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Obr. 1 Porovnani rdst laktobacild, bifidobakterii a enterokokd v jednotlivych

vzorcich kravského kolostra

aktivita nemusi zaviset jen na koncentraci bioaktivnich
latek, ale i na jejich synergickém pusobeni. Z vybraného
souboru probiotickych bakterii nejlépe v testovanych vzor-
cich kravského kolostra rostl kmen E. durans CCDM 922
v porovnani s ostatnimi kmeny (P < 0,05).

Zaver

Z vybraného souboru probiotickych mikroorganismi
nejlépe ve vzorcich kravského kolostra rostl kmen
E. durans CCDM 922 v porovnani s ostatnimi kmeny. Pri
testovani vlivu jednotlivych bioaktivnich latek kravského
kolostra nebyl zjiStén statisticky vyznamny vliv na rist
testovaného souboru probiotickych mikroorganismii.
Mozny vliv synergického ptsobeni téchto latek bude pred-
métem dalSich studii.

Podékovdni
Tato préce vznikla v rdmci institucionlni podpory VUM

s.r.o., rozhodnuti ¢. RO 1415 a projektu Ministerstva

Zemédélstvi ¢. QJ1210376.

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

Literatura

BENKERROUM N. (2008): Antimicrobial activity of lysozyme with special
relevance to milk. Afr J Biotechnol 7, s. 4856-4867.

DAVIS PF, GREENHILL N, ROWAN AM, SCHOLLUM LM. (2007): The safe-
ty of New Zealand bovine colostrum: Nutritional and psysiological eva-
lution in rats. Food Chem Toxicol 45, s. 229-236.

HE F, TUOMOLA E, ARVILOMMI H, SALMINEN S. (2001): Modulation of
humoral immune response through orally administered bovine
colostrum. FEMS Immunol Med Microbiol, 31, s. 93-96.

GODHIA ML, PATEL N. (2013): Colostrum - Its composition, benefits as
a nutraceutical: a review. Curr Nutr Food Sci, 1: 37-47.

KEHOE, S. ., JAYARAQ, B. M., HEINRICHS, A. J. (2007). A survey of
bovine colostrum composition and colostrum management practices
on Pennsylvania dairy farms. Journal of dairy science, 90 (9),
s. 4108-4116.

KIM, W. S., RAHMAN, M. M., KUMURA, H., SHIMAZAKI, K. I. (2005):
Comparison of growth promoting effects on Bifidobacterium spp. by
bovine lactoferrin hydrolysates. Bioscience and microflora, 24.
s. 119-123.

FAKTORY OVLIVNUJICI ANALYZU
SLOZENI A KVALITY JOGURTU
POMOCI FT NIR SPEKTROSKOPIE

LUZOVA T., SUSTOVA K.
Ustav technologie potravin, Mendelova univerzita v Brne,
Agronomicka fakulta, Zemédélska 1, 613 00 Brno

Factors, affecting the analysis
of the composition and quality of yogurts
using FT NIR spectroscopy

Abstrakt

Prace se vénovala studiu vhodnych podminek pro
analyzu jogurtl bilych i ochucenych s vyuZzitim FT NIR
spektrometrie. Metodou diskriminacni analyzy byl posu-
zovan vliv teploty, tloustky sacku urceného k méfeni
vzorkt a také vliv prichuti na spolehlivost vysledkd méfeni
FT NIR spektrometrem. Pomoci metody diskriminacni
analyzy byl potvrzen vliv teploty i sily méfictho materidlu
na presnost méfeni vzorkt jogurtt pii NIR spektrometrické
analyze. Vzorky jogurtd je nutno méfit pfi jedné stalé
teploté nebo vytvoftit kalibraéni modely pro dané teploty,
pti kterych chce analytik sledovat jakost jogurtl, stejné
jako drzet standard v pouzitych transparentnich materia-
lech, na kterych je vzorek méfen. Diskriminacni analyza
bezpecné rozdélila také spektra ochucenych jogurtl. Je
proto vhodné pouzivat samostatné kalibrace pro homogeni-
zované jogurty s jednotlivymi pfichutémi.

Klicova slova: diskriminacni analyza, teplota jogurtu,
jogurty s pfichuti, homogenizace

Abstract

The work is devoted to the study of the appropriate con-
ditions for the analysis of white yogurts and yogurts with
flavour using FT NIR spectrometry. The discriminant
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analysis method was evaluated the effect of temperature,
thickness of the bag designated for measurements of sam-
ples and the effect on flavour the reliability measurement
results FT NIR spectrometer. The discriminant analysis
confirmed the influence of temperature and thickness of the
material on the measuring accuracy of the analysis
yoghurts. Samples of yogurts must be measured at a con-
stant temperature or create calibration models for the tem-
perature of the measurement. This confirmed the impact
forces of the bag, which is measured yogurt. Therefore, it
is necessary to measure yoghurts on the same transparent
material. The discriminant analysis distinguished a range of
flavoured yogurts. It is therefore advisable to use a separate
calibration for the homogenized yogurt with different
flavours.

