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Tab. 5 SloZeni nejlépe hodnocenych receptur (hmotnostni procenta)

robotické mlékarny, coz samostatny

Receptura tuk hilkoviny susina sacharidy laktosa laktosa (R vyrobnik neumoZzioval.
celkem ve vodni fazi (%)
4a 552 3,50 32,07 22,27 5,05 6,92 40 Podékovanit:
4b 6,79 415 33,84 22,10 4,83 6,80 36 Tato prace vznikla jako soucast pro-
6b 17,27 4,00 4457 22,42 2,83 4,86 30

jektu TA 02011293 v operacnim pro-

Hodnoceni konzistence a rychlosti odtdvani bylo bodové
velmi vyrovnané a nemélo vétsi vliv na celkové hodnoceni.

Zmrzliny byly vyrobeny z Cerstvych surovin za konstant-
nich parametri kombinovaného vyrobniku tak, aby byly
splnény zadavaci podminky - pasterovand zmrzlina
s nizkym naslehem, dobrou konzistenci, tvofici chutny
zaklad dlouhodobé skladovaného mrazeného krému typu
gelato. Z divodu zkraceni doby zapujceni vyrobniku byla
vyroba kazdého vzorku provedena jedenkrat.

Hodnoceni komer¢nich smési zmrzlin bylo z hodnoceni
vyfazeno z divodu, Ze nespliiovaly zadéani, tj. piipravu
z Cerstvych surovin.

Zaver

e Typ gelato zmrzlina neni presné definovan nebo se
definice zemépisné 1isi - viz evropska, resp. italska (Cer-
stvé suroviny, nizkd tucnost, polotuha konzistence,
prodej za specifickych podminek, neskladuje se
dlouhodobé) a severoamerickd specifikace (druh
mrazeného smetanového krému ¢i dezertu o vysoké
tu¢nosti, dlouhodobé skladovaného).

e Vybrané receptury jsou kompromisem mezi poZadavky
na automatizaci vyroby zmrzlin v mobilnim polo-
priamyslovém zafizeni (rychld a snadna pfiprava, vhodna
konzistence pro Cerpani a plnéni, dlouhd skladovatel-
nost) a na cerstvost surovin a velky objem rucni prace
(Slehani smetan, smési cukru a vajec, pfiprava ochucu-
jicich past a ovocnych pyré, restovani ofiskill, pfiprava
karamelu apod.) pri rychloobratkovém prodeji v malych
vyrobnach.
Navrzené receptury jsou pfipraveny z ¢erstvych surovin -
plnotu¢ného mléka, odtuénéného mléka, smetany, masla,
doplnéné pro zvyseni suSiny susenym mlékem. V jedné
recepture jsou obsazeny Cerstvé zloutky, coz vSak varian-
tu prodrazuje. Ochuceni zdkladu je moZzné komerénimi
pfipravky a aromaty s pfipadnym pridavkem barviva.

e Na zakladé zpracovani vysledk smyslového hodnoceni
zmrzlin pracovniky VUM byly vybrany 3 druhy zmrzli-
ny typu gelato z celkem 7 zkouSenych, stabilizované pro
dlouhodobé skladovani polysacharidy typu karbo-
xymetylcelulosy, modifikované celulosy, emulgétory,
monosacharidy a maltodextriny o nizkém dextr6zovém
ekvivalentu.

e Nastaveni parametri vyrobniku - nizké otacky, kratsi
doba Slehéani - vychazelo z pozadavku na typ gelato, tj.
s niz§im naslehem 35 - 45 % (Alfaifi, 2010) a kompakt-
néjsi strukturou neZ béznd zmrzlina.

* Cerpani zmrzliny z vyrobniku do plnici hlavy miiZe byt
odzkouSeno aZ na vyrobniku zaclenéném do sestavy

gramu ALFA s financni podporou
Technologické agentury Ceské republiky a s institucionalni
podporou MZe na rozvoj vyzkumné organizace na zakladé
rozhodnuti RO1414.
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VLIV PODMINEK SKLADOVANI
NA PREZITI VYBRANYCH
LYOFILIZOVANYCH KMENU
LAKTOBACILU

Salakova A., Kunova G., Dragounova H., Drbohlav J.,
Roubal P.
Wzkumny ustav mlékdrensky s.r.o.

