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Abstrakt

Bakterie mlé¢ného kvaSeni jsou obecné dulezitou
skupinou mikroorganismu z hlediska technologie fermen-
tovanych potravin. V posledni dobé se velka pozornost
zaméfuje rovnéZ na jejich zdravotni ucinky ¢i aplikace
v netradi¢nich technologiich. Vzhledem k celé tadé
funkénich vlastnosti a produkci antimikrobidlnich latek
muze byt Lactobacillus plantarum potencialné dulezitym
mikroorganismem nejen jako prirozené se vyskytujici druh
pii fermentaci rostlinnych substritd, ale také jako defino-
vand kultura s protektivnimi a probiotickymi vlastnosti
v mlékarenskych technologiich. V praci jsou stru¢né shrnu-
ty zdkladni poznatky o vlastnostech L. plantarum a vyzku-
mu jeho aplikace v mléénych vyrobcich.
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Abstract

Lactic acid bacteria are generally an important group of
microorganisms in terms of the technology of fermented
foods. Recently, much attention has also been focused on
their health effects or applications in non-traditional tech-
nologies. Due to a wide range of functional properties and
production of antimicrobial agents, Lactobacillus plan-
tarum can be a potentially important microorganism not
only as a naturally occurring species in the fermentation of
plant substrates but also as a defined culture with protective
and probiotic properties in dairy technologies. The work
briefly summarizes the basic knowledge of the properties
L. plantarum and its application in dairy products.
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Lactobacillus plantarum je zastupcem skupiny bakterii
mlécného kvaSeni (BMK), ktery se v posledni dobé diky
svym vyjimeé¢nym vlastnostem té§i znacnému zdjmu
odborné verejnosti. K t€émto vlastnostem patfi predevsim
velka plasticita genomu spojend se schopnosti u¢inné adap-
tace na rtznd prostfedi a souhrn schopnosti spojenych
s probiotickymi a protektivnimi G¢inky.

Lactobacillus plantarum vytvari nepohyblivé tyCinky
velikosti 0,9-1,2 um x 3-8 um se zaoblenymi konci vysky-
tujici se jednotlivé, v parech nebo kratkych fetizcich.
Neékteré kmeny redukuji dusi¢nany za predpokladu, Ze kon-
centrace glukézy v médiu je omezend a hodnota pH je 6,0
nebo vys§i. Cast kmenti vykazuje pseudokatalasovou akti-
vitu, zvlast pfi omezeném obsahu glukosy v médiu, v pfi-
tomnosti hemu je produkovana katalasa. L. plantarum je
fakultativné heterofermentativni druh, ktery pro svuj rust
vyZaduje ristové faktory niacin a pantotenit vapenaty
(Schleifer, 2009).

Lactobacillus plantarum se ptirozené vyskytuje v lokal-
nich mlécnych (Agaliya a Jeevaratnan, 2012), rostlinnych
(Khemariya a kol., 2016) a masnych (Schillinger a Luke,
1989) vyrobcich, silazi (Valan-Arasu a kol., 2015), viné
(Berbegal a kol., 2016), v lidském gastrointestinalnim
(Ahrne a kol., 1998) a urovaginalnim traktu (Nami a kol.,
2014). Cilené se omezené vyuziva primyslové pro vyrobu
syrt, fermentovanych mlécnych, rostlinnych a masnych
vyrobku a napoji (Todorov a Franco, 2010).

Kromé vyroby potravin naléza L. plantarum uplatnéni
v probiotickych tabletich (napf. AB-LIFE, PROBIO-
CHARGE) nebo probiotickych nédpojich (PROVIVA
ACTIVE, Good Belly), kde je nejcastéji pouzivan nejvice
probadany probioticky kmen Lactobacillus plantarum
299v (Seddik a kol., 2017). V fad€ in vivo klinickych studii
byl prokdzan jeho pozitivni vliv na zlepSeni opakujicich se
prijmovych stavi, syndromu drazdivého tra¢niku ¢i reduk-
ci sérového cholesterolu (Seddik a kol., 2017).

