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Goat and sheep milk products in the South
Bohemian region

Abstrakt

Cilem prace bylo provést prizkum nabidky kozich
a ov¢ich mlécnych produktti u malych farmara (n=11)
a ve vybranych obchodnich fetézcich (n=4) v Jihoceském
kraji. Bylo zji§téno, Ze nabidka malych farmari se orien-
tuje hlavné na vyrobky z koziho mléka. Sortiment na-
bizenych vyrobkil je velmi pestry, od nejrozsifenéjSich
(tvaroh, Cerstvé syry) po spiSe neobvyklé (syr Halloumi).
VSichni osloveni farmafi nabizeji své vyrobky piimo
na farmé, nékteri vyuzivaji i dals§i moznosti (obchody,
trhy aj.). Ve sledovanych obchodech bylo nalezeno cel-
kem 122 vyrobku z koziho a ovéiho mléka. Nejveétsi cast
(66 %) tvorily vyrobky z koziho, mensi z ovciho mléka
(28 %). Minimum vyrobkii (6 %) bylo ze smési ov¢iho
a koziho mléka. VEtSina vyrobki (65 %) pochazela z do-
vozu, zejména z Francie a Spanélska. Nejvétsi podil ze
vSech vyrobki predstavovaly syry (72 %), pticemz pod-
statna Cast (45 %) byla dovezena z Francie. VétSina na-
bizenych jogurtl a jogurtovych napojt (71 %) byla ceské
provenience. Celkové lze nabidku vyrobkid z koziho
a ov¢iho mléka v JihoCeském kraji hodnotit pfiznivé,
ackoliv s ohledem na vysoky podil dovozovych vyrobki
v obchodni siti je zde prostor pro navySeni nabidky od
tuzemskych vyrobc.

Klicova slova: mléko, kozi a ov¢i mlécné vyrobky,
malé farmy, trzni sit, JihoCesky kraj

Abstract

The aim of this work was to evaluate an offer of goat’s
and sheep’s milk products from small local farmers
(n=11) and in selected retail chains (n=4) in the South
Bohemian region. It was found that the offer of small
farmers is mainly focused on goat’s milk products. The
range of offered products is very varied from the most
common (curd, fresh cheese) to those that are less com-
mon (Halloumi cheese). All farmers offer their products
directly on the farm, some use other options (shops, mar-
kets, etc.). A total of 122 goat’s and sheep’s milk pro-
ducts were found in the retail chains. The largest share
(66%) consisted of goat products, following by sheep
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products (28%) and products from a mix-
ture of sheep and goat milk (6%). Most
of products (65%) came from import,
mainly from France and Spain. Among
the products, cheese accounted for the
largest share (72%). Most of offered
yoghurts and yoghurt drinks (71%) were
made by Czech producers. The offer of
goat’s and sheep’s milk products in the
South Bohemian Region can be assessed

Ukazatel
Pocty dojenych

Produkce syra

- koz 2902 | 3208 | 3407 | 3556 | 3935 | 4610 | 5819 | 6093
-ovci | 870 988 | 1367 | 1563 | 1570 | 1597 | 1517 | 2466
1500 | 1600 | 1650 | 1800 | 2000 | 2300 | 2900 | 2850

Produkce mléka - kozy
- ovee 164 225 300 400 435 435 400 650
- kozy 150 160 165 180 200 230 290 285
- ovee 40 56 75 100 110 110 100 165

Tab. 1 Podty dojenych koz a ovci, produkce miéka (tis. ) a syr(i (t) v Ceské
republice v letech 2011 aZ 2018

2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

favourably. On the other hand, the high
share of imported products suggests that
there is a room for improvement of this status.

Keywords: milk, sheep and goat dairy products, small
local farms, market, South Bohemian region

Uvod

Chov malych prezvykavcl je soustfedén prevazné
v mirnych oblastech Asie, Evropy a Afriky a z celko-
vého poctu 2,2 mld. koz a ovci je pro mlécnou produkci
vyuzivéano pfiblizné 21 %. MIéko koz a ovci predstavuje
cca 3,5 % z celosvétové produkce mléka (Pulina et al.,
2018). V roce 2018 Ccinila svétova produkce koziho
mléka 18 712 tis. tun a ovciho mléka 10 631 tis. tun.
Z této produkce zajistuje Evropa 14,5 %, resp. 29,8 %
(FAOSTAT, 2020).

