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Graf 1 Porovnanie obsahu délezitych mastnych kyselin
v mliec¢nom tuku smotanového jogurtu s ovocnou
prichutou a zakysaného miieka (9.100 g’ tuku)

Nutri¢ne najvyznamnejSie mastné kyseliny analyzované
v zakysanom mlieku boli k. olejova, linolovd a c-lino-
Iénova. Z vysledkov analyz vyplyva, Ze priemerny obsah
SFA bol 2,28 ¢.100 g', pricom najvyssi podiel tvorila
kyselina palmitovd (33,73 %) a z detekovanych najniZsi
k. heptadekanova (0,82 %). Priemerny obsah MUFA bol
0,90 g.100 g, pricom najvyssi podiel tvorila k. olejova
(21,56 %), z detekovanych najniz§i k. myristoolejova
(1,06 %) a k. heptadecénova, ktord bola pod detekénym
limitom. Priemerny obsah PUFA bol 0,13 g.100 g,
pricom najvyssi podiel tvorila k. linolova (2,70 %)
a k. o-linolénova (0,58 %).

Zistené rozdiely v relativnom zastipeni PUFA medzi
jednotlivymi vyrobkami mohli byt ovplyvnené viacerymi
faktormi ako napr. mlieko dodavané z rdznych fariem alebo
technoldgiou vyroby.

Zaver

Na zéklade dosiahnutych vysledkov mdéZeme konstato-
vat, Ze kyslomlie¢ne vyrobky okrem zdroja bielkovin
a nutricne vyznamnych latok, st aj dblezitym zdrojom
mono- i polynenasytenych mastnych kyselin, ktoré su
dolezité pre spravny vyvoj a ¢innost organizmu.
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BIOCHEMICKE VLASTNOSTI _
A SCHOPNOST RUSTU KMENU
LACTOBACILLUS PLANTARUM
V RUZNYCH KULTIVACNICH
MEDIICH
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Roubal P, Dragounova H., Chmtrova J.
Wzkumny ustav mlékdrensky s.r.o.

Biochemical properties and the growth abhility
of Lactobacillus plantarum strains in different
culture media

Abstrakt:

Lactobacillus plantarum je vyuZzivan k pfirozené konzer-
vaci potravin a krmiv. Vybrané kmeny tohoto mikroorga-
nismu mohou mit i pozitivni vliv na zdravi ¢lovéka. Soubor
kment Lbc. plantarum s potencionalné probiotickymi
vlastnostmi ze Sbirky mlékatskych kultur Laktoflora® byl
vybran k ovéfeni ristovych a biochemickych vlastnosti
z divodu rozsifeni znalosti pro mozné dalsi aplikace do
funk¢nich potravin.

Z vysledku testovani rastovych schopnosti kmend Lbc.
plantarum vyplynulo, Ze pro rtst téchto mikroorganismil
jsou vhodna média na rostlinné bazi. Nejvyssi pocty byly
stanoveny u kmenu CCDM 375 po kultivaci v ovesném sub-
stratu (3,8.10° KTJ.ml "), u kmenu CCDM 147 kultivovaném
v ryzovém (6,9.10° KTJI.ml') a v sojovém substritu
(3,8.10° KTJ.ml"). Vysokého poctu 10" az 10° KTJ.ml" bylo
dosaZeno i ve smésnych mlécno-rostlinnych médiich.
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Klicova slova: Lactobacillus plantarum, sojovy substrat,
ovesny substrét, ryZovy substrat, mlécnorostlinny substrat

Abstract:

Lactobacillus plantarum is used for the natural preserva-
tion of food and feed. Chosen strains of this species can
also bring a certain positive impact on human health.
Several Lbc. plantarum strains from the Collection of dairy
microorganisms Laktoflora® potentially with probiotic
properties were chosen for testing the growth and bio-
chemical properties. Obtained data can be used as source of
information for possible further applications of tested
strains in functional foods.

The results of testing showed the good growth ability of
Lbc. plantarum in plant-based media. The highest cell
number were determined for the strain CCDM 375 after
cultivation in the oat substrate (3,8.10° CFU.ml") and for
the strain CCDM 147 after cultivation in the rice substrate
(6,9.10° CFU.ml') and in the soybean substrate
(3,8.10° CFU.ml"). The high cell concentration 10" aZz
10 CFU.ml" was achieved in mixed milky-plant sub-
strates.

