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CHOVAME SE K MLEKU
SPRAVNE? PRUZKUM
SPOTREBITELSKEHO CHOVANI
PRI ZACHAZENI SE SYROVYM
KRAVSKYM MLEKEM

Lucie Hasorova, Michaela Beerova, Eva Samkova
Jihoc¢eska univerzita v éeskych Budgéjovicich, Zemédélska
fakulta, Studentskd 1668, 370 05 Ceské Budéjovice

Do we hehave properly to milk? A study
on consumer hehaviour towards raw milk

Abstrakt

Nékup syrového mléka z mlécnych automatd (MA) je
stile aktudlni. Cilem dotaznikového Setfeni bylo vyhod-
notit spotfebitelské chovani u osob nakupujicich syrové

mléko z MA vcetné posouzeni, zda tyto osoby dovedou
s touto potravinou vhodnym zpusobem zachazet. Bylo
zjisténo, ze typickym konzumentem je stfedoskolsky vzdé-
land Zena ve véku 31 - 50 let nakupujici mléko 3 - 5 krat
tydné. Preprava mléka je nejCastéji realizovana autem
(49 %) a v dobé neptesahujici 30 minut (53 %). VétSina
oslovenych respondentii (75 %) zakoupené syrové mléko
pred konzumaci tepelné neupravovala, i kdyZ néktefi z nich
uvedli, Ze syrové mléko v rodiné konzumuji i osoby patfici
do rizikovych skupin.

Klicova slova: syrové mléko, mléény automat, dotaz-
nikové Setfeni

Abstract

The purchase of raw milk from milk vending machines
(MVM) is still current. The aims of the questionnaire sur-
vey were: a) to evaluate consumers’ behaviour among
people who buy raw milk from MVM, and b) to review the
ways of manipulation with raw milk. The results show that
a stereotype consumer is a high school graduate woman
aged 31 - 50 years, who purchases milk 3 - 5 times a week.
Transport of milk is mostly by car (49%), and time of trans-
port does not exceed 30 minutes (53%). Most respondents
(75%) do not heat up the raw milk before consumption.
Moreover, some of the respondents claimed that certain
members of their family consume raw milk although they
belong to risk groups.

Keywords: raw milk, milk vending machines, question-
naire survey

Uvod

Na tzemi byvalé Ceskoslovenské republiky byl na
pocatku 50. let prodej nepasterizovaného mléka zakéazan
z divodu znacného rozsifeni dvou zavaznych zoondz
(bovinni tuberkulézy a brucelézy) ve stadech skotu
(Samkovd et al., 2009). Po témétf 50 letech byl prodej
syrového mléka diky priznivé ndkazové situaci znovu
umoznén, a to vyhldskou ¢ 87/1999 jako prodej v misté
produkce koneénému spotiebiteli, tzv. "prodej ze dvora".
V roce 2007 byla vyhldskou ¢. 289/2007 povolena moZnost
prodeje syrového mléka rovnéz prostfednictvim prodejnich
(mlécnych) automatd (MA). K tomuto roku se datuje také
schvaleni prvniho MA na tzemi Ceské republiky
(Hlavdcek, 2010). K nejvétsimu rozmachu MA vsak doslo
v roce 2010 jako reakce na sniZeni ndkupni ceny mléka
v roce 2009, ktera Cinila pramérné 6,14 K¢ za 1 litr (SZIF,
2016). Pokles cen spojeny s ukoncenim rezimu mlécnych
kvot k 31. breznu 2015 se jisté odrazil i ve zvySeném poctu
registrovanych MA za rok 2015 (Graf'1). V tomto roce byla
prumérnd ndkupni cena mléka 7,66 K¢. V dubnu letosniho
roku klesla cena dokonce pod hranici 7 K¢ (6,54 K¢), takze
lze oc¢ekavat obdobny vyvoj v poc¢tu MA jako v roce 2010.

