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ABSTRACT

Our aim was to use probiotic strains for the préidmcof sourdough and test their antimicrobial
activity by using turbidimetric method. The expeeins tested inhibitive activity against some
pathogens which can appear in sourdough.

Evidently probiotic microorganisms decrease courft mathogens asEcherichia coli,
Staphyloccocus aureusnd Bacillus cereus There is possibility in developing new sourdough
starters containing probiotic culture which coutddalvantageous in bakery technologies.
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Vzhledem k tomu, Ze ipvazné wtSina potravin obsahujicich probiotika je tmého mivodu,
vyvstava vyzva produkce potravin netiého fivodu s probiotiky. V dneSni débje mozné
konzumovat fermentované salamy nebdave zkysaného zeli obsahujici probiotické
mikroorganismy. Jelikoz z celodevé produkce potravin zaujimaji cerealie 73 %oplyy vhodné,

aby se i zde podido nalézt vyuziti pro probiotické mikroorganismy.

Konzumace Zzivych probiotickych bakterii je jedenejpirozergjSich zpisohi, jak preventivi
zabraiovat vzniku rakoviny (Susko®j 2001) a jak udrZovat igvni mikrofloru v rovnovaze.
K jejich dalSim piznivym &inkam pati produkce mastnych kyselin s kratkyetszcem, jejichz
hlavnim vyznamem je vyziva bék stevniho epitelu — kolonocit (Lipska a Visokai, 2009).
K probiotickym bakteriim pét rody Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus, Bifidiéaum

a nekteré kvasinky $acharomyces boulardlii

Ke spravnémuiistu probiotickych bakterii je¢ba, aby rly dostatek substratu tzv. pebiotika. Ty
se skladaji z vldkniny a jejich &gnych produki. Ackoliv se prebiotika chovaji k travicimu
systému jako inertni, jsou selekté/fermentovana probiotiky, ktera je vyuzivaji jakdraj energie
a stavebni material (Tannock, 2007). Ceredlie afjsatakninu Skrob, a monosacharidy jako je
glukosa, stachylosa, fruktosa apod. Obiloviny dpratléku vykazuji vySSi obsahékterych

esencialnich vitamin vlakniny a mineraly (Charalampopoulus, 2009).

Obiloviny obsahuji omezené mnozstvi vyuzitelnychirenkyselin diky limitujicimu mnozstvi
threoninu, lysinu a tryptofanu. Ve srovnani s mhéka ostatnimi ziv&iSnymi produkty vykazuiji
nizsi stravitelnost bilkovin. To je téZ igmbeno fitomnosti kyseliny fytové. #obenim ml&ného

kvaSeni je mozné efektigrsnizit mnozstvi kyseliny fytové a tafinTim se dostupnost protéin

zlepsi (Charalampopoulus, 2009).

Produkce kvasu je nezbytnd pro vyrobu zitného ehlebdalSiho pgva jako je Panettone,
toskanskyci Altamura chléb. Htomnost kvasu W6& je nutnd k dosazeni gebného objemu
peiiva a k poklesu pH (Brandt, 2006)ridlavkem probiotickych bakterii je mozné dosahnout
nakynuti stejy dolre, jako @i pouziti kome&nich kvas obsahujicich sisnou kulturu bakterii
mléného kvaSeni. Probiotické bakterie produkuji kyselml&nou a CQ. Heterofermentativni
mikroorganismy mohou produkovat j&stlalSi latky, zejména kyselinu octovou, kterd spolu

s kyselinou mlénou okyselujedsto.

Siln& antimikrobialni aktivita, ktera jeilzitou vlastnosti probiotik, je #sobena produkci pestré

smesi latek jako nap je kyselina mlénd, peroxid vodiku a bakteriociny. Pouziti probige tak
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nejprirozersjSim zmisobem konzervace. Jsou schopna inhibovat Sirokérepe mikroorganisri
zpasobujici kazeni potravin (Geddes a kol., 1999). néym probiotickych bakterii v kvasech
nespaiva v jejich gfimé konzumaci spisbitelem, ale v tom, Ze zkvalitji proces kynuti a brani
rozvoji nezadouci mikroflory.

Cilem experimentu bylo zjistit miru inhisiiho pisobeni probiotickych bakterii na nezadouci
mikroorganismy kontaminujici mouku a zjistit tak Znost vyuziti probiotickych mikroorganism
pti vyrobé pekaskych kvad.

MATERIAL A METODIKA

V ramci experimentu byly pouzity probiotické bak¢éerdefinované na Univer#itv Zahebu
(Fakulta technologie potravin a biotechnologie):

- Lactobacillus helveticugM92)
- Lactobacillus plantarungL4)

- Enterococcus faeciuifi3)

Lactobacillus fermenturA8)
- Lactococcus lactissp.lactis (LMG 9450)

Beéhem pedkéznych vysledik byla provedena fenotypova a genotypova charakiegizkmen
bakterii mléného kvaSeni Lactobacillus helveticusM92, Lactobacillus plantarum L4,
Enterococcus faeciu3, Lactobacillus fermenturA8 a Lactococcus lactissp.lactis LMG 9450,
odebranych  fermentaci mouky pomoci klasickych mikrobiologych a molekularnich metod
(AP150 CHL, API 20 Strep, SDS — PAGE, RAPD).

Podstatou experimentu bylo zjistit inhibi inek pouzitych bakterii proti testovanym
mikroorganisnim, potencialnim kontaminaith mouky, Staphylococcus aureus3048,
Escherichia col3014 aBacillus subtilisATCC 6633 pomoci turbidimetrické metody.

