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Abstrakt

Cilem prace bylo zjistit vliv pfidavku CaCl, a NaCl na
Cas koagulace mléka, resp. na jeho syfitelnost a nasledné na
jakost syfeniny. U mléka, které bylo tepelné oSetfeno,
dochézi k prodlouZeni ¢asu syfitelnosti mléka. Pro mléko,
u kterého byla provedena pasterace, vSeobecné plati, Ze se
zvySujici se koncentraci NaCl a CaCl, se sniZuje ¢as koa-
gulace mléka. Pridavek NaCl a CaCl, zpisobuje zmény
v jakosti vzniklé syfeniny. Toho lze vyuzit napfiklad k opti-
malizaci ¢asu sraZzeni mléka nebo k ovlivnéni vytéznosti
syfeniny z mléka dle technologie vyrabéného syru.

Nejdelsi cas syfitelnosti mléka (142,8 s) byl u mléka pas-
terovaného (pasterace pti 72 °C po dobu 20 s), nejkratsi pak
u mléka pasterovaného s pridavkem 40 ul CaCl, (87,8 s).
Pevnost vzniklé syfeniny byla nejlepsi u mléka syrového
a mléka pasterovaného bez piidavku NaCl a CaCl.
Nejhorsi jakosti dosahovaly syfeniny vzniklé z pas-
terovaného mléka s pridavkem NaCl. VytéZnost byla
nejvyssi u pasterovaného mléka (76,9 g/100 ml mléka),
nejniz§i pak byla u mléka syrového (63,33 g/100 ml
mléka). Pfidavek 20 pl CaCl; k pasterovanému mléku daval
vytéznost 70,92 g, stejné jako ptidavek 5 ml NaCl do
100 ml mléka.

Klicova slova: jakost syfeniny, pasterované mléko,
syftidlo

Abstract

The aim of the experiment was determined the effect of
the concentration of CaCl, and NaCl on the rennet clotting
time, and the curd quality. For milk that has been heat-trea-
ted, is rennet clotting time prolonged. For pasteurized milk,
it is generally believed that increasing the concentration of
NaCl and CaCl, reduces the rennet clotting time. The addi-
tion of NaCl and CaCl, causes changes in the curd quality.
This can be used, for example, for to optimalization the
rennet clotting time or for the influence milk curd yield
according the technology which will be used for cheese
production.

The rennet clotting time (142.8 s) was longest for pas-
teurized milk (pasteurization for 72 °C 20 s), the shortest
rennet clotting time for milk pasteurized with the addition
of 40 ul CaCl, (87.8 s). The curd quality was best for raw
milk and pasteurized milk without addition of NaCl
a CaClp. The worst curd quality was achieved from pas-
teurized milk with the addition of NaCl. The yield was
highest for pasteurized milk (76.9 g / 100 ml of milk), the
lowest for raw milk (63.33 g / 100 ml of milk). When we
add 20 pl of CaCl, into the pasteurized milk we had the
yield 70.92 g as well as the addition of 5 ml of NaCl into
100 ml of milk.

Key words: curd quality, pasteurized milk, rennet

Syfitelnost je vlastnost mléka, kterd vyjadiuje schopnost
mléka reagovat s pfidanym syfidlem a vytvaret gelovitou
srazeninu. Syfitelnost mléka mize byt ovlivnéna mnoha
faktory, které ovliviiuji jak primarni, tak sekundarni fazi pti
vyrobé syra (Sojkova et al., 2011).