Key words: Lactobacillus plantarum, soybean substrate,
oat substrate, rice substrate, milky-plant substrate

1. Uvod

Lactobacillus plantarum je po staleti vyuZivan
k pfirozené konzervaci potravin a krmiv. Tato slozka né-
kterych potravin vykazuje pozitivni vliv na zdravi clovéka.
Proto byl vybrdn ze Sbirky mlékarskych kultur
Laktoflora® soubor kment tohoto druhu s potencionalné
probiotickymi vlastnostmi k ovéfeni rdstovych a bio-
chemickych vlastnosti. Tyto poslouZi k rozSifeni znalosti
o sbirkovych kmenech pro jejich mozné dalsi aplikace do
funk¢nich potravin.

2. Literarni reserse

Lbc. plantarum je anaerobni G+ bakterie, vytvérejici bilé
kolonie na agarovych padach. Morfologicky se jedna
o ty¢inky s okrouhlymi konci, rovné, dlouhé cca 0,9-1,2 pm,
vyskytujici se samostatn€, v parech nebo i v kratkych
fetizcich. Ma schopnost ztekucovat Zelatinu, roste pfi
15° C, ale ne pti 45° C a produkuje oba izomery kyseliny
mlécéné D a L (Bergey” s Manual, 1986).

Bakterie Lbc. plantarum byly izolovéany z riznych zdroji
- mlécné potraviny, silaZe, kysané zeli, nakladana zelenina,
kynuta tésta, ale 1 z dutiny ustni, traviciho traktu, stolice
a odpadni vody. Poprvé byl Lbc. plantarum izolovan z lid-
skych slin. Jako fakultativné heterofermentativni mikro-
organismy maji schopnosti fermentovat celou Skaly
sacharidl - fruktézu, galaktézu, glukézu, laktézu, maltézu,
sacharozu a dals$i. BEhem fermentace produkuje prevazné
kyselinu mlécnou, ale i bakteriociny, které maji schopnost
inhibovat nékteré nezadouci bakterie (Bosch M. a kol.,

2011; Klewicka E. a kol., 2004). Lbc. plantarum je schopen
degradovat rafinézu ze sdéjového mléka, tim eliminuje
nadymani po konzumaci sdji. Schopnost Lbc. plantarum
produkovat antimikrobidlni latky pomaha v jejich preziti
v zazivacim traktu ¢lovéka. Tyto produkované antimikro-
bidlni latky ukazaly vyznamny vliv na gram-pozitivni
a gram-negativni bakterie (Bernardeau M. a kol, 2008).
Dalsi vyzkum ukazuje na to, Ze Lbc. plantarum je vyznam-
né efektivni v prevenci alergickych reakci spojenych se
s6jou. Soéjové boby, mouka a Srot byly fermentovany
riznymi druhy mikroorganismi. Fermentované a nefer-
mentované s6jové produkty byly pfidany k plazmé lidi,
kteti byli alergicti na s6ju. Lbc. plantarum umoznil vyso-
kou redukci alergickych projevt viici séji. V mnoha pii-
padech byla tato redukce az 99%. Fermentacni proces
navysil mnozstvi esencidlnich aminokyselin v s6ji a vedle
toho i pfinosnych peptidd. Ackoliv se s6jova alergie dotyka
u nas relativné malého procenta populace, prinesl tento
vyzkum celou fadu zajimavych poznatki a lze ocekavat
i nartst novych vyrobki na této bazi (Frias J. a kol., 2008).

Vlastnosti a pouziti kmene Lbc. plantarum 299v bylo
testovano i na zvifecich modelech (Waugh A. W. G. a kol.
2009). Tento konkrétni kmen pochdzi z lidské strevni
mukézy. U zvifat po aplikaci bakteridlniho kmene byl
prokézan lepsi zdravotni stav jater a sniZzeni zanétu sliznice,
dale bylo prokdzano snizeni nadyméni u zvifat se syn-
dromem drazdivého traéniku. Dalsi studie ukazaly podob-
né vysledky (Niedzielin K. a kol., 2001). 40 IBS (syndrom
drazdivého tracniku) pacienti se stejnou zatézi po dobu
Ctyr tydnt uzivali bud Lbc. plantarum 299v nebo placebo.
Na konci studie byl zji§tén vyznamny rozdil ve vysledcich
obou skupin. Pacienti uZivajici Lbc. plantarum vykazali
normalizaci frekvence stolice. VSech 20 pacientii v anam-
néze s bolestmi bricha v 95 procentech vykazali zlepSeni
vSech IBS souvisejicich pfiznaki. Bylo konstatovano, Ze
riim v uchyceni na slizni¢ni vystelku.