The influence of storage conditions
on the survival of selected freeze-dried
lactobacilli strains

Abstrakt

Kmeny laktobacilt, které jsou soucasti mlékarskych star-
tovacich kultur, je nutno spravné kultivovat, udrZovat vital-
ni a vhodné konzervovat tak, aby byly v plné aktivité
pripraveny pro inokulaci vyrob kysanych mlécnych
vyrobkl a syrti. Vybrané kmeny ze Sbirky mlékarskych
mikroorganismi Laktoflora® byly konzervovény lyofilizaci
a poté skladovany pri teploté - 40, -18, 4-8 a 25 °C po dobu
1 a 6 mésict. Bylo zjisténo, Ze prezivani mikroorganismi
je zavislé od testovaného kmene. Nejlépe prezivaly kmeny
laktobacilti uchovavané pri teplotach -40 a -18 °C a dobré
vysledky byly zjiStény i pfi teploté 4-8 °C. Teplota 25 °C je
pro skladovani laktobacila nevhodna. Vyjimkou byly
kmeny Lbc. plantarum CCDM 182 a CCDM 388, jejichz
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pocet KTJ neklesl pfi teploté skladovani 25 °C po dobu 6 mé-
sict pod 108,
Klicova slova: laktobacily, lyofilizace, skladovani

Abstract

The strains of lactobacilli that are part of the dairy starter
cultures, it is necessary to properly cultivate, maintain vitali-
ty and well preserved so that they are in full activity prepared
for inoculation production of fermented dairy products and
cheeses production. Selected strains from The Collection of
Dairy Microorganisms Laktoflora® were preserved by
freeze-drying and then stored at - 40, -18, 4-8, and 25 °C for
1 and 6 months. It was found that the survival of microor-
ganisms is dependent on the tested strain. Lactobacilli strains
survived best stored at temperatures of -40 and -18 °C and
good results were obtained at the temperature of 4-8 °C.
Temperature 25 °C for storage of lactobacilli is inconvenient.
The exceptions were the strains of Lbc. plantarum CCDM
182 and CCDM 388, CFU by storage temperature 25 °C for
6 months did not decrease under the10®.

Key words: lactobacilli, freeze-drying, storage

Rostouci zdjem o Siroké spektrum mikrobidlnich kmenti
k riznym aplikacim klade pred nés otazky k zamysleni, jak
nejlépe mikroorganismy uchovavat. Nejen izolace a kultivace
¢istych kment, ale stejné tak dchova beze zmén morfolo-
gickych, fyziologickych a genetickych vlastnosti je pozado-
vana béhem skladovani. Zakladnimi zptsoby konzervace
mikroorganismu je uchova mrazenim a lyofilizace. Oba pro-
cesy maji kritické body, které ovliviiuji pfezivani bunék
a maji vliv na dlouhodobé skladovani. (Prahash a kol., 2013)

Lyofilizované preparaty maji vyhody v zavislosti na
technice pripravy jak v dlouhodobé tchové a tak v mani-
pulaci, skladovani, prodeji a aplikaci. Pfi lyofilizaci je
pozadovan co nejvysSi pocet prezivajicich bakterii, a to
béhem a po ukonceni procesu lyofilizace, ale i v pribéhu
skladovani z diivodd technologickych, ale i ekonomickych
(Carvalho a kol., 2004).

Postup lyofilizace je zaloZen na sublimaci pfi nizkém
tlaku a teploté. Jeho vyhoda spociva v tom, Ze voda
prechazi ptimo z pevného skupenstvi do skupenstvi plyn-
ného. Tato technologie je vyuZivdna pro materidly, které
jsou citlivé k vyssi teploté. Materidl se zmrazi na teplotu,
pii které mize existovat jen v pevném skupenstvi. Ve fazi
suSeni je v lyofilizacnim zafizeni sniZen tlak vzduchu
a soucCasné je dodavano teplo tak, aby voda z materidlu
mohla sublimovat a suSeny material se neposkodil. Proto
tento Setrny zplsob je velmi vhodny pro tuchovu
mlékarskych mikroorganisma.