Hlavnim faktorem ovlivilujici syfitelnost je sloZeni
mléka. Optimalni slozeni mléka ma vliv na koagulaci
mléka a celkovou vytéZnost syri. Vyznamny je zejména
obsah dusikatych latek (bilkovin), obsah lakt6zy, tuku
a dale pak obsah soli mléka (Sojkova et al., 2011). SloZeni
mléka je ovlivnéno slozenim krmné davky. Krmnéa davka
by méla pokryt celkovou energetickou potiebu dojnice
a spliovat pozadavky na potfebné Ziviny ve vyvazeném
stavu (Auldist et al., 2002). Zdravotni stav dojnice je
dal§im dulezitym faktorem, ktery ovliviiuje sloZeni mléka.
Pfi zanétech mlécné Z7lazy dochazi k mikrobidlnim,
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chemickym a fyzikdlnim zménam mléka. ZvySuje se prede-
v§im obsah soli a bilkovin, jako odezva imunitniho systé-
mu, ale zarovenl se sniZuje obsah tuku, a tim i suSiny.
Dochazi také ke zméné poméru vapniku a fosforu, ktery
vede az k neschopnosti mléka srazit se (Fox, 2000).
Plemenna pfislu$nost dojnic vyznamnym zplsobem
ovliviiuje zastoupeni jednotlivych slozek mléka (Ikonen,
2000). Plemena slechténd k vysoké produkci mléka pro-
dukuji mléko s nizsim obsahem tuku a bilkovin, kdeZto ple-
mena s niz§i produkci mléka maji vyssi obsah tuku
a bilkovin v mléce. V Ceské republice se nejvice chovaji
plemena HolStynské a Ceské strakaté (Skypala et al.,
2010). Dalsimi z vné&jsich faktorl jsou sezénnost dojeni
a poradi laktace.

Velky vyznam ma i obsah vapniku, ktery ovliviiuje tvor-
bu a konzistenci gelu. Frakce kaseinu o i 3 jsou citlivé na
srazeni Ca® v mléce, jelikoZ obsahuji zbytky fosfoserinu,
ktery se snadno vaze na vapnik. Frakce kaseinu (o, B) jsou
vici vysrazeni vapnikem chranény na povrchu x-kaseinem,
ktery obsahuje jen malo fosfoserinovych zbytkt a tudiz
nema k vapniku tak vazebnou afinitu jako vyse zminéné
frakce (Roginski et al., 2003).

Dalsimi zasadnimi faktory, ovliviiujici syfitelnost mléka,
je teplota syfeni, davka syfidla, doba syfeni, pouZité sytid-
lo a jiné (Roginski et al., 2003). Teplota syfeni je u vétSiny
syrt v rozmezi 30 - 35 °C. V teplotni hranici 21 - 40 °C je
syfeni nad 60 °C se mléko nesrazi viibec (Sustova a Sykora,
2013).

Pfi vyrobé syrt se pouZivaji syfidlové enzymy - hlavné
proteazy (ze skupiny hydroldz). Zakladnim znakem proteaz
je hydrolyza peptidické vazby bilkovinnych substrati
(Gajdasek a Klicnik, 1993). Pti teplotach nad 80 °C se pro-
tedzy inaktivuji. Mezi vyznamné proteazy v mlékarenském
primyslu fadime pepsin a chymozin, ziskdvané ze zaludka
nebo mikrobialné (Gajdasek a Kli¢nik, 1993). V mléce je
veSkera aktivita protedz vazana na kasein. Vlivem enzymu
nebo nizkého pH dochazi k destabilizaci kaseinové micely
a tvorbé koagulatu (Sustova a Sykora, 2013).

Pro vyrobu syrii se v nékterych zemich pouZzivaji i ros-
tlinné proteolytické enzymy vyznacujici se vyssi tepelnou
stabilitou neZ proteolytické enzymy Zivoci$né, cozZ je zpu-
sobeno pfitomnosti glykosidickych fetézci v molekule
enzymu (Beka et al., 2014). Rostlinné i Zivo¢isné druhy
sytidel Stépi peptidovy fetézec k-kaseinu mezi aminoky-
selinami Phejos a Metios. Rostlinna syfidla se vyznacuji
vetsi specifi¢nosti k o1 a B kaseinu oproti chymozinu
(Abellan et al., 2012). Mléko srazené rostlinnymi syfidly se
za niz$i teploty srazi rychleji (Esteves et al., 2003).

