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Potential of hovine colostrum for its
application in fermented milk products

Abstrakt

Kolostrum je bohatym zdrojem nutriénich a bioak-
tivnich latek, jako jsou imunoglobuliny, laktoferin a dalsi,
které maji pozitivni efekt na zdravi Clovéka a zvirat.
Vyuzivani bovinniho kolostra jako substratu pro vyrobu
jogurt v kombinaci s mlékem, prebiotiky a probiotiky
bylo hlavnim cilem této studie. U vyrobenych jogurt
byly sledovany pocty jogurtovych a probiotickych bakte-
rii plotnovou metodou béhem 21 dnd skladovani a pH.
Déle byly jogurty senzoricky porovniviany na zakladé
chuti a konzistence. Ze zjiSténych vysledki vyplyva
moznost pouziti kravského kolostra do jogurtii a dalSich
mléénych vyrobki bez negativniho vlivu na jejich sen-
zorickou kvalitu.

Klicova slova: kravské kolostrum, jogurt, probiotika,
prebiotika

Abstract

Colostrum is a rich source of nutritive and bioactive com-
pounds, such as immunoglobulins, lactoferrin and others,
which have positive effects on human and animal health.
The main aim of this study was the use of bovine colostrum
as a substrate for the production of yogurt in a combination
with milk, prebiotics and probiotics. During 21 days of
storage, microbial counts were determined using the agar
plate method and pH values were measured, as well.
Yogurts were compared by sensory analysis from the point
of the taste and consistence. Our results indicate the possi-
bility of using bovine colostrum for production of yogurts
and other dairy products without influencing of its sensory
quality.

Keywords: bovine colostrum, yogurt, probiotics, prebio-
tics

Uvod

Za poslednich nékolik let vzrostl zdjem o pouZivani
kolostra a jeho slozek k vyrobé vyzivovych doplika,
funkénich potravin i kosmetiky. Kolostrum je bohatym
zdrojem nutri¢nich latek, jako jsou bilkoviny, tuky, vita-
miny (A, E a B12) a mineralni latky (Davis et al., 2007).
Kromé nutricné vyznamnych litek obsahuje kolostrum
i celou fadu bioaktivnich latek. Mezi nejvyznamnéjsi patii
imunoglobuliny, lysozym, laktoperoxidasa a laktoferin,
které se podili na antimikrobidlni ochrané mléka a téla
(Pakkanen & Aalto, 1997). K vyrobé dopliki stravy je
nejcastéji pouzivano kravské kolostrum vzhledem k jeho
celoro¢ni dostupnosti a produkovanému mnoZzstvi, ale na
trhu existuji i dopliiky stravy s obsahem koziho kolostra.
Z bioaktivnich latek jsou z kravského kolostra izolovany
pfedev§im imunoglobuliny a laktoferin, které jsou
pridavany do dopliika stravy a kosmetiky (Garcia-Montoay
et al., 2012; Christiansen et al., 2010). Kravsky laktoferin
je také pfidavan v nékterych asijskych zemich a USA do
détské vyZzivy a jogurtd (FDA, 2012).

Moznost vyuziti kravského kolostra jako substritu pro
vyrobu jogurtti v kombinaci s mlékem, prebiotiky a probio-
tiky bylo hlavnim cilem této studie. Posuzovani vhodného
poméru kolostra a mléka bylo provedeno na zakladé
senzorického hodnoceni chuti a konzistence a riistu jogur-
tovych a probiotickych bakterii. Pocty jogurtovych probio-
tickych bakterii byly sledovany v prubéhu skladovani po
dobu 21 dnt.