I kdyz celkovy pocet MA schvalenych od roku 2007
dosahl 335 ks (Hlavdcek, 2016), aktualné jich je na naSem
tizemi registrovano 169 (SVS CR, 2016). Vysoky vyskyt
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Graf 1 Vyvoj v poctu registrovanych miécnych automatt
v Ceské republice v letech 2009 az 2015

MA je zejména v Jihomoravském (30) a Moravsko-
slezském (23) kraji, naopak nejniz§i pocet je v krajich
Libereckém (1) a Usteckém (3), Zd4dny MA neni
v Karlovarském kraji - Obrdzek 1. Zajimavy je prepocet
poctu MA k celkovému poctu obyvatel v jednotlivych kra-
jich (Graf 2), z kterého je patrné, Ze nejvyssi pocet MA na
100 tis. obyvatel je v Jiho¢eském kraji (3,0). Z vySe uve-
deného 1ze usuzovat, Ze prodej mléka prostiednictvim MA
je stale aktudlni, coz jisté souvisi predevSim se zdjmem
spotfebitelt o ndkup syrového mléka.

Svym obsahem lehce dostupnych Zivin a vysokou aktivi-
tou vody predstavuje mléko idedlni prostfedi pro mnoZeni
mikroorganismu (Claeys et al., 2013; Vranjes et al., 2015),
a to vcetné patogennich. Ze zastupcll izolovanych se
syrového mléka lze jmenovat Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes, Escherichia coli 0157,
Salmonella (EFSA, 2015a) a Campylobacter. Spravné
zachazeni se syrovym mlékem je pro zachovani zdravotni
nezdvadnosti mléka nezbytné, zejména dodrzovani
chladirenského fetézce a tepelné oSetfeni mléka pred
konzumaci (EFSA, 2015b). Z kontrol provadénych Statni
veterinarni spravou Ceské republiky vyplyva, Ze provozo-
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Obr. 1 RozloZeni miécnych automatt v jednotlivych
krajich Ceské republiky v roce 2011
(stav k 30. 6. 2011) a /dnes (stav k 15. 6. 2016)

Graf 2 Pocet mlécnych auton:latﬁ na 100 tisic obyvatel
v jednotlivych krajich Ceské republiky
(stav k 15. 6. 2016)

vané MA veterinarné-hygienickym poZadavkim vyhovuji,
nebot si provozovatelé uvédomuji, Ze jakékoliv zanedbani
povinnosti by mohlo vést ke ztraté spottebiteltl (Hlavdcek,
2010). Spotrebitel, kterého navic nelze ovlivnit pfimo
(legislativou) tak predstavuje nejslabsi clanek, nebot si
casto neuvédomuje ¢i nepfipousti mozna rizika.

Cilem préce bylo prostrednictvim dotaznikového Setfeni
vyhodnotit spotfebitelské chovani u osob nakupujicich
mléko z MA se zaméfenim na zachdzeni se syrovym

mlékem.

Material a metodika

Informace tykajici se spotfebitelského chovani byly
ziskany dotaznikovym Setfenim pfimo u prodejniho MA
v Ceskych Budgjovicich, kde bylo v obdobi od listopadu
2015 do dnora 2016 osobné osloveno 51 respondentd.
Dotaznikové Setfeni sestavalo kromé identifikacnich otazek
(pohlavi, vék, vzdélani) vétSinou z uzavienych dotazl
(Beerova, 2016):

1) Z jakého diivodu ddvdte prednost syrovému mléku

pred mlékem Cerstvym/trvanlivym;

2) Jak casto nakupujete mléko z mlécného automatu
(3-5 x tydné; 1-2 x tydné; 3-5 x mésicné; 1-2 x mé-
sicné);

3) Jakym zpiisobem zakoupené mléko prevdZite (autem;
vefejnou dopravou; na kole; pésky);

4) Jaky preferujete materidl pro skladovdni zakou-
peného mléka (plast; sklo);