Key words: discriminant analysis, temperature of
yogurt, yogurts with flavour, homogenization

Uvod

Stanovenim obsahu tuku, bilkovin a suSiny ve fermento-
vanych mlécnych vyrobcich se zabyvali RODRIGUEZ-
OTERO a HERMIDA uZ v roce 1996. V dalsi praci se
RODRIGUEZ-OTERO a kol. (1997) zabyvali stanovenim
tuku, bilkovin a suSiny ve fermentovaném mléce. Firma
NICODOM (1997) se zabyvala aplikaci NIR spektroskopie
pro stanoveni bilkovin, suSiny a tuku v jahodovych
jogurtech. Vzorky s ovocem byly pomoci mixéru
rozmixovany a nasledné proméfena spektra. Velmi
rozsahlou praci vénovanou stanoveni bilkovin, suSiny
a tuku u jogurtd na dvou typech pristroju (disperzni spek-
trometr NIRSystems 6500 a spektrometr s Fourierovou
transformaci Nicolet Protégé 460) je diplomova prace
JINDRICHA (1997). Spektra byla proméfena v transportni
kyveté a vlaknovou optikou. Nebyl zjistén rozdil v kali-
bracich pfi porovnavani vysledkt. VySe jmenovani autofi
dosédhli velmi spolehlivych vysledki metodou FT NIR
spektrometrie.

pouzivaly sklenéné kyvety. Nové firmy na spektrofoto-
metrickém trhu zacaly prodavat NIR spektrofotometry
s hotovymi kalibracemi. Kalibra¢ni modely byly vytvoreny
méfenim vzorkdl umisténim do specidlnich sackt. Cena
téchto sackl je znacéna a proto se k samotnému méfeni
pouzivaji jiné sacky z levnéjsi materidlu. Praxi k tomu vede
tvrzeni, Ze méfeni 1ze provadét i pfes sklenény nebo plas-
tovy obalovy materidl bez ovlivnéni pfesnosti méreni
(SIKOLA, 2002). Vzorky jogurtii se promé&fuji v riiznych
fazich vyroby - ihned po fermentaci ¢i po zchlazeni, ¢ili pri
raznych teplotach jogurtu.

Z téchto diivodli se naSe praci zaméfila na zkoumdéni
vlivu teploty jogurtd, dale na vliv tloustky sacka
pouzivanych pfi méfeni a na vliv homogenity ochucenych
jogurtth na spolehlivost vysledkd pfi analyze na FT NIR
spektrometru.

Material a metodika

Materidl

Pro tvorbu kalibraénich modeld byly pouzity bilé jogurty
dodané mlékarnou ihned po vyrobé a dale ochucené jogurty
(bio jogurt malina-ostruZina, s banano-broskvovou prichuti
a vlakninou; smetanovy s bortivkou, s liskovym ofiskem,
stracciatela, cokolado-kokosova prichut, chocoballs, vajecny
likér, jahoda). K posouzeni rozdili v analyzach byla pouzita
metoda diskriminac¢ni analyzy. Od kazdého typu bylo
dodéno 5 baleni jogurtu, pficemz byl odebran z kazdého
kelimku na preméfeni vzorek ctyfikrat. Kazdy odebrany
vzorek byl proméfen tfikrat a pro vyslednou diskriminacni
analyzu bylo pouzito primérné spektrum.

Metody

Pti sledovani vlivu tloustky sacku uréeného k méteni byl
vzorek jogurtu umistén na vyfez sacku dané tloustky
a méfen na integracni sféfe. Pro sledovani vliv pfichuté
a vliv teploty byl vzorek jogurtu vpraven do laboratorni

Cil prace

Metoda FT NIR spektrometrie je
v soucasné dobé pouZivana Vv
mlékarnach pfi béZnych kontrolach
kvality jogurt. Vznika otazka, jak
mohou byt vysledky analyz
ovlivnény béZnymi provoznimi
podminkami. BéZné se analyzuji
jogurty s rGznymi prichutémi, kdy
v nehomogenni formé muze
dochazet pri méfeni spekter ke
sniméani pridané slozky (ovoce aj.).
Zustava otazkou, jak homogennost
jogurtd s prichutémi ovliviiuje
vysledky méreni.