Metody a material

Pouité mikroorganismy

Jogurtova kultura CCDM 528 (Streptococcus the-
mophilus a Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus),
Enterococcus durans CCDM 922, Bifidobacterium ani-
malis subsp. lactis CCDM 94 a L. acidophilus CCDM 151
pochazely ze Sbirky mlékarskych mikroorganismu
Laktoflora® (CCDM - Czech Collection of Dairy
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Tab. 1 Prehled pouZivanych mikroorganismi a podminek
jejich kultivace

Kmen CCDM Kultivaéni podminky

Bifidobacterium animalis 94 dle normy CSN 1S0 29981
subsp. /actis
Jogurtova kultura 528 | dle normy CSN ISO 7889

Lactobacillus acidophilus 151 | de Man Rogosa and Sharpe (MRS)
6,2 agar + CLI a CIP, 37 °C,

anaerobné 72 hodin

Slanetz-Bartley (S-B) agar, 37 °C,
48 hodin

Enterococcus durans 922

CLI-clindamycin; CIP-ciprofloxacin

Tab. 2 Chemické sloZeni substratt

substrat pH tuk % bilkoviny % suSina %
kolostrum 6,34 5,2 11,7 16,5
miéko + kolostrum (1:1) 6,44 3,2 7,7 12,9
mléko + kolostrum (2:1) 6,48 2,7 6,2 11,5
miéko + kolostrum (3:1) 6,54 | 24 5,6 11,0
miéko + suSené miéko 6,57 1,4 5,0 13,5
miéko + kolostrum (1:1) 6,42 3,7 74 17,5

+ 5,0 % P95

P95 - prebiotikum Orafti P95

Microorganisms). Prehled pouzitych mikroorganismt
a podminky jejich kultivace jsou uvedeny v tabulce 1.

Substrdty

Zakladnimi substraty pro vyrobu jogurtd byly UHT
mléko s obsahem tuku 1,5 % a kolostrum z prvniho nadoje
(ZD Kojcice, CR), smichané v pomérech - 1:1, 2:1 a 3:1.
K pasteraci substrati byla zvolena teplota 62,5 °C po dobu
30 minut, kterd je pouzivdna k pasteraci lidského
matefského mléka v mlécnych bankach a dochazi pri ni
k minimalni ztraté bioaktivnich latek kolostra, jako jsou
imunoglobuliny, lysozym a laktoperoxidasa (Teixeira et al.,
2013). Dalsim substritem bylo mléko a kolostrum
smichané v poméru 1:1 obohacené 5,0 % (w/w) prebiotika
Orafti P95 na bazi ¢ekankového inulinu (BENEO-Orafti,
Belgie). U vSech substratid a kontrol (samotné kolostrum

a mléko s pfidavkem suSeného mléka) bylo stanoveno
zakladni chemické sloZeni a hodnota pH. Obsah suSiny byl
stanoven vazkové podle normy CSN ISO 6731 a CSN
0105-13. Stanoveni celkovych bilkovin bylo provedeno
podle normy CSN 57 0530 a stanoveni tuku bylo provede-
no butyrometricky podle normy CSN ISO 2446 (Tab. 2).

Priprava jogurtu a skladovdni

Po pasteraci byly vSechny substraty zaoCkovany 0,1 %
jogurtové kultury v kombinaci s 1,0 % probiotické kultury
(Enterococcus durans CCDM 922, Bifidobacterium ani-
malis subsp. lactis CCDM 94 nebo L. acidophilus CCDM
151). Vyroba jogurtu probihala dlouhodobym zrdnim pfi
teploté 30 °C po dobu 16-18 hodin. Po ukonceni zrani byly
u vSech vzorki stanoveny pocty jogurtovych a probiotic-
kych bakterii plotnovou metodou za kultivaénich podminek
uvedenych v tabulce 1 a zméfeno pH. Skladovani probiha-
lo pfi teploté 6 °C po dobu 21 dnu. Po 7, 14 a 21 dnech
skladovani bylo u vSech vzorkt zméfeno pH a stanoveny
pocty vybranych mikroorganismt.