Kozi a ov¢i mléko se nejcastéji pouzivad k produkci
fermentovanych vyrobkii — syri a jogurti (Ryffel et al.,
2008). V soucasné dobé je pak nejrychleji rostoucim
odvétvim mlékarenského pramyslu vyroba fermen-
tovanych mlécnych napojl, jejichZz spotieba kazdym
rokem stoupa (Biadata a Konieczny, 2018). Odhaduje se,
Ze celosvétovy trh jen s kozim mlékem dosahne do roku
2024 trzeb kolem 15 miliard USD (Naagar a Kanawjia,
2019). Pulina et al. (2018) uvadéji, Ze v poslednim de-
setileti se produkce koziho mléka zvysila vice nez dvakrat
a predpokladaji, Ze se do roku 2030 zvysi o dalSich 53 %.

V dnesni dobé, kdy se castéji sklonuji pojmy spole¢né
nazyvané terminem civilizaéni nemoci (Kopp, 2019), se
nartstajici ¢ast populace snazi znovu najit cestu k méné
komer¢nimu a pramyslovému zptsobu zivota. Na tento
trend poptavky prirozené reaguje i nabidka. Mensi farmy
se zacinaji orientovat nejen na rostlinnou vyrobu, kterd je
v Ceském zemédélstvi dlouhodobé dominantni, ale za¢inaji
znovu obnovovat i Zivo¢isnou vyrobu. Cést této vyroby je
orientovana na produkci mléka a jeho nasledné zpracova-
ni. S ristem poctu dojenych koz a ovci nardstd rovnéz
produkce koziho a ov¢iho mléka a syra (Tabulka 1). Z cel-
kovych pocetnich stavli koz a ovci je pak v Jihoceském
kraji soustiedéno 10,8 % koz a 14,0 % ovci (CSU, 2020).

Rozsitujici se portfolio kozich a ovcich mlécnych
vyrobkli v maloobchodni siti tak mfze vyznamné
dopliiovat i zvySujici se nabidka vyrobka pifimo od
chovateld koz a ovci. Cilem prace bylo zjistit sortiment
vyrobkll z koziho a ov¢iho mléka v Jihoceském kraji na-
bizenych na malych farmach a v trzni siti.

Zdroj: Josrova, 2018 (roky 2011-2017); Bucek et al., 2019 (rok 2018)

Material a metodika

Prizkum nabidky na malych farmdch

Na webovych strankach Statni veterinarni spravy CR
v sekci ,,Registrované subjekty* (SVS CR, 2020) byli
vyhledani zpracovatelé zivocCiSnych produktd regis-
trovani pro vyrobu a pfimy prodej mlécnych vyrobku
v Jihoceském kraji. Z 26 registrovanych subjektli nebyly
do priizkumu zahrnuty Vyukové laboratore pti Jihoceské
univerzit¢ v Ceskych Budg&jovicich, ¢tyfi subjekty, které
zpracovavaji pouze kravské mléko a jeden subjekt,
ktery zpracovdvd pouze buvoli mléko. Ze zbyvajicich
oslovenych zpracovatelll se prizkumu zicastnilo cel-
kem 11 subjekti: Adnev Bohemia, Kunzak (1), Alena
Hladikova, Slapsko (2), Andrea Venerovd, Novosedly
nad Nezarkou (3), Farma Jakubka, Chotyc¢any (4), Farma
Sedmicka, Rychnov u Novych Hradi (5), Kozi farma
Chynov, Chynov (6), Kozi statek, Horni Pole (7), Kozin,
Okrouhla Radoun (8), Pavla Burzikova — Kozi farma
Borotin, Borotin (9), Statek Zeleny dub, Dubi Hora (10)
a Tamara Rejsov4, Cesky Rudolec (11).

Zpracovatelé byli nasledné kontaktovani a pozadani
o zodpovézeni Ctyf otazek: 1) Jaké mléko zpracovd-
vdte? Kravské, kozi, ov¢i, popf. jiné. 2) Kde své
vyrobky proddvdte? Pfimo na farmé, na trzich ¢i jinde.
3) Jaké konkrétni produkty nabizite? MIléko, jogurty,
tvaroh, Cerstvé, tvrdé Ci parené syry. 4) Jaky produkt je
nejzddanéjsi? Co pro své zakazniky vyrabite v nejvétsim
mnozstvi.