Aby pocty prezivajicich mikroorganismu béhem procesu
lyolilizace zustaly co nejvyssi, a aby tyto pocty byly stabi-
lizovany i v prubéhu skladovani, jsou pouzivany rtzné
kryoprotekéni latky napf. roztoky sachardzy, trehaldzy,
inositolu, sorbitolu, fruktézy, glutamatu sodného nebo
odtuc¢néné mléko nebo jednich kombinace. Testovanim
vlivu kryoprotekénich médii na pifezivani laktobacild

a dal§ich mikroorganismi se zabyvali Zayed a Roos
(2004), Carvalho a kol. (2002), Carvalho a kol. (2003).

Preziti mikroorganismi konzervovanych lyofilizaci
muize byt velmi dlouhé. Schopnost preziti riznych druhii
mikroorganismu, které byly skladovany az po dobu 20 let,
testovali Miyamoto-Shinohara a kol. (2006). Ve svém
vyzkumu se zaméfili na sledovani vlivu lyofilizace
a skladovani na G* bakterie, G* bakterie a kvasinky.
Nejvyssi schopnost preziti vykazaly G* bakterie
Lactobacillus acidophilus a Enterococcus faecium
v poméru 62,5 % a 85,2 % po lyofilizaci a poté v pribéhu
skladovani pfi teploté 5 °C za temna a vakua <1 Pa byl
pomér preziti opétovné vyssi u téchto G* bakterii nez u G
bakterii a kvasinek a ¢inil 96 % rocné. Bylo konstatovano,
Ze k dobrému preziti mikroorganismi po lyofilizaci pfis-
piva vysoky stuperi desikace a i uzavfeni za vakua.

Nase studie byla zaméfena na vyzkum vhodnosti ichovy
vybraného souboru laktobacilii lyofilizaci a na studium
vlivu riznych teplot dlouhodobého skladovani na Zivotnost
sledovanych mikroorganismu.

Material a metody

Tab. 1 Vybrané kmeny laktobacilll ze Sbirky milékarskych
mikroorganismu Laktoflora®

Pracovni Kmen Shirkové

oznaceni ¢islo
1 Lactobacillus acidophilus GCCDM 151
2 Lactobacillus casei CCDM 198
3 Lactobacillus casei CCDM 199
4 Lactobacillus helveticus CCDM 62
5 Lactobacillus helveticus CCDMm 92
6 Lactobacillus helveticus CCDM 98
7 Lactobacillus helveticus CCDM 447
8 Lactobacillus plantarum CCDM 182
9 Lactobacillus plantarum CCDM 385
10 Lactobacillus plantarum CCDM 388
11 Lactobacillus paracasei CCDM 818
12 Lactobacillus paracasei CCDM 819
13 Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus CCDM 66
14 Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus CCDM 767
15 Lactobacillus rhamnosus CCDM 156
16 Lactobacillus rhamnosus CCDM 821

Zivnd média a pomocné ldtky:
MiIéko 1,5 % tuku Alimpex food
Miéko susené SOM Susarna CZ a.s. Kolin
MRS bujon Merck
Lakt6za potravinarska Urseta
Zivné piidy MILCOM a.s. Tabor

Zarizeni:
Lyofiliza¢ni zafizeni Lyobeta
Mrazici box Electrolux (teplota -40 °C)
Mrazici a chladici box Elektrolux (teplota -18 °C)
Chladici skiinl Ledo
pH metr Eutech Instruments
Vahy Mettler s regulovanym infraohfevem

MLEKARSKE LISTY &. 147

Xl




VEDA, VYZKUM

Metody:
Stanoveni laktobacilti na Zivné padé MRS agar pH 5,7
MILCOM a.s. Tabor, anaerobni kultivace pfi teploté
37 °C po dobu 72 hodin
Stanoveni aktivni kyselosti potenciometricky
Stanoveni susiny vazkové s regulovanym infraohfevem

Vysledky a diskuze

Pracovni postup pripravy lyofilizovanych kultur:

Zivny substrét byl pfipraven piidavkem suSeného mléka
do mléka 1,5 % obj. tuku na hodnotu 20 % hmot. suSiny.
Smés byla vysoce pasterovana 30 min. pii 94 °C.

