori Eldnku dékuji Doc. Ing. Evé Vikové, PhD. z CZU
v Praze za poskytnuti izoldtii laktobacilil.
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Identification of bacterial Clostridium strains
isolated from cheese

Souhrn

Byl analyzovan soubor 40 kment, které byly izolovany
z mléka a syrti s pozdnim dufenim. Pomoci rodové specifické
PCR bylo potvrzeno zarazeni kment do rodu Clostridium.
Pomoci druhové specifickych PCR bylo 5 kment zarazeno
do druhu C. butyricum a 26 kmenti do druhu C. tyrobu-
tyricum. Variabilita jednotlivych kmenti v uvedenych druzich
byla posouzena pomoci rep-PCR a RAPD.

Abstract

PCR methods were used to analyse and identify the col-
lection of 40 bacterial strains isolated from milk and late-
blowing cheeses. It was proved that all of the strains belong
to Clostridium genus. Species identification was achieved
for 31 strains, where 5 strains were identified as Clostri-
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