Na aktivitu enzyma ma vliv i oSetfeni mléka pred vlast-
nim zasyfenim, které miZze mit pozitivni, ale i negativni
vliv na syfitelnost mléka. Pfi pouziti membranové filtrace
dochazi ke zvySovani koncentrace jednotlivych sloZek
mléka. V tomto pfipade€ se jedna o zvySeni obsahu bilkovin
(kaseinu) v mléce. Upravou obsahu bilkovin se zlepsi G¢in-
nost syfidlovych enzymu, a tim se ziska i kvalitnéjsi syre-
nina (Tamime, 2006). PouZita teplota pasterace ma pak vliv

na kaseinové micely a na rozpustnost/nerozpustnost vap-
niku. PFi vysokych teplotach dochazi k denaturaci [-lak-
toglobulinu, ktery se vaze na kaseinové micely (Sustova
a Sykora, 2013). Pii Setrné pasteraci (tj. 72 °C) dochazi
k preméné rozpustné formy vapniku na formu nerozpust-
nou, cozZ negativné ovliviiuje ¢as koagulace. Pokud se tedy
mléko pasteruje, musi se vapnik dodavat do mléka ve
form& CaCl, (Tamime, 2006). Cim je obsah rozpustnych
vapenatych soli vyssi, tim rychleji se mléko srazi a tim
pevnéjsi a tuz§i je sraZenina, ktera dobfe uvoliuje
syrovétku (Sustové a Sykora, 2013). Pfidany roztok chlo-
ridu vapenatého pfi vyrobé syri z pasterovaného mléka
napomdhd lepSimu srdZeni mléka, zlepSuje pevnost,
konzistenci a predevSim vytéZnost syfeniny. Pridavek
CaCl, by mél byt volen i podle typu pouzitého sytidla
(Pytel et al., 2016).

Pridavek NaCl ma vliv na ¢as koagulace mléka, u kterého
byly nastaveny konstantni podminky pro sraZeni mléka
jako je pH, teplota, pridavek CaCl, a koncentrace syfidla
(Sbodio et al., 2006). Pridavek soli do mléka nebo kasei-
nového systému podporuje disociaci vapniku a fosfatu
(Casiraghi a Lucisano, 1991).

Cilem prace bylo vyhodnoceni vlivu pridavku CaCl,
a NaCl na c¢as koagulace mléka, resp. na jeho syfitelnost
a nésledné na jakost syfeniny.

MATERIAL A METODIKA

Vzorky syrového kravského mléka byly zakoupeny
v brnénském mlééném automatu, pfepraveny do laboratofi
Ustavu technologie potravin Mendelovy univerzity, kde
bylo mléko zanalyzovdno a byla stanovena syfitelnost
tohoto mléka. Pfed analyzami bylo mléko vytemperovano
na teplotu 42 °C, protfepano a nasledné zchlazeno na teplo-
tu 20 °C pro rovnomérnou disperzi mlécného tuku.

Vysledky prace byly zpracovany na pfistrojovém
vybaveni financovaném z projektu OP VaVpl
CZ.1.05/4.1.00/04.0135 Vyukové a vyzkumné kapacity pro
biotechnologické obory a rozsifeni infrastruktury.

U mléka byl stanoven obsah celkové suSiny dle normy
ISO 6731:2010 pro mléko, smetanu a zahu$téné neslazené
mléko, kdy vzorky mléka jsou suSeny do konstantni hmot-
nosti pii teploté 102 + 2 °C. Obsah mlé¢ného cukru (lak-
tozy) byl stanoven polarimetricky ve filtritu z mléka
vycefenim podle CSN 57 0530. Obsahu mlé&ného tuku byl
stanoven acidobutyrometricky dle normy ISO 2446:2008.
Obsahu bilkovin byl stanoven metodou dle Kjeldahla podle
normy EN ISO 8968-1:2002. Obsah vapniku se stanovoval
podle normy CSN 57 0530 pomoci komplexometrické
titrace Chelatonem III za pomoci barevného indikatoru flu-
orexonu. Déle bylo stanoveno pH mléka a titra¢ni kyselost
mléka dle CSN 57 0530.