Zivny substrat byl po pasteraci zchlazen na kultivacni
teplotu 37 °C. Poté do zivného substratu bylo pridano 10 %
obj. bujéonu MRS (dédle oznaceno jako mlécné médium¥*)
a banky byly inokulovany matecnymi kmeny v davce 2 %
obj., u kmenti €. 1, 5, 13, 14 byla davka inokula zvySena na
5 % obj. z diavodu dfive sledovaného pomalejsiho rastu
v daném substratu. Nésledovala kultivace pti 37 °C do
koagulace za 16 hodin.

Po fermentaci byla provedena kontrola mikroskopickych
obrazii, zméfena aktivni kyselost a stanoveny pocty KTJ
(Tab. €. 2).

Nasledovala priprava k lyofilizaci neutralizaci substratu
na pH 5,5 15% hmot. NaOH a do pfipraveného substratu
byl aplikovan pfidavek 20 % hmot. kryoprotec¢niho roztoku
lakt6zy v davce 25 hmot. %.

Lyofilizace (lyofilizacni zafizeni Lyobeta) byla vedena
do predpokladané suSiny 96 % hmot. Lyofilizac¢ni plata
byla vymraZena na teplotu -40 °C, poté kmeny byly pfi této
teploté¢ vloZeny do zafizeni a lyofilizovany pfi tlaku
0,4 mBar a konec¢né teploté¢ dosouseni 30 °C. Nasledné
probéhla homogenizace kmeni a byly odebrany vzorky na
kontrolu lyofilizované kultury.

Poté byly lyofilizované susené kmeny rozdéleny na
¢tyfi dily a naddavkovany do hermeticky uzaviratelnych

Tab. 3 Susina, pocet KTJ a aktivni kyselost vybranych
kmend laktobacild po lyofilizaci

Pracovni SuSina KTJ/g Aktivni ky- Mikroskopicky

oznaceni % selost (pH) obraz

1 96,05 | 3,0.10° 4,38 Stredné dlouhé tycinky

2 97,10 | 8,8.10° 4,34 Krétké tycinky

3 96,09 | 2,2.10" 4,36 Kratké tycinky

4 9589 | 6,0.10° 4,16 Delsi silngjsi tyCinky

5 95,01 | 1,8.10° 3,51 Stredné az delSi tycinky

6 93,90 | 6,0.10° 3,50 Stredné dlouhé tycinky

7 97,03 | 2,4.10° 3,41 Stredné dlouhé tyCinky

8 96,04 | 9,3.10° 4,14 Krétké tycinky ojedinéle delSi
9 94,96 | 51.10° 417 Krétké tyCinky ojedinéle delsi
10 96,06 | 8,0.10° 4,26 Krétké tycinky ojedinéle delsi
1 95,98 | 2,0.10" 4,15 Kratké tycinky

12 95,99 | 2,2.10® 4,39 Krétké tycinky ojedinéle delSi
13 97,07 | 53.10° 4,37 Del3i, granulované tycinky
14 97,05 | 7,3.10° 4,28 Stredni tycinky

15 96,09 | 9,1.10° 414 Tenké, kratké aZ stfedni tyCinky
16 9591 | 7,3.10° 4,16 Krétké az stredni tyCinky

obali a umistény ke skladovani do odlisnych podminek
dichovy.

Lyofilizované kultury byly uchovavany pfi teploté poko-
jové 25 °C, lednicové 4-8 °C, v mrazicim boxu pfi teploté
-18 a-40 °C.

