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TRANSFER VYSLEDKU
VYZKUMNYCH PROJEKTU
DO MLEKARENSKE PRAXE
PROGRAMEM ROZVOJE VENKOVA

Jan Drbohlav a kol.
Vyzkumny Ustav mlékarensky, Praha

Transfer of research projects results into
dairy practice using country development
Programme

Vyzkumny dstav mlékdrensky je vyzkumnou organizaci
s velkou tradici. Byl zaloZzen v roce 1952 a pfes rizné
organizacni peripetie a zménu politického systému fungu-
je v soucasnosti jako souc¢idst MILCOM a.s. Pfedmétem
jeho Cinnosti je predevsim aplikovany vyzkum, ¢astecné
vSak i zdkladni, smluvni vyzkum pro mlékarny a farmy,
laboratorni analytickd a kalibraéni ¢innost pro mlékarny
a jejich laboratore.

VétSina vyzkumné cinnosti je podporovana statnimi
prostfedky, jak na feSeni jednotlivych vyzkumnych pro-
jekth ziskanych ve vefejnych soutézich predevs§im Mi-
nisterstva zemédélstvi, tak na feSeni dlouhodobéjsich témat

rozvoje vyzkumné organizace opét z prostiedktt Minis-
terstva zemédélstvi.

S vyzkumem je spojena neutuchajici diskuse realizace
jeho vysledkt v praxi.

Realizaci vysledki vyzkumu napomdha zapojovani
prumyslovych partnerd do feSeni vyzkumnych projekta.
Sblizuje to vyzkumniky a potencidlni realizatory.
Vyzkumniky to pfibliZuje praxi tak, Ze jsou schopni volit
vyzkumné ndméty v zajmu praxe a proveditelnosti a reali-
zatofi jsou seznamovani s moznostmi vyzkumu a ziskavaji
davéru ve vyzkum.

Realizace vysledkd, ke které se mnohdy vyzkum zavazuje
jiZ pfi planovani projektu, vSak vyZaduje splnéni mnoha
dalSich podminek a neni mnohdy v moci realizatorti, natoz
vyzkumu, je splnit. Napiiklad pro vyrobek je potieba pfipra-
vit obal, ktery se musi vyrobit obvykle ve velkém mnozstvi.
Vyrobek je tfeba nabidnout obchodu, velkoobchodu,
fetézcim. Ty maji vSak své cile a zaméry a nase nabidka
nemusi byt s nimi kompatibilni. Navic rozhodujici tlohu zde
maji cenové a ziskové relace a nakonec je zde zdkaznik, ktery
nemusi novy vyrobek pfijmout, nebo ne v ekonomicky
uspokojivé mife, nebo je v kratké dobé zaujat néc¢im jinym.
Pak vSechny néaklady na obaly, marketing atd. jsou ztratou.
Prosté cesta k realizaci neni zcela jednoduchd a je zde
i obtizné predvidatelnd konkurence a chovani spotiebitele
a jeho ekonomicka situace. Obecné je financné nédkladna
a velmi rizikova. Na realizaci musi byt odvaha a penize.

Bez téchto rizik podnikid a bez podpory vyzkumu statem
by cesky mlékarensky primysl podlehl bohatsi konkurenci
a jisté by to mélo vliv i na odbyt mléka z ceského zemédel-
stvi a na jeho rozmér, ktery by se dale promital do vyuZiti
zemédélské pady a tvorby krajiny.

Ovérili jsme si, Ze se naSla ¢aste¢né cesta jak podpofit
prenos vysledkdi vyzkumu do praxe. Operani program
Rozvoje venkova a jeho néktera opatfeni nebo operace
nesou pojem inovace. Tato opatfeni umoZziiuji podnikiim za
podminky inovaéniho charakteru projektu / novy vyrobek,
novy vyrobni postup, vyzkum nového zafizeni, nebo orga-
nizac¢niho postupu/ a za podminky ucasti odborného sub-
jektu - vyzkumné organizace v projektu ziskat az 50 %
dotace na realizaci nové myslenky / vyrobku, technologie /,
pricemz do nakladd musi byt zahrnuty naklady na vyzkum
a vyvoj, mohou byt zahrnuty ndklady na technologické
investice a souvisejici stavebni naklady.