Dalsi zvefejnéné vysledky klinickych vyzkumi
prokézaly, Ze Lbc. plantarum vyrazné sniZuje vSechny pro-
jevy drazdivého tracéniku, zejména bolesti bficha, jiZ
v prubéhu 5 - 6 tydnl. Lbc. plantarum 299v (10 miliard
Zivych bakterii v jedné davce) pomaha prabeh IBS vyrazné
zklidnit. Prokézalo se, Ze pii vCasné diagndze a zejména
systematické 1écbé potiZze ustupuji (Ki Cha B a kol., 2012).

Jiné studie ukazaly na pozitivni vliv kmene Lbc. plan-
tarum 299v na rizikové faktory vzniku kardiovaskularnich
onemocnéni. Studie od Naruszewicz M. a kol. (2002) byla
zaméfena na vliv funkéni potraviny obsahujici Lbc. plan-
tarum 299v na lipidové profily, zanétlivé markery a mono-
cyty u tézkych kuraku.

V souhrnu vysledky studie ukazala, Ze dopliiovani stravy
o Lbc. plantarum muze vyrazné prispét k prevenci a 1écbé
metabolickych poruch u kufdkd. Tento pozitivni ucinek
muZe byt piimo spojen s tvorbou kyseliny propionové bak-
teridlni fermentaci vlakniny.

Dalsi vyzkumy poukézaly na schopnost Lbc. plantarum
AS1 potlacovat 1,2 dimethyl hydrazine (DMH), ktery
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indukuje kolorektalni karcinom u samct potkanti (Kumar
RS a kol., 2011).

Kmeny Lbc. plantarum produkuji konjugovanou
kyselinu linolenovou (CLA). Vyzkum ukézal (Liu a kol.,
2011), ze prirodni izolaty z kysané zeleniny, které byly
identifikovany API 50 CHL a analyzou 16S rDNA
sekvence, vykazaly vysokou schopnost az 26% konverze
CLA. Vyzkum byl provadén v MRS medium po dobu
48 hodin v pfitomnosti 100 g kyseliny linolové. Jeden
z kment Ip15 je tolerantni vici kyseliné linolové a soucas-
né je schopen vysokého stupné konverze. Z tohoto diivodu
je tento kmen cennym kandiddtem k pouziti do nakladané
zeleniny jako kmen navySujici prospéSnou CLA.

Dalsi vyznamnou oblasti vyuzivani kment Lbc. plan-
tarum jsou silazni ockovaci preparaty, kterych jsou nedil-
nou soucasti. V anaerobnich podminkach silaZovani se tyto
organismy rychle mnozi a do 48 hodin za¢nou produkovat
kyselinu mléénou a octovou a tim zamezi konkurenci
nezadouci mikroflory (Weinberg Z.G. a kol., 2006).

Na zédkladé vyznamnych udaji ze zahrani¢nich studii
bylo pristoupeno k vybéru kmenti ze Sbirky mlékarskych
kultur Laktoflora® k ovéfeni jejich biochemickych a ris-
tovych vlastnosti.

3. Material

3.1. Poufité kmeny
Tab. 1 - Seznam testovanych kmeniti Lbc. plantarum

3.2. Zivné substrdty:
 mléko 1,5% tuku (Alimpex, CR)
e Zivny bujéon MRS pH 5,7 (Merck, Némecko)
* sojovy napoj Natural (Zajic Mogador, CR)
* ry7ova mouka (Paleta s.r.o. Lipnice, CR)
* ovesna mouka (Natural, CR)
* kvasnicny autolyzat (Biospringer, Anglie)

4. Vysledky a diskuze

U vybraného souboru kmentt Lbc. plantarum byla
zkoumana schopnost rastu v raznych substratech.
K testovani bylo pouZito 5 substratti - MRS bujén o pH 5,7,
mléko s kvasnicnym autolyzatem, s6jovy nédpoj Natural,
substraty na bazi ryZové a ovesné mouky. U vSech testo-