MiIéko bylo rozdéleno do 2 skupin, a to na mléko syrové
a na mléko, které bylo pasterovano Setrnou pasteraci (72 °C
po dobu 20 sekund). Nasledovalo chlazeni mléka na teplo-
tu 35 °C, coz byla teplota syfeni mléka. Nasledné byly
pridavany do mléka rizna mnozstvi roztok NaCl a CaCl,.
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Ptidavek 36 % roztoku CaCl2 byl zvolen
tak, aby se koncentrace vapenatych iontt
postupné v danych vzorcich mléka zvySo-

Tepelné

oSetieni

Tab. | Porovnani syritelnosti miéka (v sekundach) s pfidavky NaCl a CaCl,
Pridavek

Minimum Maximum Smérodatna Variacni
odchylka  koeficient

Pramér

vala (20, 30 a 40 ul/100 ml mléka). Roztok Syrové 109,5° 109,0 110,0 0,6 0,5
1 M NaCl byl k vzorkim mléka ptidan Pasterované 142,8° 136,0 149,0 6,7 47
v mnozstvi 1, 3 a 5 ml/100 ml mléka. Pasterované | 1 ml NaCl 125,8¢ 125,0 126,0 0,5 0,4
Pasterované | 3 ml NaCl 114,0* 113,0 115,0 0,8 0,7

Pfiprava a p¥idavek syridla Pasterované | 5 ml NaCl 108,3* 107,0 110,0 1,5 1,4
Pasterované | 20 ul CaCl, | 109,3 109,0 110,0 0,5 0,5

Pro zasyfeni mléka byl pouzit tekuty Pasterovane’f 30 wl CaCl, 98,82 98,0 99,0 0,5 0,5
mikrobidlni enzym "HANNIL ASE® L Pasterované | 40 ul CaCl, 87,8 86,0 89,0 1,3 14

2000" obsahujici enzymy produkované
plisni Rhizomucor miehei. Sytidlo bylo
fedéno destilovanou vodou na 2 % roztok syfidla. Redéni
syfidla bylo zvoleno tak, aby cas koagulace mléka byl
v rozmezi 120 az 240 sekund, coZ je optimalni doba pro
zasyfeni mléka (Pfibyla a Cejna, 2006).

Stanoveni koagulace mléka bylo provadéno vizualni
metodou v laboratofi Mendelovy univerzity v Brné na
Ustavu technologie potravin.

Ke 100 ml mléka byl pridan roztok CaCl, (20, 30 a 40 ul)
nebo NaCl v mnozstvi 1, 3, 5 ml. Vzorky mléka byly
vytemperovany na teplotu 35 °C, poté byl pfidin 1 ml
2 % roztoku syfidla a byl méfen ¢as do objeveni prvnich
vlocek vysrazeného kaseinu (Cas syfitelnosti).

Zasytené mléko bylo ponechano v klidovém stavu v ter-
mostatu pri teplot¢ 35 °C. Po uplynuti 60 minut byly
vzorky vyhodnoceny podle Gajdiska (1997) a Kuchtika
et al. (2008), kde kvalita syfeniny odpovida:

I- Syfenina je velmi dobra, pevna, po vyklopeni

zachovava tvar.
Syrovitka je ¢ird, zlutozelené barvy.

IT - Syrenina je dobra, je ponékud méné pevna,

mén¢ dobre zachovava tvar.
Vylucovani syrovatky neni dokonalé, je bélavé,
nazelenalé barvy
IIT - Syfenina je Spatnd, je mékka, ¢astecné nedrzi
pohromadé.
Syrovitka je mlékovité bila.

IV - Syfenina je velmi Spatnd, viibec nedrZi pohromade¢.
Syrovatka je mlékovité bila.

V - Nezfetelné nebo Zadné vyvlockovani kaseinu.

Po vyhodnoceni jakosti syfeniny byla syfenina ponecha-
na 60 sekund odkapavat, a poté byla syfenina zvazena.