Log{ 1)

K méfeni vzorki na NIR spek-
trometrech se v dfivéjsi dobé

Obr. 1 Spektra bilych jogurti méfenych pfi riznych teplotach

(10 °C, 17 °C, 25 °C, 35 °C)
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Obr. 4 Spektra bilych jogurtd mérenych na obalech o rizné sile
(0,008 mm; 0,012 mm; 0,017 mm)

kadinky a taktéZ méfen na integracni sféfe v rezimu reflek-
tance pfi 100 scanech s rozliSenim 8. Kalibracni model byl
tvofen s vyuzitim programu TQ Analyst. Metoda diskrimi-

nacni analyzy rozdéluje jednotlivé vzorky do definovanych z chladnicky.

skupin dle podobnosti. Jednotlivé
skupiny jsou popsany standardy,
jez tvori shluk (cluster) kolem
poctu méfeni. Pritomnost diskrimi-
nacniho kifize ukazuje na velkou
odliSnost pozorovanych vzorkl
(MELOUN et FREISLEBEN
(2008).

Vysledky a diskuze

Vliy teplot

Na obrazku 1 jsou vyobrazena
spektra jogurtt, které byly méfeny
pri riaznych teplotach (10 °C,
17 °C, 25 °C, 35 °C). Tyto teploty
byly voleny s ohledem na vyrobni
proces jogurtii. Teplota 10 °C pro
vzorKy jogurtt, které pred analyzou
byly vytazeny 2z chladiciho
zafizeni. Teplota 35 °C pro jogurty,
které byly hodnoceny po ukonceni
vyroby. Ostatni teploty pak byly
zvoleny mezi témito dvéma krajni-
mi ndhodné, pro porovnani. JiZ na
samotném vyobrazeni je mezi jed-
notlivymi spektry viditelny rozdil
(obr. 1). Nejvice podobna jsou
spektra jogurti nameéfenych pfri
25a35 °C.

Po roztazeni jednotlivych spek-
ter do skupin dle pfislusné tep-
loty, byly skupiny mezi sebou
porovnavany pomoci diskrimina¢ni
analyzy. Na obrazcich 2 az 3 je zna-
zornén vysledek, ktery jednoz-
nacné prokdzal rozdily mezi
jednotlivymi skupinami. Rozdil
je patrny jiz u jogurti méfenych
pri 10 °C a 17 °C (obr. 2), coz
potvrzuje rozdéleni spekter do jed-
notlivych clustert, které jsou
vzijemné oddéleny diskriminacnim
kiizem. Pfitomnost diskriminac-
niho kfize ukazuje na velkou
odliSnost porovnavanych vzorki.
Také s dalSim navySovanim rozdilu
teplot (10 °C vs 25 °C, 10 °C
vs 35 °C), dochazi k bezpecnému
rozdéleni spekter do clustera
(obr. 3). NaSe zjisténi potvrdilo, Ze
je nutné vytvofit kalibracni

metody pro jogurty o ruznych teplotach zvlast. Prede-
v§im pak pro jogurty méfené vzapéti po ukonceni
fermentaéniho procesu a jogurty meéfené po vytazeni

Xl
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Vliv sily sdckii uréenych k méreni vzorku

Zajimali jsme se, je-li nutné pouzivat drazsi obal,
ve kterém je proméfovan jogurt na FT NIR spektrometru,
zakoupeny s jiz kalibrovanym pfistrojem nebo lze-li zvolit
jinou levnéjsi ndhradu. Sacky pro méfeni vzorkt pro pokus

byly zakoupeny v trzni siti,
nastithany na velikost 5 x 5 cm.
Jednotlivé sily byly 0,008 mm;
0,012 mm a 0,017 mm. Spektra
jogurtd méfenych na saccich
o rizné sile je znazornén na obr. 4.
Z vysledki porovnani sil sacki
ur¢enych k méfeni spekter jogurttl
je patrné, ze NIR spektrofotometr
zaznamenal rozdil jiz u sacku
nejméné silného a stfedné silného
(obr. 5). Rozdélil jednotliva spektra
do samostatnych clusterti. Rozdil
mezi sacky je pak vice patrny
u sacku nejméné silného a nejsil-
néjstho. Rozdil mezi témito
skupinami je podtrZen pritomnosti
diskrimina¢niho kiiZze. Vliv sily
méficiho sacku u jogurtt je znacny.
Je tedy nutno méfeni provadét na
obalech, na kterych byl kalibra¢ni
model vytvoren, jinak lze ocekavat,
Ze analyzy jsou méné presné.
Pfestoze mnoho autorti ve védeck-
ych publikacich (CENTER, 1999;
SIKOLA, 2002, CURDA et al.,
2002) uvadi, zZe 1ze méfit pres trans-
parentni materidly, aniz by mély
vliv na méfeni vzorku.