5) Jak dlouho trvd preprava zakoupeného mléka (do
30 minut; do 1 hodiny; nad 1 hodinu);

6) Jakym zpiisobem mléko z mlééného automatu
upravite pred konzumaci (tepelna uprava; bez tepelné
dpravy);

7) Jak dlouho trvd, neZ zpracujete 1 litr syrového mléka
(1 den; 2 dny; 3 dny);

8) Konzumuje syrové mléko celd rodina (ano, vietné
déti, seniort a t€hotnych; ne);
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Data ziskana dotaznikovym Setfenim byla vyhodnocena
za pouziti programu Microsoft Office Excel 2010
a Statistica 9.1 (StatSoft CR). Ke statistické analyze dat
bylo pouzito metod popisné statistiky a byly vytvoreny
tabulky Cetnosti a kontingen¢ni tabulky. Cetnosti jsou
vyjadieny (pokud neni v textu uvedeno jinak) vzdy
k celkovému poctu odpovédi v dané skupiné. K ovéreni sta-
tistické priukaznosti zavislosti kvalitativnich proménnych
v ramci kontingencnich tabulek byl zvolen Pearsontiv
chi-kvadrat test.

Vysledky a diskuze

Dotazniky zaméfené na nakup syrového mléka
a zachazeni s nim byly vypliovany pifimo u prodejniho
MA, tedy respondenty tvorila pouze skupina osob, které
nakupuji syrové kravské mléko a manipuluji s nim. Z ta-
bulky 1 vyplyva, Ze charakteristickym nakupujicim
syrového mléka z MA je Zena (69 %), stfedoskolsky
vzdélana (43 %) ve véku 31 - 50 let (49 %). Podobné
vysledky (61, 83, resp. 52 %) prineslo i Setfeni v roce 2011
(Samkova et al., 2011 - nepublikovand data), pii kterém
bylo osloveno 23 osob u MA v LiSove.

Dtivody pro ndkup syrového mléka z MA uvadéné
respondenty byly rtzné, nejcastéji chut mléka (35 %),
Cerstvost (19 %), kvalita (16 %) a nutri¢ni hodnota (12 %)
- Graf 3. Spotrebitelé ocenovali také znamy ptvod nakupo-

Tab. 1 RozloZeni Cetnosti respondentu (n = 51) v zavislosti
na pohlavi, vzdélani a veku

Kategorie  Skupiny Pocet %
Pohlavi muZi 16 31
zeny 35 69
Vzdélani zakladni, vyucen 19 37
stredoskolské 22 43
vy$Si a vysokoSkolskeé 10 20
Vek do 30 12 24
31-50 25 49
nad 50 14 27
chut | 35
Eerstvost | 19
hvalite  E—— 16
nutriéni hodnota  ——l 12
znamy plvod _= 7
je bez pfidanych latek el 5
je zdravéjsi _=l 3
je nehomogenizované 7ﬂ 2
navyk z détstvi _I 1
0 ‘lIO 20 36 40
%

Graf 3 Cetnosti odpovédi na otézku "Z jakého divodu
preferujete nakup syrového mléka z mlécného
automatu" ve sledované skupiné respondentt
(% vyjadrena k celkovému poctu odpovédi, n = 107)

frekvence nakupu mléka

M 3-5x tydné
[]1-2x tydné
4 3-5x mésicné

M 1-2x mésicné

M autem
[Ivefejnou
dopravou

i na kole

- M pésky

preferovany material pro mléko

M plast
[1sklo
doba pFepravy mléka
H do 30 min.
Odo 1 hod.
Enad 1 hod.