Stanoveni syfitelnosti mléka, jakost syfeniny a hmotnost
syfeniny bylo provadéno dvakrat ve ctyfech opakovanich.

Vysledky byly statisticky zpracovany v programu MS
Excel a STATISTICA verze 10 pomoci Tukeyova testu.

VYSLEDKY A DISKUZE

Miéko pouzité k analyzam syfitelnosti mléka mélo nasle-
dujici sloZeni: suSina 12,48 %, tuk 3,55 %, bilkoviny
3,10 %, laktéza 5,25 %, pH 6,68, SH 6,98, obsah vapniku
1,08 g/l.

Do mléka byly pridany rizné koncentrace NaCl a CaCl,
a byly méfeny hodnoty syfitelnosti mléka syrového, pas-

abede hodnoty s rozdilnymi indexy ve sloupci Primér se statisticky vyznamné lisi
na hladiné p < 0,05

terovaného a mléka pasterovaného s pridavkem NaCl
a CaCl,. Namétené vysledky jsou uvedeny v tabulce €. 1.

U mléka, které bylo tepelné oSetfeno, dochazi k pro-
dlouzeni casu syfitelnosti mléka. Nejdel§i cas koagulace
mléka byl u mléka pasterovaného (142 s). Pro mléko,
u kterého byla provedena pasterace mléka vSeobecné plati,
Ze se zvysujici se koncentraci NaCl a CaCl, se snizuje Cas
koagulace mléka. K nejvétsi zméné casu syfitelnosti
dochazi pfi pfidani 40 ul CaCl, do pasterovaného mléka,
kdy dochazi ke zkraceni casu koagulace az o 56 s oproti
pasterovanému mléku bez pridavku CaCl.. Stejné tak
dochézi i ke sniZeni ¢asu koagulace mléka pfi pfidavku
5 ml NaCl do pasterovaného mléka. Tato zména neni
ovSem tak vyrazna - dojde ke zkriceni Casu koagulace
0 35 s. Z vysledkid méfeni vyplyva, Ze se zvySujicim se
mnozstvim CaCl, dochédzi ke zkraceni casu koagulace
mléka, stejné jako uvadi Najera et al. (2003). N4jera et al.
(2003) ve své praci uvadi, ze zména Casu koagulace je sta-
tisticky prikazna na hladiné pravdépodobnosti p < 0,001.
Stejné tak i Landfeld et al. (2002) uvadi, ze pfi pfidavku
7 obj. % roztoku CaCl, dojde ke zkraceni casu koagulace
prumérné o 28 %. McMahon et al. (1984) uvadéji, Ze Cas
syritelnosti se mize prodluzovat pfi koncentracich CaCl,
nad 0,3 M. Sbodio et al. (2006) uvadi, Ze ¢as syfitelnosti je
také ovlivnén syfidlem i findlni koncentraci NaCl. Na
zakladé vysledkd naSich pozorovani plati, Ze pro dosaZeni
stejného Casu koagulace mléka jako je cas koagulace
syrového mléka, je nutné k pasterovanému mléku pridat
bud 5 ml NaCl nebo 20 pl CaCl,. Na obrazku ¢. 1 je
porovnani jakosti syfeniny, které vznikly z mléka syrového
a pasterovaného, do kterého byly pfidany pridavky NaCl
a CaCl,.

Syfeniny s nejvyssi pevnosti dle Gajduska vznikly
z mléka syrového a pasterovaného bez pifidavku NaCl
a CaCl, kde vznikla syfenina byla velmi dobra, pevna,
soudrzna a syrovatka méla cirou, zlutozelenou barvu.