Po lyofilizaci byla u jednotlivych kment stanovena susi-
na lyofilizatu, pocet KTJ/g lyofilizatu, aktivni kyselost
a mikroskopicky obraz po zaocCkovani a kultivaci
v mlécném médiu* (37 °C/16 hodin). Vysledky jsou uve-
deny v tabulce ¢. 3.

Pokus ukazal na skutecnost, Ze nékteré kmeny lakto-
bacilii jsou schopny velmi dobie prekonavat podminky
lyofilizace a u jinych se pocet KTJ/g vyrazné sniZuje.
Nejvyssi pocet KTJ/g byl dosaZen u kment €. 3, 11, 12, kde
pocet mikroorganismd byl v fadu 10'. Jedna se kmeny
Lactobacillus casei a dva kmeny Lactobacillus paracasei.
U kment Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus helveti-

Tab. 2 Mikroskopicky obraz, aktivni kyselost a pocet KTJ vybranych kmenu laktobacili pfed lyofilizaci

Pracovni Kmen Shirkové  Mikroskopicky obraz Aktivni

oznaceni ¢islo kyselost (pH)
1 Lactobacillus acidophilus CCDM 151 | Stfedné dlouhé tyCinky 4,45 2,0.10°
2 Lactobacillus casei CCDM 198 | Kratké tyCinky 4,38 4210°
3 Lactobacillus casei CCDM 199 | Kratké tyCinky 4,36 5,6.10°
4 Lactobacillus helveticus CCDM 62 DelSi silngjsi tyCinky 4,02 1,0.10°
5 Lactobacillus helveticus CCDM 92 Stredné az delSi tycinky 3,41 6,0.107
6 Lactobacillus helveticus CCDM 98 | Stfedné dlouhé tyCinky 3,39 2,9.10°
7 Lactobacillus helveticus CCDM 447 | Stfedné dlouhé tyCinky 3,51 2,3.10°
8 Lactobacillus plantarum CCDM 182 | Kratké tyCinky ojedinéle delSi 4,36 2,5.10°
9 Lactobacillus plantarum CCDM 385 | Kratké tyCinky ojedinéle delSi 424 1,3.10°
10 Lactobacillus plantarum CCDM 388 | Kratké tycinky ojedinéle delSi 427 2,4.10°
11 Lactobacillus paracasei CCDM 818 | Kratké tyCinky 4,32 4910°
12 Lactobacillus paracasei CCDM 819 | Kratké tyCinky ojedinéle delSi 4,29 6,2.10°
13 Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus CCDM 66 Delsi, granulované tyCinky 418 2,0.10°
14 Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus CCDM 767 | Stredni tycinky 416 2,7.10°
15 Lactobacillus rhamnosus CCDM 156 | Tenké, kratké aZ stredni tycinky 414 4,0.10°
16 Lactobacillus rhamnosus CCDM 821 | Krdtké az stfednf tyCinky 4,12 5,6.10°
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Tab. 4 Stanoveni poctu KTJ/g, aktivni kyselosti a mikrosko-
pického obrazu lyofilizovanych kment skladovanych
pfi -40 °C po dobu 1 mésice a 6 mésicu

Tab. 6 Stanoveni poctu KTJ/g, aktivni kyselosti a mikrosko-
pického obrazu lyofilizovanych kment skladovanych
pfi 4 - 8 °C po dobu 1 mésice a 6 mésicli

Pracovni  KTJ/g Aktivni KTJ/gy Aktivni
oznaceni 1 mésic kyselost (pH) 6 mésicii kyselost (pH)
1 mésic 6 mésici