Prizkum nabidky v obchodnich retézcich

Sortiment nabizenych kozich a ov¢ich mlécnych vy-
robkil byl zjiStovan vlastnim Setfenim v breznu 2020
v obchodnich fetézcich Kaufland a.s. (dale jen Kaufland),
Tesco a.s. (Tesco), Globus a.s. (Globus) a Terno a.s. (Ter-
no) v Ceskych Budg&jovicich. Pro tcely priizkumu byly
sledovany: pocet, zemé piivodu a druh nabizenych kozich
a ovc¢ich mlécnych vyrobkaii.

Vysledky a diskuze

Vyhodnoceni nabidky na malych farmdch

V Ceské republice bylo k 1. 4. 2020 chovano celkem
28 919 koz a 203 612 ovci, z toho zna¢na ¢ast (3 113,
resp. 28 602) na tizemi Jihoceského kraje (CSU, 2020).
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Ten tak zaujima v rdmci jednotlivych kraji CR v podtu
koz 3. misto a v poctu ovci 1. misto. Pro mléénou produk-
ci je vSak vyuzivand relativné malé ¢ast koz a ovci, i kdyz
mezirocné pocet dojenych koz a ovci nartistd (Josrova,
2018), viz téz tabulka 1. V soucasnosti neni na naSem
uzemi specidlni mlékarna nebo syrarna, kterd by vy-
kupovala a zpracovéavala kozi nebo ov¢i mléko, rozsituje
se vSak zpracovani mlécnych produkti na menSich
farméch a jejich pfimy prodej spotrebitelim. V letech
2014 az 2019 doslo k ristu produkce ov€ich syrd i ristu
produkce ov¢iho mléka. U koziho mléka a kozich syra
byl po ristu v letech 2014 — 2017 prokazan v roce 2018
meziro¢ni pokles produkce (Bucek et al., 2019).

V CR bylo k 21. 7. 2020 registrovano celkem
237 subjekti pro vyrobu a pifimy prodej mlécnych
vyrobkll, pficemz na uzemi Jihoceského kraje se
jich nachéazelo 26 (SVS CR, 2020). Bylo zjisténo, Ze
z 11 registrovanych subjektd pro zpracovani mléka, které
byly v nasem priizkumu zahrnuty, jich sedm (64 %) zpra-
covava pouze kozi mléko, tfi (27 %) jak mléko kozi, tak
kravské a pouze jeden ze subjekt (9 %) se specializuje
na zpracovani ovciho mléka (Tabulka 2).

Pokud jde o distribuci vyrobk, vSichni osloveni farméri
nabizi své vyrobky piimo na farmé a naprosta vétSina se snazi
kromé tohoto zptsobu prodeje vyuZzivat i dal$i moznosti (9;
tj. 82 %). Trhy voli jako misto odbytu prekvapivé pouze
mensi ¢ast producenttl (5; 45 %). Podstatna ¢ast farmart (7;
64 %) prodéava své vyrobky rovnéz na jinych mistech, nez je
vlastni farma ¢i trhy. Témito misty jsou prevazné obchody.
Dva farmati dale uvedli, Ze svoje vyrobky nabizeji online
na svych webovych strankach a jeden z farmart dokonce
dodava své vyrobky primo vlastni restauraci.

Nabidka kozich a ov¢ich mléénych produktii u oslo-
venych farmarl je velmi pestrd. Nejvice farmarii nabizi
tvaroh (10; 91 %), nezrajici (Cerstvé) syry (11; 100 %),
mléko (9; 82 %) a jogurty (8; 73 %). Nabidku tvrdych

o

aparenych syrl poskytuje nizsi pocet farmart (55 %, resp.

45 %). Uvedené rozloZeni vyrobki je pravdépodobné
ovlivnéno tim, Ze technologické postupy vyroby mlé-
ka, jogurtu, tvarohu a cerstvého syra jsou jednodussi
anevyzaduji zvlastni naroky naptiklad na zraci mistnosti,
které jsou u tvrdych zrajicich syrii nezbytné.

Z naseho Setfeni vyplynulo, Ze pro zdkazniky jsou
nejzadanéjsi nezrajici (Cerstvé) syry a tvaroh. Za pozor-
nost jisté stoji nabidka u nés netradi¢nich produktt jako
je kozi karamel Cajeta, syr Halloumi z ov¢iho mléka
¢i syr Caciotta s piskavici z mléka koziho. Halloumi
je polotvrdy kypersky syr, vyrabény tradicné z koziho
a/nebo ovciho mléka, ktery je pouZivan jak ve studené
kuchyni, tak v teplé na smazeni ¢i grilovani (Gibbs et al.,
2004). Caciotta je nazev pouZzivany po celé stredni Italii
a také v nékolika oblastech na jihu pro polotvrdy syr
o hmotnosti obvykle méné€ nez 1 kg, vyrobeny prevazné
z mléka nebo smési mléka ovci, krav nebo koz. Je na-
bizen bud ve formé prirodni nebo ochuceny bylinkami ¢i
vinem (Aquilanti et al., 2011).