Graf 4 Cetnosti odpovédi (%) na frekvenci nakupu syrového miéka z miééného automatu a na podminky jeho piepravy

ve sledované skupiné respondentt (n = 51)
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Graf 5 Cetnosti odpovédi (%) na osetieni a dobu uchovani syrového miéka pred jeho konzumaci ve sledované skupiné

respondentti (n = 51)

vaného mléka, to, Ze je bez uprayv, jako je homogenizace ¢i
pridani aditivnich latek. Podobné informace byly zjiStény
i v jinych studiich, z ¢ehoZ mlze vyplyvat, Ze respondenti
nemaji dostatecné znalosti o mlékarenském zpracovani
mléka, do kterého je zakazano pfidavat jakékoliv pridatné
latky (Kopdcek, 2014). Nutri¢ni hodnota mléka by Setrnym
tepelnym oSetfenim neméla byt vyrazné ovlivnéna a takto
osetfené mléko ma zachované i senzorické vlastnosti.
Setrnym tepelnym oSetienim dochédzi pouze k &astecné
denaturaci syrovatkovych bilkovin a k ¢asteénému sniZeni
obsahu vitamint (Claeys et al., 2013).

Pfi dotazu na Cetnost nakupu syrového mléka z MA bylo
zjisténo, Ze vétsina respondenti nakupuje mléko s pomérné
pravidelnou frekvenci, nejcastéji 3 - 5 x tydné (33 %) -
Graf 4. Prizkum mél zarovenl provéfit, jakym zplsobem
lidé mléko prevazeji do svych domovi a za jaké Casové
obdobi. Osloveni respondenti pouZzivali pro pfepravu
syrového mléka nejcastéji auto (49 %) a verejnou dopravu
(35 %), preferovanym materidlem byl plast (71 %) z davo-
du lehkosti a pevnosti lahvi a vétSina dotazanych prevazela
mléko v dobé krat$i nez jedna hodina (83 %). Pokud
respondenti uprednostiiovali pro prepravu sklenéné lahve,
ocenovali jejich snadnou omyvatelnost, delsi Zivotnost
a téz uvadéli lepsi udrznost teploty.

Pravni predpisy Ceské republiky stanovuji povinnosti
ohledné skladovéani a prepravy mléka véetné uvadéni do
obéhu. V pripadé, Ze syrové mléko urcené k primému
prodeji neni prodano do 2 hodin po nadojeni, musi byt
zchlazeno na 8 °C, resp. 6 °C a takto zchlazené prodano
do 24, resp. 48 hodin po nadojeni (Vyhldska ¢. 289/2007).
Na nékterych MA jejich provozovatelé uvadéji, ze by
konzument nemél zakoupené syrové mléko uchovavat pfi
teploté vyssi nez 8 °C déle nez jednu hodinu (Vorlovd,
2010). Konecny spotiebitel tak ziskdva informaci, Ze
udrZeni urcité teploty je u syrového mléka velmi dilezité.
DodrZeni chladirenského fetézce totiz hraje, zejména v let-
nich horkych dnech, vyznamnou roli pfi omezeni rozvoje
kontaminujici mikroflory. Podle Chramostové et al. (2014)

vvvvvv

oslovenych respondentt (53 %) uvedla, Ze pro pfepravu

mléka si vystaci s ¢asem krat§im neZ 30 minut. Na druhou
stranu jako méné pfiznivé se jevi zjisténi, Ze 12 % respon-
denti uvedlo dobu pifepravy nad jednu hodinu, pficemz
jeden respondent dokonce uvedl ¢as nad tfi hodiny.
V dotaznikovém Setieni Vorlové (2010) 33 % respondentt
uvedlo dobu prepravy mléka nad jednu hodinu. Z tohoto
pohledu je tedy nami zjiSténé procento potésujici.