Vliv homogenizace prichuti
Jjogurti

V neposledni fadé byl NIR spek-
trofotometr podroben testu, zda je
schopen rozliSovat jogurty jednoho
druhu s rAznymi pfichutémi.
Meéfeny byly jogurty v neupra-
veném stavu a také ve stavu
rozmixovaném, kdy se ptipadné
vétsi kousky ovoce ¢i jinych ochu-
cujicich sloZzek homogenizovaly.
Ukézky spekter jogurtll s vybrany-
mi prichutémi jsou na obrazku 6.
Ziejmy rozdil mezi méfenim
homogennich a nehomogennich
jogurtl znazornuje obrazek 7. Proto
byly nasledujici vliv, ochucujici
slozka, zkouman vzdy jen u skupiny
jogurtd homogenizovanych. Také
v tomto pripadé se schopnost NIR
spektrofotometru osvédcila. Doké-
zal bezpecné rozdélit jogurty raz-

nych prichuti. Na obrazku 7 vidime rozdéleni jogurtd
s prichuti borivkovou a jahodovou. Jednotliva spektra jsou
v prislusnych clusterech, rozdil mezi vzorky je zvyraznén
pritomnosti kiize diskriminace. Takovy vysledek poskytly
téméf vSechny jogurty s rozdilnymi prichutémi.
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Zaver

Pfi analyzach byla zmérfena spektra bilych i ochucenych
jogurtti. Posuzovan byl vliv teploty, sily sacku urc¢eného
k méfeni vzorki a také vliv prichuti. Pomoci metody
diskriminacni analyzy byl potvrzen vliv teploty i sily
meéficiho materidlu na presnost méfeni vzorkl jogurtd pri
NIR spektrometrické analyze. Kalibracni modely je nutno
méfit pii jedné stalé teploté nebo vytvofit kalibraéni mode-
ly pro dané teploty, pfi kterych chce analytik sledovat
jakost jogurtd, stejné jako drZet standard v pouZitych trans-
parentnich materidlech, na kterych je vzorek méfen.
Diskrimina¢ni analyza bezpecné rozdélila také spektra
ochucenych jogurtd. Je proto vhodné pouzivat samostatné
kalibrace pro homogenizované jogurty s jednotlivymi
prichutémi.
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Growth and antimicrobial properties
Bifidobacterium sp. and Lactobacillus sp.
of human hody

Abstrakt

Laktobacily a bifidobakteria jsou pfirozenou soucasti
lidského gastrointestindlniho traktu. Jejich antimikrobialni
vlastnosti pomahaji udrZovat rovnovihu v téle. Interakce
mezi Ctrnacti druhy rodu Lactobacillus sp., dvaceti sedmi
druhy rodu Bifidobacterium sp. izolovanych z lidského
gastrointestindlniho traktu a indikdtorovymi kmeny byly sle-
dovany pomoci jamkové diftizni metody. Cilem experimentu
bylo porovnat vliv rodového a druhového spektra testovanych
mikroorganismii a také vyhodnotit vhodnou formu jejich
aplikace. Vyznamné antimikrobidlni G¢inky vykazovaly zivé
buriky laktobacild. Velmi slaby efekt na vznik diftzni zony
mély supernatanty z mléka srazeného bifidobakteriemi.

Rast bakterii mlééného kvaseni byl testovan v syrovém
extraktu z Moravského bloku (45 %). Bylo testovano vSech
14 druht rodu Lactobacillus sp. a 9 druhid rodu
Bifidobacterium sp. Bifidobakteria a laktobacily v syrovém
extraktu rostou pouze s ptidavkem 10 % roztoku galaktozy,
lakt6zy, nebo ribozy.

Klicova slova: laktobacily, bifidobakteria, antimikro-
bialni vlastnosti, syrovy extrakt

Abstract

The genera Lactobacillus sp. and Bifidobacterium sp. are
well known natural microbiota of gastrointestinal tract of
human and animals.

The health impact of Lactobacillus sp. and Bifido-
bacterium sp. is well documented in humans. Well-diffu-
sion simultaneous antagonism method was used to test an
antibiotic effect among fourteen species of Lactobacillus
sp. and twenty seven species of Bifidobacterium sp. from
human gastrointestinal tract.

The effect of application of bacterial suspensions, genera
of bacteria and species of Lactobacillus sp. and Bifido-
bacterium sp. on indicator bacterial strains was evaluated.
The most effective form of application showed to be sus-
pension of life cells compare to supernatans from broth and
skim milk medium. Particularly suspension of life cells
belong to Lactobacillus sp. performed effective inhibitions
against indicator bacterial strains.
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