Vysledky a diskuze

V této studii byl vyuZit postup pfimého smichani kolostra
s mlékem a ndsledné fermentace. Kravské kolostrum je
v soucasné dobé pro komercéni icely zpracovavano pomoci
mikrofiltrace s naslednym vyuZitim sprejového suseni nebo
lyofilizace pro aplikaci do dopliikt stravy. Dal§i moznosti
aplikace kolostra do jogurtt je tedy jeho pfidavek po fer-
mentaci v sypké formé se standardizovanym obsahem
imunoglobulinti nebo stejné jako v nasem pripadé v tekuté
formé (pasterované kolostrum). Tento postup byl vyuzit
i v pfipadé studie Ahmadi a kol. (2011), kde bylo kolostrum
ziskané v rozdilnych ¢asech od porodu pfidavano do jogur-
tu. U fortifikovanych jogurtt byla poté sledovana zména
obsahu bilkovin, tuku a NaCl. Jogurty s obsahem kolostra
pfipravené dlouhodobym zranim byly senzoricky
porovnavany na zdkladé konzistence a chuti ve srovnani

Tab. 3 Senzorické hodnoceni jogurtt s obsahem bovinniho kolostra

Jogurtova kultura
CCDM 528

E. durans CCDM 922

Jogurtova kultura
CCDM 528 +

Jogurtova kultura
CCDM 528 +
B. animalis subsp. lactis

Jogurtova kultura
CCDM 528 +
L. acidophilus

kolostrum

CCDM 94 CCDM 151

miéko a kolostrum (1:1)

miéko a kolostrum (2:1)

miéko a kolostrum (3:1)

miéko

miléko a kolostrum
(1:1) + 5,0 % P95

chuf Gistd a kyseld, konzistence
tdhlovita bez uvolnéni plazmy

chut Gistd a kyseld, konzistence
hustd bez uvolnéni plazmy

chuf Gistd a kyseld,
konzistence fidsi a tahlovita
bez uvolnéni plazmy
chut Gistd a kyseld,
konzistence fidSi a tahlovita
bez uvolnéni plazmy
chut ¢istd, konzistence
hustd bez uvolnéni plazmy
chut lahodné kyseld a mirné
necistd, konzistence fidsi
bez uvolnéni plazmy

chuf lahodné kyseld, konzistence
tdhlovita bez uvolnéni plazmy

chut lahodné kyseld, konzistence
hustd a lehce tahlovita
bez uvolnéni plazmy

chuf lahodné kyseld, konzistence
husta a lehce téhlovitd
bez uvolnéni plazmy

chut lahodné kysela,
konzistence hustd s ¢astecnym
uvoliovanim plazmy

chuf ¢istd, konzistence hustd
bez uvolnéni plazmy
chut lahodné kyseld a mirng
necistd, konzistence ridSi
bez uvolnéni plazmy

chut lahodné kyseld, konzistence
tahlovita bez uvolnéni plazmy

chut Gistd a kyseld, konzistence
hustd bez uvolnéni plazmy

chuf lahodna, konzistence fidsi
bez uvolnéni plazmy

chuf lahodna, konzistence fidsi
bez uvolnéni plazmy

chut ¢istd, konzistence hustd
bez uvolnéni plazmy
chut kyseld a mirné negistd,
konzistence fidSi bez uvolnéni
plazmy

chut kyseld, konzistence
tahlovita bez uvolnéni plazmy

chut Gistd a kyseld, konzistence
hustd bez uvolnéni plazmy

chut lahodnd, konzistence husta
bez uvolnéni plazmy

chut lahodna, konzistence fidsi
bez uvolnéni plazmy

chuf ¢istd, konzistence hustd
bez uvolnéni plazmy

chut kyseld a mirné negistd,
konzistence fidSi bez uvolnéni
plazmy
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senzorickou kvalitu. Z hlediska konzistence jogurtu
byl nejvhodnéjsi pomér kolostra a mléka 1:1 nebo
1:2. V dalsi fazi bude testovina moznost aplikace
suseného kolostra s obsahem tuku i bez do mlécnych
vyrobkt, ale také stanoveni bioaktivnich latek
kolostra ve vyrobcich. Velmi zajimavou moznosti je