Centrifugaci kultury bakteriiLactobacillus helveticusM92, Lactobacillus plantarum L4,
Enterococcus faecium3, Lactobacillus fermenturA8 a Lactococcus lactissp.lactis LMG 9450

pii 9000 ot./min po dobu 5 min, byla odstéam voda. Supernatantni bakterialni kultury byly
sterilnd prefiltrovany ges membranovy mikrofiltr s péry 0,2@m tak, aby byly zachyceny
bakterialni biiky.

Do otvorti mikrotitraénich destiek bylo gidano 240 pl supernatantni zkoumané bakterialntikul
a 10 pl testovacich mikroorganigpkteré byly nakultivovany v ochranném médiu. Aakterialni
aktivita zkoumanych bakterialnich kultur k testovaanikroorganismim po 24 hodinach kultivace
pii 37 °C byla stanovena spektrofotometrickyn¢remim absorbancefipvinové délce 620 nm
pomoci pditate mikrotitra&tnich destiek (LKB 5060-006, ,GDV*, Italie). Rozdil v absorbein
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ochranného bujonu bezfigané supernatantnich zkoumanych bakterii a vzaldodanym
supernatantem jetfmo Gnerny inhibici nistu testovacich mikroorganiémSlepa zkouska byla
provedena na neinokulovany ochranny bujon.

VYSLEDKY A DISKUZE

Cilem experimentu bylo otestovat antimikrobialntidtu vybranych probiotickych bakterii.iP
tomto experimentu byl zji§h rapidni pokles vitality testovanych kontaminufcbakteriiBacillus
subtilisATCC 6633 Staphylococcus aure@948 aEscherichia colB3014. Staphylococcus aureus
3048 (Graf 1) byl nejvice inhibovan kmendractobacillus plantarunl4. Indikator fekalniho
zneisténi Escherichia coli3014 (Graf 2) a bakterie #pobuijici nitkovitost chlebBacillus subtilis
ATCC 6633 (Graf 3)nejmér rostly v gitomnosti Lactobacillus helveticu$192, Lactobacillus
plantarumL4 aEnterococcus faeciu®B.

vlastnosti startovacich kultur pouzivanych pro Byrcvasu (Clarke, Schober a Arendt, 2002;
Gianotti a kol., 1997). Rychla produkce kyselinyétnié kthem prvniho a druhého dne je nezbytna
pro produkci kvasu z technologickych a hygienickyliivodi. Vysledky ukazaly, ze aplikované
kmeny mohou byt uzity pro efektivni vyrobu kvasu.avit jsou vyhodné diky svym
antagonistickym vlastnostem prdEscherichia colia Bacillus subtilis obvyklym kontaminariim
béhem fermentace

Graf. 2 Inhibice nistu testovacich mikroorganigmStaphylococcus aureus 3048 supernatantni
kulturou bakteridlnich kmen Lactobacillus helveticus M92, Lactobacillus planta L4,
Enterococcus faecium L3, Lactobacillus fermentumaA&ctococcus lactis ssp. lactis LMG 9450;
kontrola — #ist testovaciho mikroorganismu Staphylococcus au88d8 v ochranném bujénu

Staphyl ococcus aureus 3014
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Graf. 3 Inhibice nistu testovacich mikroorganigntscherichia coli 3014 supernatantni kulturou
bakterialnich kmef1 Lactobacillus helveticus M92, Lactobacillus plamnta L4, Enterococcus

faecium L3, Lactobacillus fermentum A8 a Lactoceckactis ssp. lactis LMG 9450; kontrola —
rist testovaciho mikroorganigntEscherichia coli 3014 v ochranném bujénu

Escherichia coli 3014

1 — —— kontrola
084 —=— M92
o
g g,j = L4
< O L3
02 1'/'/ /X/X A8
0 I e ————— LMG 9450
020 5 10 15 20 530

Graf. 4 Inhibice nistu testovacich mikroorganignBacillus subtilis ATCC 6633 supernatantni
kulturou bakteridlnich kmen Lactobacillus helveticus M92, Lactobacillus planta L4,
Enterococcus faecium L3, Lactobacillus fermentum B&ctococcus lactis ssp. lactis LMG 9450;
kontrola — #ist testovacich mikroorganignBacillus subtilis ATCC 6633 v ochranném bujénu

BacillussubtilisATCC 6633
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ZAVER

Je jisté, Ze kvas obsahuje dostatemnozstvi peebnych Zivin, aby v&m mohly fist probiotické
bakterie a pedstavuje s pro vyvoj novych funknich potravin. Bohuzel jsou probiotické
bakterie v plibéhu technologie p&ni usmrceny. Chléb tak néie mit probiotické &inky sdm o
sokz. Je ale dlezité poznamenat, Ze probiotika Bepbi na zdravi jen tim, Ze se dostanou Zivé do
strevniho traktu, ale uz v syrovérs€ syntetizuji mnohé vitaminy (riboflavin, niacin,jamin) a
heterofermentativni bakterie tifdatky majici vliv na chtichleba.

Za posledni desetileti bylo navrzeno mnohésphii vyuziti probiotickych kmein bakterii. Tato
studie si dala za Ukol dokazat, je-li mozné je vyatz i pro produkci kvasu. Experimenty
prokazaly vyhodnost vyuZiti probiotickych baktejdko jsou Lactobacillus helveticusM92,
Lactobacillus plantaruni4, Enterococcus faeciuii3, Lactobacillus fermenturA8 alLactococcus
lactis ssp.lactis LMG 9450.
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