1 2,2.10° 4,38 2,0.10° 4,31

2 1,2.10" 4,32 1,1.10" 4,34

3 2,3.10" 4,06 2,3.10" 4,32

4 1,1.10° 413 1,1.10° 4,12

5 1,1.10% 3,54 8,8.107 3,47

6 5,0.10° 3,47 1,2.10° 3,46

7 2,1.10° 3,45 2,9.10° 3,37

8 9,2.10° 415 1,0.10' 419

9 8,0.10° 4,21 7,9.10° 4,23

10 3,1.10° 4,37 3,0.10° 4,18

1 8,0.10° 4,22 7,9.10° 4,20

12 7,8.10° 4,37 7,0.10° 4,30

13 7,0.10° 4,24 1,5.10° 4,26

14 9,4.10° 413 9,3.10° 4,12

15 8,9.10° 4,16 8,7.10° 4,19

16 7,2.10° 4,14 71.10° 3,69

Pracovni  KTJ/g Aktivni KTJ/gy Aktivni
oznaceni 1 mésic kyselost (pH) 6 mésicii kyselost (pH)
1 mésic 6 mésicii

1 2,5.107 4,58 2,3.107 4,50

2 5,2.10° 4,48 5,0.10° 4,35

3 1,1.10 443 1,8.10" 4,48

4 2,9.10° 4,74 1,2.10° 4,26

5 4,0.107 4,00 3,8.107 415

6 1,3.10° 3,69 1,9.10° 3,54

7 9,0.10° 3,54 1,0.10° 3,52

8 6,4.10° 4,60 5,6.10° 4,68

9 45.10° 3,93 1,6.10° 4,00

10 1,0.10" 4,21 4,6.10° 4,42

11 8,4.10° 4,18 6,6.10° 4,15

12 9,4.10° 4,37 6,7.10° 4,44

13 2,0.10° 4,40 5,5.10° 4,02

14 6,5.10° 4,16 3,4.10° 412

15 7,5.10° 412 7,8.10° 4,02

16 3,2.10° 411 4,4.10° 423

Tab. 5 Stanoveni poctu KTJ/g, aktivni kyselosti a mikrosko-
pického obrazu lyofilizovanych kment skladovanych
pfi -18 °C po dobu 1 mésice a 6 mésicl

Tab. 7 Stanoveni poctu KTJ/g, aktivni kyselosti a mikrosko-
pického obrazu lyofilizovanych kment skladovanych
pfi 25 °C po dobu 1 mésice a 6 mésicti

Pracovni  KTJ/g Aktivni KTJ/gy Aktivni
oznaceni 1 mésic kyselost (pH) 6 mésicii kyselost (pH)
1 mésic 6 mésici

1 1,5.10° 4,40 1.4.10° 4,44

2 1,3.10 4,38 9,2.10° 4,36

3 2,8.10" 4,44 2,6.10" 4,35

4 1,2.10° 4,25 7,6.10° 4,12

5 5,0.10 3,52 6,8.10° 3,45

6 2,0.10° 3,50 1,8.10° 3,37

7 2,4.10° 34 1,8.10° 3,35

8 8,8.10° 4,26 8,5.10° 4,16

9 39.10° 4,60 4,710° 428

10 7,8.10° 4,37 6,8.10° 4,25

11 1,1.10" 4,29 1,1.10" 4,32

12 7,2.10° 4,28 5,8.10° 418

13 1,0.10° 4,19 4,6.107 4,29

14 6,4.10° 4,36 6,3.10° 4,21

15 1,110 4,15 1,1.10" 4,18

16 9,9.10° 4,38 1,0.10'° 4,27

Pracovni  KTJ/g Aktivni KTJ/gy Aktivni
oznaceni 1 mésic kyselost (pH) 6 mésici kyselost (pH)
1 mésic 6 mésici

1 1,9.10° 4,80 1,0.10* 6,29

2 4,2.10° 4,63 1,0.10* 6,18

3 6,4.10° 4,48 1,2.10° 6,02

4 1,5.107 4,64 1,3.10° 513

5 9,0.10° 3,79 5,4.10° 3,97

6 2,1.10° 3,86 3,2.10* 4,25

7 2,1.10° 3,67 3,5.10° 4,18

8 1,1.10° 4,09 51.10° 413

9 1,2.10° 4,16 7,3.10° 4,30

10 1,8.10° 3,98 7,2.10° 424

11 1,6.10° 4,62 4,5.10° 6,10

12 1,2.10° 4,59 2,2.10° 6,15

13 2,0.10° 4,46 1,0.10° 6,22

14 3,2.10° 4,51 2,210 4,26

15 3,9.10° 4,20 2,1.10° 5,95

16 1,6.10° 4,48 7,5.10° 5,70

cus, které jsou Casto pozadovany v mlékarenské praxi, byl
pocet Zivych bun&k po lyofilizaci v fadu 10°.