Syfeniny vzniklé s pfidavkem CaCl,, byly ve vSech pii-
padech méné€ pevné, nez syfeniny ze syrového mléka, ale
zachovavaly si tvar. NaSe vysledky odpovidaji praci Najera
et al. (2003), kdy zjistili, Ze pevnost syfeniny byla priikazné
ovlivnéna Ca** a hodnotou pH. OvSem ndmi zjisténé
vysledky paradoxné ukazuji, Ze pfi nejvysSsim piidavku
CaCl; byla syfenina nejméné pevna. Syrovatka byla mirné
bélava, nazelenala.
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Syrové — mléko bez tepelného osetfeni, Paster — mléko pasterované (72 °C po dobu 20 s)

— — ZAVER
w20 T
Z = . ..
3 U mléka, kde byla pouzita pasterace,
) - . Sl
31,5 doSlo k prodlouZeni casu koagulace
K] ez = o v s . . ~
. - o 33 sekund. Stejné tak byva ovlivnéna
= . . . 2 N . - 2
»ELO 1 i jakost vzniklé syfeniny a nasledna
i | vytéZnost syfeniny. Piidavkem NaCl
EO,S a CaCl, se daji tyto vlastnosti syfeniny
S ovlivnit. Pfidavek 1 M roztoku NaCl v kon-
0,0 centracich od 1 do 5 ml/100 ml mléka zpi-
0 0 1mlINaCl {3 mlINaCl|5mINaCl| 20ul 30 ul 40l sobi malé Zmény téchto vlastnosti, Pﬁ'
CaCl2 CaCl2 CaCl2 .
davkem 36 % roztoku CaCl, se dosdhne
Syrové Paster Paster Paster Paster Paster Paster Paster

vétSich zmén. Toho lze vyuZit naptiklad
k optimalizaci ¢asu srdZeni mléka tak, aby

Obr. 1 Viiv tepelného oSetreni mléka a pridavku NaCl a CaCl> na jakost

syreniny

Syfeniny, které vznikly po pridavku NaCl, mély horsi
jakost - syfenina byla dobra, nicméné méné pevna a hiife
drzela tvar. Uvoliiovand syrovatka byla bélava, nazelenalé
barvy. Pridavek NaCl statisticky prokazatelné snizuje
pevnost syfeniny i konzistenci. Stejné vysledky uvadi
i Awad (2007), ktery uvadi, Ze nejpevnéjsi jsou syfeniny
vzniklé z mléka bez pridavku NaCl pti pH 6,2 a syfeniny
vzniklé pfi pH 6,4 s piidavkem soli.

V tabulce ¢. 2 jsou uvedeny hmotnosti syfenin, které byly
pfipraveny s riznymi pfidavky NaCl a CaCl,. Hmotnost
syfeniny (63,33 g) byla nejnizsi u mléka syrového, kde
vznikla velmi dobra syfenina, u které dochazelo k dobrému
odlucovani syrovatky. Toho se vyuZiva pfi vyrobé techno-
logicky naro¢nych syra (s vysokou susinou), kde potiebu-
jeme dokonalé oddéleni syrovatky. Z tohoto pohledu byva
pro vyrobu syri nejvhodnéjSi syrové (nepasterované)
mléko. Nejvyssi hmotnost (76,90 g) maji syfeniny vzniklé
z pasterovaného mléka (100 ml) bez pridavku soli. Pfi vyssi
teploté pasterace denaturuji syrovatkové bilkoviny, které se
navazuji na kasein a zadrzuji tak syrovatku uvnitf syfeniny.
Pokud byl do mléka pridan NaCl nebo CaCl, zpusobil po-
kles hmotnosti syfenin o 2,03 g - 6,89 g. Syfeniny se stej-
nou hmotnosti vznikaji z mléka pasterovaného s pridavkem
bud 5 ml NaCl nebo 20 ul CaCls. Nizsi pridavek NaCl nez
5 ml zpisobuji jen mirny pokles hmotnosti. Stejné tak pfi-
davek 40 ul CaCl, zptisobuje vyssi hmotnost syfeniny.