Bylo rovnéz potvrzeno, Ze fada kmeni L. plantarum pro-
dukuje rozsahlou $kalu antimikrobialnich latek, jako jsou
organické kyseliny, peroxid vodiku, diacetyl a antimikro-
bialni peptidy (bakteriociny). U kment izolovanych
z mléka, masa, ryb, ovoce a zeleniny byla prokdzana pro-
dukce fady bakteriocinti i¢innych nejen vici Gram-pozi-
tivnim technologicky i zdravotné nezadoucim bakteriim,
ale i vuci nékterym Gram-negativnim rodim (Seddik
a kol., 2017). U nékterych kmenQ L. plantarum byla
nalezena produkce vice neZ jednoho bakteriocinu. K nej-
znaméjSim bakteriocindm se fadi plantariciny se spektrem
ucinnosti zahrnujicim Listeria monocytogenes, Staphylo-
coccus aureus, Bacillus cereus i BMK. Plantaricin C pro-
dukovany Lactobacillus plantarum 11441 puvodem ze
syra vykazuje Siroké spektrum udcinku vaéi Gram-pozi-
tivnim bakteriim véetné v syrafstvi nezadoucim bakteriim
Clostridium tyrobutyricum a Clostridium sporogenes
(Turner a kol., 1999). Pozoruhodné Siroké spektrum ucin-
nosti zahrnujici i Gram-negativni druhy rodu Salmonella,
Proteus, Escherichia, Serratia a Pseudomonas bylo
nalezeno u plantaricinu JLA-9 (Seddik a kol., 2017).

Kromé antibakteridlni aktivity byla u nékolika kment
L. plantarum zjisténa vyznamna antifungélni aktivita vici
kvasinkdm a plisnim spojend nejen s produkci organickych
kyselin, ale i s rGznymi nizkomolekularnimi slou¢eninami
jako jsou peptidy, zvlast€ peptidy cyklické, a proteiny.
Priklady antifungdlné aktivnich kment jsou napt. L. plan-
tarum FST 1.7 a L. plantarum MiLLAB 393 (Dal Bello, 2007).
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Cilené aplikace L. plantarum do mlékarenskych vyrobki
nejsou dosud pfili§ casté. Tento druh byl v minulosti
izolovan jako jeden z tzv. NSLAB (non starter lactic acid
bacteria) druhdl ze zrajicich syrd (Rantsiou a kol., 2008).
Jeho aplikace jako pridavné protektivni kultury ale neni
dosud bézné pouzivand. Pokusy s kmenem Lactobacillus
plantarum RL34 pro aplikaci do smetanového syra byly
provedeny napf. v Bulharsku (Georgieva a kol., 2009).

V minulosti bylo v in vivo pokusu prokazéano, Ze konzu-
mace mlék fermentovanych L. plantarum prinasi konzu-
mentim nezanedbatelné benefity (Nasrabadi a kol., 2011).
Vhodné kmeny s probiotickymi charakteristikami byly
testovany s cilem vyvoje funkénich fermentovanych mlék.
V posledni dobé se objevuji prace zamérené na vyuZiti
L. plantarum jako ptidavné kultury do jogurtl. Na ptikladu
jogurtu s pfidavkem kmene L. plantarum IMAU70095 bylo
prokazano, zZe mléko zfermentované jogurtovou kulturou
zajistuje dobrou vitalitu tomuto kmeni béhem vlastni fer-
mentace i naslednych 28 dni skladovani. Pridavek kmene
IMAU70095 nemél negativni vliv na chut, viini ani konzis-
tenci produktu (Li a kol., 2016). Pozitivni vliv L. plantarum
WCEFS1 na postfermentacni acidifikaci jogurtu byl popsan
v praci Settachaimongkona a kol. (2016).

Zaver

Prestoze cilené aplikace druhu Lactobacillus plantarum
v mlékarenskych technologiich nejsou dosud casté, vyuZziti
druhu pfi vyrobé syrti a fermentovanych mlécnych napoji
se jevi jako slibné a nejnovéjSi vyzkumy tento trend
potvrzuji. Po provéfeni metabolickych aktivit L. plantarum
spojenych s metabolismem sacharidt, bilkovin a lipida
mléka a jejich vlivu na senzorické parametry fermento-
vanych mlék a syrii lze uvazovat o mlékarenskych
vyrobcich jako o vhodnych nosicich probiotickych kmeni
L. plantarum. Dalsi moZnosti je aplikace kmenu s antibak-
teridlni 1 antifungélni aktivitou jako doplikovych protek-
tivnich kultur pfi vyrobé syrt a fermentovanych mlék.

Podékovdni
Prace byla podporena z tcelové podpory na specificky
vysokoskolsky vyzkum MSMT ¢&. 21-SVV/2018.
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Souhrn

Tradi¢ni, v poradi jiz devaté mlékarské konference
"Berliner Milchforum" s nosnym tématem "Némecké mlé-
ko v mezinarodni konkurenci" se ve dnech 15. - 16. bfezna
2018 v berlinském hotelu Titanic Chausse zucastnilo na
500 ucastnikd z 11 zemi.

Posledni krize na trhu s mlékem a mlécnymi vyrobky
poukdzaly na skutecnost, jak se vzajemné propojuji global-
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