Velmi podstatnou informaci pro konecného spotiebitele
je doporuceni, jakym zptisobem ma syrové mléko pred
konzumaci upravit. Prodejni mista musi byt za timto
i¢elem oznacena ndpisem "SYROVE MLEKO, PRED
POUZITIM TEPELNE OPRACOVAT NEBO PAS-
TEROVAT" (Vyhldska ¢ 289/2007 Sb.). Pouze 25 %
respondentli vSak toto doporuceni respektovalo - Graf 5.
Zajimavé je srovnani s jinymi studiemi, v nichZ mléko
tepelné oSetfovalo vétSi mnoZstvi respondentll - 65 %
(Vorlovd, 2010), resp. 45 % (Koutskd, 2011). Riziko
pomnoZeni mikroorganismi se zvySuje i s del$i dobou
skladovani syrového mléka. Na dotaz, za jak dlouho
zpracuji (spotfebuji) jeden litr mléka, odpovidali osloveni
respondenti, Ze v prubéhu jednoho (26 %), dvou (39 %)
nebo tfech dnt (35 %), pri¢emz z respondentd, ktefi prod-

80 76
72

70
60
50

® 40 M tepelna Uprava

28 W beztepelné Upravy
= 24

20

10

rizikova skupina  nerizikova skupina

Graf 6 Cetnosti odpovédi (%) na otazku osetfeni syrového
mléka pred jeho konzumaci u skupiny respondentt
patficich do rizikové (n = 18) a nerizikové (n = 33)
Skupiny
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luzovali skladovani syrového mléka k horni hranici tfi dnii
jich 14 (78 %) toto mléko konzumovalo bez tepelné tpravy.
Podle Vorlové (2010) se s ohledem na dopliovdani MA
muze doba skladovani syrového mléka prodlouzit
u konecného spotiebitele az na Ctyti dny. Koutskd (2011)
uvadi, ze 30 % respondentii spotiebovalo syrové mléko za
3 -4 dny a 10 % respondenti dokonce za 5 - 7 dnll od
zakoupeni.

Evropsky tfad pro bezpecnost potravin (EFSA, 2015a)
vydal ozndmeni o vzrlstajici konzumaci syrového mléka
v celé Evropské unii, nebot lidé véfi v jeho pfiznivé ucinky
na zdravi. Zaroven vSak upozoriiuje na mozna rizika ply-
nouci z konzumace syrového mléka, zejména pro tzv.
rizikové skupiny obyvatel, k nimz jsou fazeni lidé s imu-
nodeficienci, chronickym onemocnénim (cukrovka,
onemocnéni ledvin, jater), novorozenci, déti, seniofi
a téhotné Zeny. Témto lidem sta¢i konzumace minimalniho
mnoZstvi patogennich mikroorganismi k rozvoji onemoc-
néni (Paldnovd et al., 2016).

S ohledem na citlivost informaci tykajicich se zdravot-
niho stavu byla oslovenym respondentim poloZena pouze
otazka, konzumuji-li nakoupené mléko v rodiné vSichni,
tedy vcetné déti, seniort a téhotnych Zen. Z tohoto pohledu
je zajimavé porovnani rizikovych a nerizikovych skupin ve
vztahu k tepelné upravé zakoupeného mléka (Graf 6), ze
kterého je patrné, Ze tepelnou dpravu provadéji v minimal-
ni mife jak nerizikové skupiny (24 %), tak rizikové skupiny
(28 %). Podobné Koutskd (2011) zjistila, Zze 42 % rodin
s détmi v primérném veéku 13 let konzumuje tepelné
neupravené mléko.

Védecky panel EFSA pro biologicka rizika (Scientific
Panel on Biological Hazards - BIOHAZ) zjistil na zakladé
dat ¢lenskych statd o hlaSenych onemocnénich z potravin
z let 2007 - 2013, Ze 27 epidemii souviselo s konzumaci
syrového mléka. VétSina z nich (21) byla zptsobena bak-
teriemi rodu Campylobacter, jedna byla zplsobena
bakteriemi rodu Salmonella, dvé shiga-like toxigenni
Escherichia coli a tfi virem kliSfové encefalitidy. VetSinu
epidemii zpusobilo kravské mléko, nékolik bylo zpisobeno
mlékem kozim. Podle Johna Griffina, pfedsedy BIOHAZ,
je potieba zlepsit komunikaci smérem ke spotiebitelim
o nebezpecich a opatifenich spojenych s konzumaci
syrového mléka (EFSA, 2015a).