I kdyZz vétSina oslovenych farmait uvedla, Ze tfada
jejich zakaznikti aktivné vyhledava také jiné mozZnosti
nakupu kozich a ovCich mlécnych vyrobkd nez jen
moznost nakupu v obchodni siti, pro vétSinu spottebitell
zUstava jejich hlavnim zdrojem nabidka obchodd.

Vyhodnoceni nabidky v obchodni siti

Ve ctyfech sledovanych obchodech bylo vyhledano
celkem 122 vyrobku z koziho a ov¢iho mléka. Nejvetsi
podil (66 %) tvorily vyrobky z koziho mléka, pfiblizné
tretinu (28 %) vyrobky z ov¢iho mléka a nejmensi Cast
nabidky (6 %) zastupovaly vyrobky ze smési ov¢iho
a koziho mléka. NejvySsi pocet vyrobkl byl zjiStén
v Globusu (60), niz8i pocty nabizely Terno (38) a Kauf-
land (17), nejnizsi pak Tesco (7). Pro spotiebitele je urcité
pfiznivé, Ze pouze 11 vyrobkd bylo nabizeno soucasné
dvéma ¢i vice obchody a je tedy mozné vyslednou na-

bidku povaZovat za velmi pestrou.

Tab. 2 Prehled nabidky kozich a ov¢ich mléénych vyrobki od sledovanych farem v JihoGeském kraji

mléko jogurt tvaroh

Druh nabizenych vyrobkii

syry

cerstvé tvrdé parené

RS Druh miéka’ Misto prodeje vyrobki
¢.
Cp B farma trhy jiné
1 ne | ano | ne | ano ano
2 ne | ano | ano | ano ano restaurace, obchody | ano
3 ne | ano | ne | ano ano
4 ne | ano | ne | ano obchody ano
5 ne | ano | ano | ano obchody ano
6 ne | ano | ne | ano |vyjimecné ano
7 ne | ano | ano | ano ano web ano
8 ne | ano | ne | ano ano ano
9 ne | ano | ne ano ano web ano
10 | ano | ne ne | ano obchody
11 ne | ano | ne ano obchody

ano ano ano ano ano | korbacky, Cerstvé syry,

camembert
ano ano ano ano ano | tvaroh, jogurt
ano Cerstvé syry

ano ano ano ano cerstvy syr s bylinkami
ano ano ano kozi Cerstvé syry
ano ano tvaroh, mléko
ano ano ano ano ano | kozi Cerstvé syry
ano ano ano ano ano | syry s bilou plisni, kozi karamel
ano ano Cerstvé syry, kefirové mléko

ano ano ano syr halloumi

ano ano ano ano ano | syr caciotta s piskavici

" registrovany subjekt; 2 druh zpracovavaného miéka: O — ovéi, Cp — kozi, B — kravskeé
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Tab. 3 Nabidka syr( a jogurt(l z koziho a ovéiho miéka v trzni siti vybranych obchodd v zavislosti na zemi plvodu
a na zarazeni dle zrani syrd, resp. ochuceni jogurtd

Druh mlééného Syry? Jogurty a jogurtova mléka?

Ol Tl dle pivodu (%) dle zarazeni (%) dle pivodu (%) dle zarazeni (%)
CR EU  nezajici zrajici (] EU  ochucené  bilé

Kozi 60 68 15 85 70* 28* 10 42 100 0 50 50

Ovei 23 26 35 65 22 78 11 46 64 36 73 27

Smés’ 5 6 0 100 100 0 3 13 0 100 67 33

Celkem 88 100 19 81 59 40 24 100 7 29 63 37

* taveny syr nebyl do tabulky zahrut; ' vyrobky ze smési koziho a ovéiho miéka; 2 procentuaini Getnost celkem je vypocitand z celkové nabidky daného druhu vyrobku, tj. 88 (syry),
resp. 24 (jogurty a jogurtova miéka); procentudini Getnosti dle plvodu a zarazeni jsou vypoéitané z nabidky jednotlivych druhG mié&nych vyrobka, tj. kozich, ovéich, resp. ze smési miéka

Pfi posuzovani zemé piivodu kozich a ovéich mlécnych
vyrobkll bylo zjisténo, Ze vétSina pochézela z dovozu
(65 %), zejména z Francie (33 %) a Spanélska (15 %).
7. nabizenych vyrobku bylo 35 % ceské provenience
a prekvapivé pouze mald nabidka kozich a ovcich
mlécnych vyrobkl pochazela ze Slovenska (6 %). Zbyva-
jici dovozové vyrobky byly z Itélie, Nizozemska, Recka
a Rumunska (11 %).