Tab. Il Porovnani hmotnosti vzniklé syreniny (g) s pridavky NaCl a CaCl,

ze 100 ml mléka

syfitelnost mléka byla v rozmezi
120 sekund - 240 sekund, nebo k ovlivnéni
vytéZnosti syfeniny z mléka dle technolo-
gie vyrabéného syru. Nejvice pevnd syfenina byla zjiSténa
u mléka syrového. Pokud bychom chtéli dosdhnout stejné
kvalitni syfeniny, je zapotiebi pfidat 20 - 30 ul CaCl,.
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IZOLACE A IDENTIFIKACE
BAKTERIOCIN PRODUKUJICICH_
ENTEROKOKU ZE SYRU A KVASU
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Isolation and identification of bacteriocin-
producing Enterococci from cheeses
and sourdoughs

SOUHRN

Tato prace se zabyvala problematikou izolace a identi-
fikace enterokoku a detekci genu pro tvorbu bakteriocinu
z Ila tfidy. Testované kmeny byly izolovany z jedenacti
syrt a dvou kvast. Urceny byly pomoci sekvenovani, které
se opird o amplifikaci oblasti genu pro 16S rDNA a na

drovenl druhu byly identifikovdny pomoci polymerdzové
retézové reakce (PCR) s primery navrZzenymi do variabilni
oblasti genu pro superoxid dismutidzu (sodA), pripadné
MALDI-TOF hmotnostni spektrometrii (MALDI-TOF MS).
Nejcasteji zastoupenymi enterokoky byly: Enterococcus
(E.) faecium, E. faecalis a E. durans. Déle byl identifikovan
E. gilvus, ktery je mozné oznacit jako nezddouci mikroor-
ganismus. Amplifikace gent pro tvorbu bakteriocinu byla
potvrzena na zékladé sekvenovani a porovnavani s databazi
BLAST na pfitomnost genu pro tvorbu enterocinu A
u vSech izolatu E. faecium.

Klicovd slova: Enterococcus, identifikace, bakteriocin
tridy Ila

SUMMARY

This work was dedicated to issues of isolation and iden-
tification enterococci and detection of class Ila bacteriocin-
coding genes. Tested strains were isolated from eleven
cheeses and two sourdoughs. They were determined by
sequencing, based on an amplification of the 16S rDNA
gene and identified at species level by means of the poly-
merase chain reaction (PCR) with species-specific primers
based upon the superoxide dismutase gene (sodA), alterna-
tively the MALDI-TOF Mass Spectrometry (MALDI-TOF
MS). The most frequently represented species were
Enterococcus (E.) faecium, faecalis a durans. Another
identified strain was E. gilvus, which can be describe as an
unwanted microorganism. PCR amplification of class Ila
bacteriocin-coding genes, sequencing and BLAST search
results confirmed that all strains E. faecium contained the
enterocin A gene.

Key words: Enterococcus, identification, bacteriocin
class Ila

uvobD

Enterokoky patfi mezi gram pozitivni koky izolované
z nejriznéjSich materidld. Jejich optimélni teplota ristu se
vétsinou pohybuje mezi 35-37 °C (Ludwig a kol., 2009).
Nékteré enterokoky se vyznacuji tvorbou bakteriocind.
Této schopnosti se v potravindiském pramyslu vyuziva
k omezeni nebo zastaveni rstu technologicky nezadoucich
i patogennich mikroorganismii (Ispirili a kol., 2017).
Enterokoky nejsou béZnou soucasti matecnych kultur.
V poslednich letech jsou stale Castéji sledované vlastnosti
nezdkysovych bakterii mlé¢ného kvaseni (NSLAB).
Vyzkumy ukazuji, Ze nékteré tyto bakterie by se mohly stit
soucasti zakysovych kultur. Pfi zrani nékterych druhti syrt
mohou hrat velmi specifickou roli pfi tvorbé senzorickych
vlastnosti (Ispirili a kol., 2017). Spolu s témito vlastnostmi
mohou mit enterokoky také predpoklady k tomu stat se pro-
biotickymi bakteriemi (Maia a kol., 2017).

Identifikace izolovanych kmend vyzaduje polyfazovy
pristup stanoveni kombinujici fenotypové a genotypové
metody. Tyto metody se Casto zakladaji na polymerazové
fetézové reakci (PCR) a sekvenovani 16S rRNA oblasti.
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