Tab. 1 Seznam testovanych kmend Lbc. plantarum

Pofadové Nazev Shirkové Piivod
¢islo  kultury ¢islo CCDM kmenu
1 Lactobacillus plantarum 147 lyofilizovand kultura
2 Lactobacillus plantarum 178 origindIni kultura Dénsko
3 Lactobacillus plantarum 181 sildz
4 Lactobacillus plantarum 182 silaz
5 Lactobacillus plantarum 183 kysany mlécny vyrobek
Némecko
6 Lactobacillus plantarum 188 naklddané zeli
7 Lactobacillus plantarum 194 originaini kultura
Velka Britanie
8 Lactobacillus plantarum 375 lidska stolice
9 Lactobacillus plantarum 381 syrové kravské mléko
10 Lactobacillus plantarum 384 syroveé kravské miéko
11 Lactobacillus plantarum 388 kozi syr
12 Lactobacillus 378 kontaminant piva
paraplantarum
13 Lactobacillus plantarum 806 fermentované hlizy
subsp. argentoratensis manioku Nigérie

vanych substratl byla stanovena aktivni kyselost a celkovy
pocet mikroorganismil po kultivaci pii teploté 37 °C.

4.1. Rust v MRS bujonu

Lyofilizované sbirkové kmeny byly nejdiive obnoveny
a poté kultivovany v MRS bujéonu o pH 5,7 pfi teploté
37 °C. V MRS bujénu dochézelo k rychlému nartistu do
16 hodin po zaockovani. Tabulka 2 shrnuje stanovené
vysledky, tedy aktivni kyselost, log KTJ.ml' a mikro-
skopicky obraz (obr. 1).

4.2. Rust v mléce s kvasnicnym autolyzdtem

Déle byly kmeny zaockovany do mléka s piidavkem
kvasni¢ného autolyzatu (0,5% hm.). Fortifikace mléka byla
zvolena zamérné, nebot bylo zjiSté€no, Ze kmeny v mléce
bez fortifikace rostou nedostatecné a mléko nesrazeji. Prvni
preockovani z MRS bujénu do obohaceného mléka se vy-
znacovalo pomalou koagulaci mléénych bilkovin,
vysrazeni mléka trvalo 72 hodin pfi teploté 30 °C. Druhé
preockovani ve stejném médiu bylo kultivovano pfi teploté
37 °C. Ani tehdy nedoslo k rychlejsi koagulaci mléka,
naopak u nékterych kmenu se doba sraZeni prodlouzila
(tab. 3). U vSech testovanych kment byla opét dale sle-
dovana dosaZzena aktivni kyselost, mikroskopicky obraz
(obr. 2) a log KTJ.ml™.
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Obr. 1 Mikroskopicky obraz kmend Lbc. plantarum CCDM 147, CCDM 178 a CCDM 181 v MRS bujonu
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Tab. 2 Parametry dosaZené po 16 h kultivaci kmenu
Lbc. plantarum pri 37 °C v MRS bujonu

Tab. 5 Parametry dosaZené po 18 h kultivace kment
Lbc. plantarum v ovesném substratu pri 37 °C

Pofadové  Mikroskopicky pH log KTJ.ml"!
Cislo obraz
1 velmi kratkeé tyCinky 4,92 8,93
2 velmi kratkeé tyCinky 4,87 9,00
3 velmi kratkeé tyCinky 4,63 8,08
4 kratkeé tyCinky 4,73 8,81
5 kratké tyCinky 4,75 9,11
6 kratké tyCinky 4,77 8,92
7 kratkeé tyCinky 4,58 8,70
8 kratké tyCinky 4,94 9,11
9 kratké tyCinky 479 8,69
10 krétké tycinky 4,61 8,85
11 kratké tyCinky 478 8,83
12 kratké tyCinky 4,82 8,95
13 krétké tycinky 4,94 8,71

Tab. 3 Parametry dosaZené po rizné dobé kultivace
kmend Lbc. plantarum v mléce s kvasni¢nym
autolyzdtem (0,5% hm.) pri 37 °C

Poradové Mikroskopicky pH log KTJ.mI" Doba kul-
¢islo obraz tivace (h)
1 velmi kratké tyCinky 4,61 7,48 72
2 velmi kratke tyCinky 4,58 8,04 96
3 velmi kratkeé tyCinky 454 8,30 96
4 kratkeé a7 stredné 4,35 8,23 72
dlouhé tycinky
5 stfedné dlouhé tycinky | 4,51 8,38 72
6 stredné dlouhé tycinky | 4,53 8,15 72
7 stfedné dlouhé tyCinky | 4,52 7,32 48
8 stiedné dlouhé tyCinky | 4,49 8,34 72
9 stfedné dlouhé tyCinky | 4,46 7,99 72
10 stredni i delsf tycinky | 4,59 8,15 48
11 stredni i delSi tyCinky | 4,61 8,08 72
12 stredni i delsi tyGinky | 4,67 8,36 96
13 stfedné dlouhé tycinky | 4,54 8,34 72

Pofadové Mikroskopicky pH log KTJ.ml"!