Pokud se tyka nabidky jednotlivych druhti mlécnych
vyrobki, pak nejrozsitenéjsi byla nabidka syrt (72 %),
nasledovand kysanymi mléénymi produkty (20 %),
predevsim jogurty, z ostatnich produktd je mozZné uvést
kozi kefir, puding nebo mléko. Tvaroh se v nabidce sledo-
vanych obchodt vyskytl pfekvapiveé pouze jedenkrat, a to
Ceské provenience, coZ do urcité miry muze vysvétlovat
rozSifenou nabidku tohoto druhu mlééného vyrobku na
farmach a také skutecnost, Ze u nékterych farem je tvaroh
nejzadanéj$im vyrobkem.

Z podrobnéjsi analyzy uvedené dile pouze pro syry
a jogurty (Tabulka 3) vyplynulo, Ze mnohem Zadanéjsi
jsou syry z koziho mléka, nebot jejich nabidka
predstavovala 68 % vSech syrti. Pfevazna vétSina syrl
byla dovezena z Francie (45 %), ptficemz kozi syry z této
zemé prevladaly (90 %) nad ov¢éimi (10 %). Od druhého
nejvétsiho dovozce syri, Spanélska, byla nabidka kozich
a ovcich syri vyrovnana (shodné 50 %) — data v tabulce
neuvedena. Syry vyrobené ze smési koziho a ovciho
mléka pochézely vyhradné z Recka. Jednalo se o nezra-
jici, slané syry Feta, které v Recku, v zemi s nejvyssi
spotfebou syri na obyvatele za rok, predstavuji % cel-
kové spoteby syrt (PM Food & Dairy consulting, 2014).

Nabidka ceskych syrd cinila pouhych 19 %, v po-
rovnani s dovozem byla mirné vyssi u ovéich (35 %) nez
u kozich syra (15 %). V tomto ohledu je znacny prostor
pro zlepseni jak na strané ¢eskych vyrobct, ktefi by moh-
li vyuzit této mezery na trhu, tak na strané obchodnich
fetézcl, které by mély lokalni vyrobce upfednostiovat.
Ze Slovenska pochazelo pouze 1 % kozich a ov¢ich syrt,
pritom praveé Slovensko je historicky vyznamnym pro-
ducentem ov¢ich syri, z nichZ nejzndméjsi je bezesporu
brynza (Herian, 2014).

Z naseho Setfeni dédle vyplynulo, Ze zatimco v pfipadé
kozich syrt prevladaly nezrajici (70 %), u ov¢ich syri pre-
vladaly syry zrajici (78 %). U nabidky nezrajicich kozich

i ov¢ich syra dominovaly Cerstvé syry prirodni nebo ochu-
cené riznymi bylinkami, kofenim ¢i jinymi ingrediencemi.
Z nabidky kozich syra zrajicich prevladaly nad ostatnimi
skupinami syry plisiiové, u ovcich syra mély prevahu syry
polotvrdé a tvrdé (88 %) — data neuvedena v tabulce.

V pfipadé jogurtd a jogurtovych mlék byla nabidka
kozich a ov¢ich vyrobkli pomérné vyrovnand (42, resp.
46 %) a znaCna Cast byla zajiSténa z tuzemské produkce
(100, resp. 64 %). Zbyvajici ¢ast produkce pochazela ze
Slovenska. Jogurty z ostatnich zemi Evropské unie se
v nabidce neobjevily. V porovnani s bilymi jogurty byla
nabidka ochucenych jogurtl z ov¢iho mléka vyssi (73 %)
nez z koziho mléka (50 %).