Pfi sledovéani statistické vyznamnosti v zdavislosti na
pohlavi, véku a vzdélani byly zjiStény statisticky vyznam-
né rozdily pouze ve dvou piipadech (Tabulka 2). Cetnosti
odpovédi respondentit na dané otazky v tabulce uvedeny

Tab. 2 Vliv pohlavi, veku a vzdélani na ¢etnosti odpovédi
(%) v ramci jednotlivych otazek

Vék  Vzdélani

Preprava a oSetfeni mléka Otazka Pohlavi

Frekvence nakupu miéka 2 0,4536 | 0,6680 | 0,158
Zplisob prepravy miéka 3 0,0003 | 0,3527 | 0,4086
Preferovany materidl 4 0,2585 | 0,2877 | 0,0741
Doba prepravy mléka 3 0,2323 | 0,4965 | 0,0149
OSetreni pred konzumaci 6 0,2695 | 0,1828 | 0,3964
Doba uchovani mléka 7 0,9744 | 0,6296 | 0,2690

nejsou, nicméné muzi (94 %) Castéji nez Zeny (29 %)
vyuzivali k prepravé mléka auto, zatimco Zeny vyuzivaly
vSechny moZnosti pfepravy, nejéastéji vSak vefejnou
dopravu (49 %) - p = 0,0003. V ptfipadé vyhodnoceni doby
prepravy mléka v zavislosti na vzdélani bylo prokazéno, Ze
témér vSichni respondenti se stfedoSkolskym vzdélanim
(95 %) prepravovali mléko v dobé kratsi nez jedna hodina.
U osob se zakladnim, resp. vysokoskolskym vzdélanim to
bylo 89 %, resp. 70 % (p = 0,0149).

Zaver

Prodej syrového mléka z mléénych automatt povoleny od
roku 2007 prinesl zcela jisté zajimavou moznost jednak pro
prvovyrobcee, jednak pro spotfebitele. Prvotnim impulsem,
ktery podnitil prodej syrového mléka, byla bezpochyby eko-
nomicka situace na trhu s mlékem. Navic lidé, ktefi pocituji
potfebu vyhledavat faremni, pfip. regionalni produkty
a vracet se "ke korenim", kvitovali tuto alternativu konzum-
nich mlék priznivé. Z téchto divodl je zdjem o nakup
syrového mléka z mlé¢nych automati, zejména v nékterych
oblastech, stile vysoky. Na druhou stranu jak na producen-
ty/a prodejce, tak i na spotiebitele syrového mléka jsou
kladeny zna¢né naroky s ohledem na zajiSténi hygienickych
podminek. Pozadavky na producenty/a prodejce jsou peclivé
ukotveny v evropské i Ceské legislativé. Z nich pak vychaze-
ji rizna doporuceni pro zachazeni se syrovym mlékem
urcend koneénému spotiebiteli. Tento se jimi vSak, jak bylo
zjiSténo na$i studii, velmi cCasto nefidi. Zodpovédnost
spotrebitele ke zdravi svému i svych blizkych je zaleZitosti
ryze dobrovolnou a je siln€ ovlivnéna informovanosti o dané
problematice. Po urcitém poklesu zdjmu o prodej (ze stran
obchodnikil) i ndkup syrového mléka Ize za posledni obdobi
pozorovat opétovny mirny nartist zijmu o mléko z mlécnych
automatt. Trvala a efektivni podpora osvéty v této oblasti by
meéla byt samoziejmou soucasti prodejniho procesu.
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LAKTOBACILY A JEJICH
UPLATNENI V KYSANYCH
MLEENYCH VYROBCICH