V nasledujicim je uveden pfiklad, jak vznikd namét na
vyzkumny projekt, na spoluprici vyzkumnych organizaci
s prumyslovymi partnery, jako potencidlnimi realizatory
a jak vysledky vyzkumnych projektd jsou prostiednictvim
programu rozvoje venkova uplatnény v praxi.

Lze se domnivat, Ze Vyzkumny ustav mlékarensky si
vede v této otazce dobre.

V projektu Ministerstva zemédé€lstvi a jeho Narodni
agentury pro zemédélsky vyzkum QJ 1510341 "Nové
potravinaiské vyrobky s vyuzitim membranovych procesu"
bylo cilem ziskat poznatky k uplatnéni vybranych mem-
branovych procesii ve vyrobé potravinarskych produkti
a ke zlepSeni a zefektivnéni téchto procest.
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K fteSeni se sdruzily dvé vyzkumné organizace
Vyzkumny dstav mlékarensky s.r.o. z oboru potravinarstvi
a MemBrain s.r.0. z oboru membranovych procesa.

Primyslovymi partnery byly spolecnosti Zeelandia spol.
s 1.0. z pekarenského oboru, mlékarna Moravia Lacto a.s.,
BohuSovickd mlékarna a.s. a MILCOM a.s. producent
mlékarenskych mikroorganismu.

V projektu byly angaZovany i Ceskd membranova plat-
forma a Ceskd technologicka platforma pro potraviny,
jejichZ ukolem bylo zajistit Sifeni vysledkil prostfednictvim
svych aktivit k dalSim potencidlnim uZivateli a obecné
odborné verejnosti.

Projekt byl rozdélen na tfi diléi dkoly:

1/ Vyuziti mikrofiltrace v procesu fermentace syrovatky na
ferment s obsahem antifungélnich latek na bazi organic-
kych kyselin, predevsim kyseliny propionové, ktery se dal
vyuzit k oSetfeni vybranych pekarenskych vyrobkt k po-
tlacenti rastu plisni a tak k prodlouZeni trvanlivosti peciva.

2/ Zlepsovani konstrukénich prvka elektrodialyzy a sni-
Zovani zatéze odpadniho proudu z elektrodialyzy.

3/ Vyuziti ultrafiltrace k ziskavani bilkovinného koncen-
tratu ze syrovatky a jeho uplatnéni ve vyrobé tvarohti
nebo jogurtt.

Ideu vyrobniho postupu antifungédlniho pfipravku pro

pekarenstvi s vyuzitim mikrofiltrace schématicky presentu-
je obrazek 1.
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Obr. 1 Mikrofiltrace
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Obr. 2 Elektrodialyza
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Obr. 3 Ultrafiltrace

SniZeni zatéZze mineralnich latek v odpadnim proudu
z elektrodialyzy syrovatky ilustruje obrazek 2.

Na obrazku 3 jsou naznaCeny zpusoby vyuZiti retentatu
z ultrafiltrace syrovatky z termotvarohu ke zvySeni jeho
vytéznosti a vyuZiti ultrafiltrace mléka k ziskani retentatu
resp. tvarohu.

Na obrazku 4 je naznacen zplisob vyroby jogurtu s vyu-
Zitim retentatu z ultrafiltrace syrovatky v porovnéni s kla-
sickou vyrobou jogurtu.

KLASICKY JOGURT s
S, 5 Y,
0,1SOM  pikniing (3,2 %)

W 2JOGURT RECKEHO TYPU?
susing (9 susina

%) (17 %)
bilkovina bifkovina
(3,2 %)

0,9 mléko 1 jogurt se zvyienym obsahem

0,1
retentat

syrovatka (sladka,
kyseld)

permeat

Obr. 4 Ultrafiltrace

Jak bylo zminéno v uvodu tohoto pfispévku, v ramci
riznych projektll a instituciondlni podpory ze strany
Ministerstva zemédélstvi byla ziskdna a je dale ziskdvéana
skdla znalosti, poznatkd, které je Vyzkumny ustav
mlékarensky schopen uplatnit v projektech Programu
rozvoje venkova, které administruje MZe prostiednictvim
SZIF v jeho opatfenich, podopatfenich a operacich
zaméfenych na inovace v potravinarstvi.