Zaver

Setfenim u malych farem v Jihoceském kraji bylo
zjisténo, Ze jejich majitelé dokdzou rozsahem své nabidky
uspokojit pozadavky zdkaznikl, kdyZ kromé cerstvého
mléka a jogurtd nabizeji také celou Skédlu syrti, od Cerstvych,
pfes pafené nebo plistiové, az po syry tvrdé. Priizkum zéro-
venl ukazal, Ze zatimco nabidka vyrobkl z koziho mléka
prevazuje, ovéi mlécné vyrobky nabizel pouze jeden farmar.

VétsSina obchodii se snazi vedle mlécnych vyrobku
z kravského mléka poskytnout i Sirokou nabidku vyrobku
z koziho a ov¢iho mléka. Nejvétsi zajem je o kozi syry,
kde je rovnéZ nabidka nejvySS$i. Zatimco velka cast
kozich a ovéich syrti nabizenych v trzni siti je dovaZzena
z Evropské unie, jogurty a dalSi mlécné vyrobky jsou
prevazné ceské provenience.

Podékovdani

Prispévek byl zpracovéan s podporou Grantové agentu-
ry Jihodeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich (GAJU
028/2019/Z). Autori publikace dékuji vSem registro-
vanym subjektim - farmam za jejich tcast a spolupraci
pri dotaznikovém Setfeni.
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Effect of single-cell algae and cyanobacteria
hiomass on the growth and viabhility of probiotic
and lactic acid bacteria

Abstrakt

Jednobunécné tasy a sinice jsou v soucasné dobé
vyuzivany v potravinarském primyslu za ti¢elem zvySeni
nutriéni hodnoty potravin. Diky obsahu hodnotnych
latek, jako jsou proteiny, nenasycené mastné kyseliny, vi-
taminy, antioxidanty, pigmenty a oligo- a polysacharidy,
mohou prinaset konzumentiim mnohé zdravotni benefity.
Latky obsaZené v fasach mohou také puisobit pozitivné
na rust probiotickych bakterii a vykazovat tak prebio-
ticky efekt. Pridavek jednobunéénych tas ¢i sinic do
fermentovanych mléénych vyrobkli miZe mit vyznam-
ny vliv na Zivotaschopnost pfitomnych probiotickych
bakterii a bakterii mlé¢ného kvasSeni. Kromé toho vSak
muze také negativné ovliviiovat senzorické vlastnosti
a tim také limitovat obsah tas ve vyrobku. Tato prace
se zabyva testovanim prebiotického efektu biomasy
chlorely a spiruliny pfidané do mléka a syrovatky a je-
jich vlivem na Zivotaschopnost kment Bifidobacterium
animalis subsp. lactis, Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus a Streptococcus thermophilus. Soucasti prace
je také senzorické hodnoceni vzorkd mléka a syrovatky
s pridanymi fasami. Ctyfi druhy laboratorné vykultivo-
vané biomasy (Chlorella G11, Chlorella H14, Chlorella
AUT a Spirulina maxima) byly aplikovany v prasko-
vé formé do mléka a syrovatky v koncentracich 0,2;
0,5 a 1 g/150 ml spolecné s testovanymi kmeny. Piidavek
vsech druhti jednobunécnych fas a sinic vykazoval pozi-
tivni prebioticky efekt na kmen B. animalis subsp. lactis
v mléce i v syrovatce. Pfidavky Chlorella G11 a S. maxi-
ma v mléce pusobily prebioticky na L. delbrueckii
subsp. bulgaricus, zatimco nartst S. thermophilus nebyl
pridavkem tas ovlivnén. V nékterych pripadech vykazo-
val S. thermophilus lep$i Zivotaschopnost ve vzorcich bez
biomasy. Z vysledki je zfejmé, zZe Zivotaschopnost jed-
notlivych bakteridlnich kment zavisi jak na typu média,
tak na pritomnosti prebiotickych latek a schopnostech
daného kmene je fermentovat.

Klicova slova: Chlorella, Spirulina, prebiotika, bakte-
rie mlééného kvaseni, Bifidobacterium, funkcni potravina

Abstract

Single-cell algae and cyanobacteria are abundantly
used in various sectors of the food industry to improve
the nutritional quality of food. Due to the high content of
valuable components such as proteins, unsaturated fatty
acids, vitamins, antioxidants, pigments, oligo- and poly-
saccharides could bring customers multiple health bene-
fits. The substances contained in algae could also have
a positive impact on probiotics. Addition of microalgae
into fermented milk products can significantly influence
the viability of present probiotics and lactic acid bac-

12

MLEKARSKE LISTY 181, VOL. 31, No. 4