Salakova A., Dragounové H., Drbohlav J., Roubal P

Lactobacilli and their use in fermented
milk products

Abstrakt

Laktobacily maji celou fadu pozitivnich G¢inkl na lidské
zdravi a nachézeji Siroké uplatnéni ve vyrobé mlécnych
vyrobkll. Vybrané potenciondlné probiotické kmeny

Lactobacillus acidophilus CCDM 151, Lbc. casei CCDM
1079, Lbc. plantarum CCDM 1078, Lbc. rhamnosus
CCDM 1081 byly pouzity pro poloprovozni vyroby
kysanych mléénych vyrobkd, u kterych byla zhodnocena
kyselost, mikrobialni skladba a senzorické vlastnosti.
Klicova slova: fermentované vyrobky, Lactobacillus aci-
dophilus, Lbc. casei, Lbc. plantarum, Lbc. rhamnosus.

Abstract

Lactobacilli have a wide range of positive effects on
human health and are widely used in the manufacture of
dairy products. Selected potentially probiotic strains
Lactobacillus acidophilus CCDM 151, Lactobacillus casei
CCDM 1079, Lactobacillus plantarum CCDM 1078,
Lactobacillus rhamnosus CCDM 1081 have been used for
pilot production of fermented milk. Prepared products were
tested from the point of view of acidity, microbial compo-
sition and sensory parameters.

Keywords: fermented products, Lactobacillus aci-
dophilus, Lbc. casei, Lbc. plantarum, Lbc. rhamnosus

Uvod

Laktobacily maji celou fadu pozitivnich a¢inkd na lidské
zdravi. Soucasné se jednd o mikroorganismy, které jsou
dlouhodobé pouzivany pfi vyrobé potravin a které jsou
zcela bezpecné (Bourdichon a kol., 2012). Pozitivni G¢inky
byly sledovdany a zaznamendvany na zakladé klinickych
studii po cela desetileti.

Prvotné byla pozornost zamétena na Lactobacillus aci-
dophilus. Tyto plivodni studie ukdzaly, Ze konzumace
mléénych vyrobkll obsahujici Lactobacillus acidophilus
maji potencidl v prevenci a 1écbé stfevnich infekci, zlepsu-
ji traveni laktézy u lidi s intoleranci k laktéze, pomahaji
redukovat droveni cholesterolu v krevnim séru a vykazuji
i antikarcinogenni uc¢inky. Redukce cholesterolu v krevnim
séru byla zjiSténa v ramci dvou klinickych sledovani.
V jedné studii doSlo ke sniZeni cholesterolu o 2.4 %
a v ramci druhé o 3,2 %. Zavérem bylo konstatovano, Ze
kazdé 1 % sniZeni cholesterolu je spojeno s 2-3 % sniZeni
rizika kardiovaskularnich chorob. Pfi pravidelném piijmu
vhodného kmene Lactobacillus acidophilus je sniZzené
riziko onemocnéni cév a srdce nizsi o 6 - 10 % (Anderson
a Gilliland, 1999).

Fernandéz a kol. (2003) se zaméfili na testovani Lbc.
acidophilus UO001 a Lbc. gasseri UO002 a jejich preziti
v podminkéch traviciho traktu. Testovali rezistenci vici
nizkému pH (pH 2-3), vliv pfitomnosti pepsinu, pankrea-
tinu a Zluovych soli. Zvysena rezistence byla zaznamena-
na v pritomnosti odstfedéného mléka. Kmeny vykazaly
dobrou adhezi ke Caco-2 bunkdm a mély schopnost
inhibovat rust enteropatogent Salmonella, Listeria
a Campylobacter bez negativniho vlivu na ostatni
mikrofléru traviciho traktu. Studie potvrdila dobry pro-
bioticky potencidl pro kolonizaci traviciho traktu a pro
aplikace na sliznici Zen v premenopause.
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