Tato opatieni silné napomahaji potravinarskym podnikim
zavadeét nové vyrobni postupy, nové receptury potravinai'skych
vyrobku tim, Ze dotuji do 50 % porizeni potiebnych novych
zafizeni, souvisejici stavebni ndklady a vydaje na vyvoj
a vyzkum. Tato podpora ma nejen smysl uhradit naklady spo-
jené se zavedenim inovaci do praxe, na které by vlastni
prostfedky podnikll zatim nestacily, ale je to také vyznamna
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Mléko se snizenym obsahem bilkovin
Potravina pro zvlastni Iékarskeé ucely
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Obr. 5
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Obr. 9

slozek, predevsim bilkovin a jejich termostability a uplatnil
v nich také své znalosti a moZnosti aplikace bakterii mléc-
ného kvasSeni, dalsi mikrobiologické znalosti Zadoucich i ne-
7adoucich mikroorganismd, sanitaénich reziml, metodické
postupy zjiStovani doby trvanlivosti, stanovovani senzoric-
kych a reologick}’/ch vlastnosti Vyuiil také Znalosti které
pri vyvoji dietnich potravin. Vyvinul v rdmci téchto projektt
ve spolupraci s podniky receptury a vyrobni postupy
a doporuceni vyrobnich zafizeni k produktiim a postuptim.

— Jogurtovy napoj

— Tvaroh s obsahem probiotickych mikroorganismu

— Syr novych chutovych vlastnosti

— Miléko se snizenym obsahem laktozy

— Potravina pro zvlastni 1ékarské ucely

— Tvaroh se zvySenym obsahem syrovatkovych bilkovin

— Fermentované mléko s vysokou viskozitou

— Maslo s lepsi roztiratelnosti

— Kozi jogurt s vysokou viskozitou

— Maslo s prodlouZenou trvanlivosti

— Bily syr s novym zptisobem ochucovani a prodlouze-

nou trvanlivosti
—Jogurt s vysokym obsahem bilkovin a prodlouzenou
trvanlivosti

— Smoothie

— Dojirna s novym uspofadanim

— Krmivo a zptisob krmeni na bazi fermentované slamy

Obr. 10
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Na obrazcich 5., 6., 7., 8., 9., 10. jsou uvedeny jen tfi
priklady schémat vyrobnich postupd a fotografie prislus-
nych produktd, které byly vyvinuty ve Vyzkumném tstavu
mlékarenském a realizovany v ramci projekti Programu
rozvoje venkova.

Korespodujici autor: Ing. Jan Drbohlav
Vyzkumny ustav mlékarensky, s.r.o.
Ke Dvoru 12a, 160 00 Praha 6
mail: drbohlav@milcom-as.cz
Prijato do tisku: 23. 9. 2018
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METABOLISMUS A VYZNAM
BAKTERII MLECNEHO KVASENI
VE FERMENTOVANYCH
MLECNYCH VYROBCICH

Sarka Horaékova, Kristina Bialasovd, Milada Plockova
Ustav miéka, tukii a kosmetiky, VSCHT Praha

Metabolism and the importance of lactic acid
bacteria in fermented dairy products

Abstrakt

PredloZeny clanek shrnuje zadkladni poznatky o bakte-
riich mlééného kvaSeni a jejich funkcich pfi vyrobé fer-
mentovanych mléénych vyrobktl. Pozornost je zamétrena na
taxonomickou a fyziologickou charakteristiku roda
uplatiiujicich se pfi vyrobé potravin. Jsou popsany rozdily
v metabolismu sacharidi u homofermentativnich a hetero-
fermentativnich druht, dale pak produkty metabolismu
bilkovin, lipida a tvorba exopolysacharidt a antimikrobial-
nich latek. Vyznam produktt jednotlivych katabolickych
a anabolickych drah je dan do souvislosti s jednotlivymi
funkcemi bakterii mlééného kvaseni, které plni pfi vyrobé
potravin, tj. funkci technologickou, protektivni a probio-
tickou.