Cislo obraz

1 velmi kratkeé tyCinky 4,69 7,30

2 velmi kratkeé tyCinky 4,62 7,53

3 velmi krétké tycinky 4,48 7,70

4 krétké aZ stredné dlouhé 4,29 7,08
ty€inky

5 stiedné dlouhé tyCinky 4,51 7,04

6 stredné dlouhé tyCinky 4,75 7,23

7 stfedné dlouhé tyCinky 471 7,11

8 stfedné dlouhé tyCinky 427 8,58

9 stfedné dlouhé tyCinky 471 7,20

10 stredni i delSi tyCinky 4,43 7,15

11 stredni i delSi tyCinky 4,67 7,08

12 stredni i delSi tyCinky 4,27 7,53

13 stfedné dlouhé tyCinky 4,65 7,75

Tab. 6 Parametry dosaZené po 18 h kultivace kmenu
Lbc. plantarum v ryZovém substrdtu pfi 37 °C

Pofadové Mikroskopicky pH log KTJ.ml"!

cislo obraz

1 velmi krétké tycinky 3,61 8,84

2 velmi krétké tycinky 3,64 8,34

3 velmi kratké tycinky 3,86 8,23

4 kratké az stredné dlouhé 3,75 8,23
tyCinky

5 stfedné dlouhé tyCinky 3,66 8,32

6 stfedné dlouhé tyCinky 3,83 8,26

7 stredné dlouhé tyCinky 3,57 8,40

8 stfedné dlouhé tyCinky 3,51 8,30

9 stfedné dlouhé tyCinky 5,20 8,79

10 stredni i delSi tyCinky 5,11 7,49

11 stredni i delSi tyCinky 5,05 7,71

12 stredni i delSi tycinky 3,40 7,99

13 stiedné dlouhé tyCinky 3,61 7,94

Tab. 4 Parametry dosaZené po 18 h kultivace kment
Lbc. plantarum v sojovém substratu pri 37 °C

Pofadové Mikroskopicky obraz pH log KTJ.ml"!
¢islo v sojovém substratu
1 velmi kratkeé tyCinky 4,05 8,58
2 velmi kratké tyCinky 5,58 7,30
3 velmi krétké tycinky 4,48 8,00
4 krétké aZ stredné dlouhé 5,13 8,00
tyCinky
5 stfedné dlouhé tyCinky 4,02 7,23
6 stfedné dlouhé tyCinky 4,39 7,60
7 stfedné dlouhé tyCinky 4,76 7,85
8 stredné dlouhé tyCinky 4,26 8,20
9 stredné dlouhé tyCinky 5,84 7,30
10 stredni i delSi tyCinky 6,36 7,48
11 stredni i delSi tyCinky 4,49 7,00
12 stredni i delSi tyCinky 5,22 7,30
13 stfedné dlouhé tyCinky 4,88 7,65

4.3. Ruist v sajovém ndpoji Natural
K testovani ristu na séjovém substratu byl dle navodu
pripraven s6jovy ndpoj Natural, ktery byl pasterovan pri

teploté 98 °C po dobu 60 minut. Také byla testovana i ste-
rilace pfi teplot¢ 120 °C po dobu 15 minut. Z konzis-
ten¢niho i1 senzorického hlediska byly oba zpusoby
vyuzitelné k tepelnému oSetfeni sojového substratu.
Hodnota pH substratu po pasteraci byla 7,86. Kultivace
probihala pfi teploté 37 °C po dobu 18 hodin. U vsech
testovanych vzorkli byl stanoven mikroskopicky obraz,
aktivni kyselost, log KTJ.ml" laktobacilG (tab. 4).

4.4. Riist na ovesném substrdtu

Ovesny substrat pouZity k testovani byl pfipraven z 5 %
celozrnné ovesné mouky Natural a 2 % glukézy a vody. Po
pasteraci byla hodnota pH 6,94. Stejné jako v predchozim
pripadé byl stanovovan mikroskopicky obraz, aktivni
kyselost a log KTJ.ml" laktobacilii. Vysledky jsou shrnuty
v nasledujici tabulce (tab. 5).