Kmeny byly poté deponovany pfi riznych teplotich:
-40 °C, -18 °C, 4 - 8 °C, 25 °C.

Po skladovani po dobu 1 mésice a po dobu 6 mésict pri
vSech skladovacich teplotach byl u jednotlivych kmeni
stanoven pocet KTJ/g lyofilizatu, aktivni kyselost po
obnoveni lyofilizditu a mikroskopicky obraz po za-
ockovani a kultivaci v mlé¢ném médiu* (37 °C/16 hodin).
Vysledky shrnuty do tabulek ¢. 4, 5, 6, a 7. Mikro-
skopicky obraz u vsech sledovanych variant byl stejny
jako mikroskopicky obraz po lyofilizaci, proto neni v ta-
bulkach uvadeén.

Mezi skladovanim v mrazicich boxech pfii teploté -40
a -18 °C po dobu 6 mésict nebyly zaznamendny vyznamné
rozdily v poctu KTJ/g mezi teplotami skladovani s vyjim-
kou kment €. 5 a 6, kde byl stanoven pocet KTJ/g o jeden
fad nizsi u teploty -18 °C neZ u teploty -40 °C.

TéZ minimalni rozdily v denzitdch testovanych kment
byly stanoveny prfi srovnani skladovani mraZenim
a uchovavanim v chladu pfi +4 - 8 °C. Pouze u kmenu ¢. 13
byl pozorovan postupny ubytek Zivych mikroorganismu
v zavislosti na teploté a to o jeden fad u sledovanych teplot
v mrazicich boxech a v chladu.

Vysledky potvrzuji vyzkumy a doporuéeni vyrobct
mlékatskych kultur, ktefi dlouhodobé skladovéni
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mlékarskych kultur podmifniuji dchovou v chladicich
a mrazicich boxech.

Nevhodna teplota pro skladovani lyofilizovanych kultur
laktobacili je pokojova teplota +25 °C. U vétSiny kment
byla sniZena denzita mikroorganismii na uroven rada
10° - 10°. Vyjimkou byly kmeny Lbc. plantarum &. 8 a 10
a Lbc. delbrueckii subsp. bulgaricus ¢. 14. U téchto testo-
vanych kmenti skladovanych pfi teploté +25 °C se pocet
KTJ v 1 g vyrazné sniZil oproti totoZnym vzorkiim
skladovanym v chladu, ale ptesto pocet KTJ u t€chto kment
¢. 8 a 10 neklesl pod 10% a u &. 14 klesl na hodnotu 2,2.10.

Kmeny, které jsou schopné prezivat skladovani pti poko-
jové teploté, mohou byt pfipadné pouzity na aplikace do
susenych preparati jako vyzivové dopliky ¢i startovaci
kultury pro zemédélské aplikace ¢i dalsi aplikace, kde 1ze
ocekavat nemoznost vhodné teploty skladovani.

Podekovdni:
Prace vznikla za finan¢ni podpory projektu QJ1210093
a institucionarni podpory VUM s.r.0., rozhodnuti RO1414.
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ZPRAVA Z KONFERENCE IAAST

Martin Jakubec, Iveta Hynstova
Vyzkumny Ustav mlékarensky s.r.o.

Ve dnech 8. az 9. prosince probéhla na Bali v Indonésii
konference neziskové organizace IAAST - International
Academy of Arts, Science & Technology na téma agrikul-
tury, biologie a environmentalnich véd. Konference byla
vedena predstaviteli z Turecka, Taiwanu a Malaysie, ale
Ucastnili se vyzkumnici z celého svéta. Své vyrazné zas-
toupeni tady méla i Ceska republika, kterou tady zastupo-
valy dokonce tfi vyzkumné tymy.