Klic¢ova slova: bakterie mlééného kvaseni, metabolismus
sacharidil, antimikrobialni latky, probiotika

Abstract

This article summarizes the basic knowledge of lactic acid
bacteria and their functions in the production of fermented
dairy products. Attention is focused on the taxonomic and
physiological characteristics of the genera involved in food
production. Differences in carbohydrate metabolism in
homofermentative and heterofermentative species are
described, as well as products of metabolism of proteins,
lipids and formation of exopolysaccharides and antimicro-
bial agents. The importance of the products of individual

catabolic and anabolic pathways is related to the functions of
lactic acid bacteria, which they perform in the production of
food, i.e. technological, protective and probiotic functions.

Key words: lactic acid bacteria, metabolism of saccha-
rides, antimicrobial compounds, probiotics

Uvod

Zaklad soucasné klasifikace bakterii mlééného kvaSeni
(BMK) byl poloZen na zacatku 20. stol., kdy tuto skupinu
bakterii poprvé popsal prof. Orla-Jensen, ktery za svou
praci ziskal Nobelovu cenu. Kritéria pouzitd Orla-
Jensenem (morfologie bunék, zptsob fermentace glukosy,
teplotni rozmezi rdstu, rozmanitost fermentovanych
sacharidti) jsou dosud pro klasifikaci BMK povazovana za
dualezita. Na zakladé postupného rozsitfeni znalosti o vlast-
nostech BMK, vcetné molekularné biologické charakteris-
tiky, se vyrazné rozsifil pocet rodi vyhovujicich popisu
BMK oproti ¢tyfem puvodné uvadénym Orla-Jensenem,
coz byly rody Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus
a Streptococcus (Orla-Jensen, 1919).

Ani v soucasnosti v§ak neexistuje jednoducha a jedno-
znacna definice BMK. Za vhodné se povaZuje popsat
zastupce skupiny na zakladé vyctu jejich typickych vlast-
nosti jako Gram-pozitivni, nesporulujici, katalasa-negativni
koky nebo ty¢inky postradajici cytochromy, pochazejici
z neaerobniho prostfedi, avSak aerotolerantni, naro¢né na
Ziviny, acidotolerantni, striktné fermentativni, produkujici
jako hlavni produkt fermentace sacharidii kyselinu mléc-
nou. Vyskyt BMK je vSeobecné spojovan s prostredim
bohatym na Ziviny, jako jsou Zivoc¢iSné potraviny (mléko,
maso), rostliny (traviny, zeli, olivy). BMK potiebuji ke
svému rustu fermentovatelné sacharidy, vitaminy, nuk-
leotidy, peptidy a aminokyseliny. Nékteré druhy jsou
soucasti prirozené mikroflory zazivaciho traktu a vaginy
zvitat i lidi (Von Wright, Axelsson, 2012).

BMK jsou tradi¢né pouZivany pro zkvaSovani - fermen-
taci potravin a krmiv a jsou vSeobecné povazovany za
prospésné mikroorganismy. Rada kmeni, zv1ast€ z rodu
Lactobacillus, ma potvrzeny probiotické vlastnosti, coz
znamend, Ze u nich byl védeckymi studiemi dokazan
zdravotni pfinos pro konzumenta. Nicméné nékteré rody
(Streptococcus, Enterococcus, Carnobacterium) také
obsahuji druhy projevujici se jako lidské nebo zvifeci
patogeny. Aby mohly byt plné€ vyuzity technologické,
nutriéni a zdravi prospésné vlastnosti BMK a eliminovana
potencidlni rizika spojena s jejich aplikacemi, je nezbytné
dikladné znat taxonomické, metabolické, pripadné
molekularné biologické charakteristiky BMK.

Podle soucasné taxonomické klasifikace patii BMK do
kmene Firmicutes, tfidy Bacilli a ¥adu Lactobacillales. Sest
Celedi (Aerococcaceae, Carnobacteriaceae, Entero-
coccaceae, Lactobacillaceae, Leuconostocaceae, Strepto-
coccaceae) obsahuje rody Aerococcus, Carnobacterium,
Enterococcus, Tetragenococcus, Vagococcus, Lactoba-
cillus, Pediococcus, Leuconostoc, Oenococcus, Weissella,
Lactococcus a Streptococcus, které se rozlisSuji na zékladé
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