4.5. Rust na ryZovém substrdtu

RyZovy substrat byl pfipraven z 5 % ryZové mouky,
2 % glukézy a vody. Po pasteraci byla hodnota pH 7,32.
I v tomto pfipadé byly stanovovany stejné parametry
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Obr. 2 Mikroskopicky obraz kmend Lbc. plantarum CCDM 147, CCDM 178 a CCDM 181 v miéce s kvasni¢nym autolyzatem

Tab. 7 Viiv pfidavku ovesného substrdtu do miéka na rist kmenu CCDM 147

Senzorické vlastnosti produktu

Migko + 10% ovesného substratu 6,12 4,85 7,93
Migko + 50% ovesného substratu 6,55 4,31 8,90

jemna mlécna lehce nakysld chut, viocky, hladkd a fidkd konzistence
prokysana neutraini chut, hrubd a potrhana konzistence

pH; - hodnota pH na po¢étku; pH, - hodnota pH po fermentaci

Tab. 8 Viiv pfidavku ryZového substratu do miéka na rist kmenu CCDM 147

Senzorickeé vlastnosti produktu

Migko + 10% ryZového substratu 6,41 5,08 8,78
Migko + 50% ryZového substratu 6,55 4,31 8,85

jemnd mlécnd lehce nakysld chut, hladkd a fidkd konzistence
jemnd chut, hrubsi konzistence

pH; - hodnota pH na pocétku; pH, - hodnota pH po fermentaci

jako vySe. Vysledky jsou shrnuty v uvedené tabulce
(tab. 6).

Ze stanovenych vysledku lze fici, Ze vSechny pouZité ros-
tlinné substraty byly vhodné pro kultivaci sledovanych
kmenii. Kmeny vykazovaly vysoké pocty KTJ.ml" fadové
107 az 10%, s dobrou rychlosti ristu a vét$ina kmenti vyka-
zovala schopnost dobrého prokysani substritu. Senzorické
vlastnosti odpovidaly pouZité suroving.

4.6. Testovdni fortifikace mléka vhodnym rostlin-
nym substrdtem

Pridavek ovesného substratu

Do mléka s obsahem 1,5 % tuku byly pridany dvé rizné
koncentrace ovesného substratu (pfiprava viz pfiprava
ovesného substratu). Prvni koncentrace byla zvolena niZsi,
tedy 10 % a druha vyssi 50 %. U obou koncentraci byl sle-
dovan vliv na rast kmene Lbc. plantarum CCDM 147,
ktery byl aplikovan po pasteraci a po zchlazeni substratu na
teplotu 37 °C. Po kultivaci v délce trvani 16 hodin byly
stanoveny pocty mikroorganismu, aktivni kyselost
a posouzeny senzorické vlastnosti (tab. 7).

Pridavek ryzového substratu

Do mléka s obsahem 1,5 % tuku byly pfidany dvé rizné
koncentrace ryzového substratu (pfiprava viz pfiprava
ryzového substratu). Byl sledovan vliv nizkého pridavku
10% a vysokého 50%. Ryzovy substrat byl pfidan pred
pasteraci 85 °C /10minut (tab. 8).

Na zakladé ziskanych poznatkt Ize konstatovat, Ze timto
zpusobem lze pripravit fermentované mlééné vyrobky napt.
fermentovand ovesnd kaSe a fermentovand mlécna ryze
s obsahem probiotickych mikroorganismii druhu Lbc. plan-
tarum.

5. Zavér

Z vysledku testovani rastovych schopnosti kment Lbc.
plantarum vyplyva, Ze pro rist téchto mikroorganismu jsou
vhodna média na rostlinné bazi.

Nejvyssi pocty byly stanoveny u kmenu CCDM 375 a to
3.8.108 KTJ.ml" v ovesném substratu, u kmenu CCDM 147
v ryzovém substratu (6,9.10° KTJ.ml") a v sojovém sub-
stratu (3,8.10° KTJ.ml™").

Testované kmeny Lbc. plantarum mléko nesrazely, ani
fortifikace mléka 0,5 % hm. kvasni¢ného extraktu neméla
pozitivni vliv na jeho koagulaci.

V ramci vyzkumu byl navrzen postup inkorporace Lbc.
plantarum do funkénich potravin na mlééné bazi fortifiko-
vanych ryzovym a ovesnym substratem. Pocty mikroorga-
nismut v téchto fermentovanych produktech byly v rozmezi
8,5.10 do 8,0.10° KTJ.ml™.

Vyzkum vznikl za podpory Rozhodnuti ¢. RO0512.
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