0,00 + . Lo . . . ,
Golosin | e lekee  mieksis miéko miékos i samotny pifidavek laktoferinu a jeho vliv na rtst
kolostrum  kolostrum  kolostrum kolostrum+ bakterii mlééného kvaseni nebo imunoglobulinﬁ
(1:1) (2:1) (3:1) 5,0% P95 , . . « .
ik s cilem vyvinout nové funkéni potraviny.

m  jogurtovych bakterii B. animalis subsp. lactis CCDM 94

Podékovdani

Tato prace vznikla v ramci institucionalni pod-

Obr. 1 Srovnéni poctu jogurtovych bakterii a B. animalis subsp. lactis  pory VUM s.r.0., rozhodnuti & RO 1414 a projek-

CCDM 94 v jogurtech po 21 dnech skladovani

s jogurtem pripravenym pouze z kravského mléka. Obsah
tukuprosté susSiny ve vSech vychozich substratech pro
vyrobu jogurtd spliioval vyhlasku ministerstva zemédélstvi
¢. 77/2003 Sb., kterd udava minimalni obsah tukuprosté
susiny v jogurtu vys$si nez 8 % (Tab. 2). Nejlépe byly sen-
zoricky hodnoceny jogurty pfipravené z kravského mléka
a kolostra v poméru 1:1 a 1:2, které byly zaockovany
kromé& jogurtové kultury i probiotickou kulturou L. aci-
dophilus CCDM a E. durans CCDM 922 (Tab. 3).
Téhlovitejsi konzistence u jogurtll s obsahem E. durans
CCDM 922 byla zptsobena jeho schopnosti tvofit
exopolysacharidy. Negativné byla hodnocena chut jogurtu
pripraveného z kravského mléka a kolostra v poméru 1:1
a prebiotika Orafti P95. Necista chut mohla byt zptisobena
nezadouci interakci sloZek kolostra s prebiotikem. Pro dalsi
testovani bude vhodné zvolit jiny typ prebiotika.

DalSim posuzovanym parametrem byly pocty jogur-
tovych a probiotickych bakterii, které byly sledovany po
dobu 21 dnd. Po 21 dnech skladovani pri teploté¢ 6 °C
vSechny jogurty s obsahem B. animalis subsp. lactis
CCDM 94 spliiovaly vyhlaSku ministerstva zemédélstvi
¢. 77/ 2003 Sb. pro mlécné fermentované vyrobky, podle
které by jogurty mély obsahovat alesponi 107 jogurtovych
bakterii a 10° probiotickych bakterii v 1 g na konci doby
spotfeby vyrobku (Obr. 1).

Jogurty s obsahem E. durans CCDM 922 a L. acidophilus
CCDM 151 spliiovaly po 21 dnech skladovani pocty jogur-
tovych bakterii. Pocty vybranych probiotickych bakterii
byly po 21 dnech niz&i nez 10°. Nizké pocty Ize pfi dalsim
testovani fesit zvySenim oc¢kovaci davky, kterd byla v tom to
piipadé 1,0 % (v/v). Zvyseni davky vSak nemusi byt feSent,
protoZe mezi kmeny, substraty a prebiotiky mize dochazet
k nepfiznivym interakcim, které mohou negativné ovliviio-
vat Zivotaschopnost vybranych kmentl. Podstatnd je zde
citlivost jednotlivych kmend na antimikrobidlni latky
kolostra. Hodnota pH po 21 dnech skladovani u vSech
pfipravenych jogurtii se pohybovala v rozmezi 3,9-4,1.

Zaver

Ze zjisténych vysledki je patrnd moZnost pouZziti
kravského kolostra do jogurtil bez negativniho vlivu na jejich

tu Ministerstva Zemédeélstvi ¢. QJ1210376.

Kontaktni informace:
Ing. Ivana Hyrslova, Ke Dvoru 12a, 160 00 Praha 6,
email: hyrslova@milcom-as.cz
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