Za Vyzkumny ustav mlékarensky prezentovala vysledky
prace na biofilmovych probiotickych preparatech Mgr.

Iveta HynStova. Dale zde nastinil problémy environmental-
ni bezpecnosti doktor Tomas Héak z Univerzity Karlovy
v Praze a doktorka Daniela LubaSovd z Technické
Univerzity v Liberci predstavila nové pokroky v syntéze
biologicky aktivnich antibakteridlnich nanovléken.

Cela konference byla rozdélena na tfi sekce po osmi az
deseti prednaskach. Hlavni a soucasné tvodni prispévek
byl od prof. Kazua Azuma z Tottori Univerzity v Japonsku
o vyuziti chitinovych nanovldken jako funkéniho dopliiku
jidla. Autofi pozorovali jejich pozitivni vliv béhem experi-
mentalné vyvolané ulcerativni kolitidy u mysi.

Prvni sekce byla zaméfena na environmentalni prob-
lematiku a také zakladni mikrobiologii. Kromé jiZ zminéné
prezentace od doktora Tomase Héka zde probéhla velmi
zajimava prednaska od MSc. Viktora James Noika
z Malajské Univerzity Sabah na téma morského mikrood-
padu. Plastové odpady a jejich zbytky totiz zacinaji tvofit
umély plankton, ktery ma velmi vyrazny negativni dopad
na morisky ekosystém. Déale MSc. Nurfathiah Abdul
Malekem prezentoval objev novych druhii Actinomycet
rostoucich pouze na kofenech mangrovnik.

Ve druhé sekci byla zahrnuta jiz vySe zminénd prednaska
doktory LubdSové o ptipravé nanovlaken. Mezi dalsi
prispévky patfila napfiklad rozprava o vlivu cestovniho
ruchu na kvalitu feky Cagayan de Oro od doktorky Susan
Daisy A. Raagas nebo o izolaci toxinu Lasiodiplodia theo-
bromae, ktery zpusobuje rychly thyn mangovnikii od Msc.
Salik Navaz Khan.

Ve treti sekci byly prezentovany zajimavé vysledky
o pozitivnim vlivu Aspalathus linearis (¢aj Rooibos) na
zanétlivou aktivitu sledovanou na mysSich od doktora
Edmunda Poola. Za zminku také stoji dvojice prednasek
o nanocasticich Zeleza. Prvni z nich od doktora Suttilak
Khwantrairata se vénovala screeningové metodé pro
hledani vhodné bakterie, ktera dokaze tvorit zelezné
nanocastice v kontaminované vodé. Druha prednaska dok-
tora Kattika Kaarja byla o schopnosti kapradorostu Azolla
Pinnata tyto nanocastice Zeleza pfirozené tvorit a zabyvala
se také hledanim odpovédnych aktivnich enzymd.

Bali je soucasti nejvetsiho souostrovi v jihovychodni Asii -
Indonésie. Velky vliv turismu a hinduisticka vétSina zde tvori
bohaty kolorit, ktery je ve srovnani se zbyvajicimi ostrovy této
zemé velice netypicky. NaboZenstvi se silné projevuje i do
statni spravy - naptiklad zékaz stavby nadjezdi a podjezda
silné komplikuje dopravni situaci. Jedna se o lokalitu s velice
stabilnimi vysokymi teplotami a tedy vyhledavané misto pro
dovolenou i pro pracovni setkdni prakticky celé Asie
a Australie. Proto se na ostrové nachézi velké mnozstvi hotelt
a kongresovych stredisek. Bali je dale proslulé pro nizké ceny
potravin i sluZeb. Bohuzel se v disledku pfilivu turistd v tomto
ohledu jiZ t¢éméf vyrovnalo se zapadnimi zemémi.

Oprava podékovani k ¢lanku Tvorba ACE inhibitort
v mléce riznymi kmeny bifidobakterii, ML 147/2014.

Prace vznikla za finana¢ni podpory projektu
QI111B053 a instituciondrni podpory VUM s.r.0.,
rozhodnuti RO1414.
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