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ABSTRACT

Probiotics are defined as live microorganisms preaefood which have a positive effect on
structure of intestinal microflora and thus also rieen’s health. These days, we can see on
market mainly fermented milk products with additiohthese microorganisms, especially
containing strains of the genlsctobacillus and Bifidobacterium For reaching positive
effect on men’s health, it is suggested to consamkast 100 grams of fermented milk
products with minimal concentration of ®L@FU/g of probiotics daily. Five kinds of
fermented milk products REVITAL ACTIVE with differg flavour (natur, aloe vera,
strawberry, raspberry — vanilla, apricot) were gpedl for quality and quantity level of
probiotics at the day of production and during tiieole expiration period (28 days). The
producer of these products is guaranting presehtier@e probiotics straind:. acidophilus

L. rhamnosusand Bifidobacterium spThe presence of those three species were proved at
each of tested products during the whole expiragieriod in total amount greater than®10
CFU/qg.
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UvoD

Probiotika jsou definovana jako zivé mikroorganispiftomné v potra®, které po
poziti v ukitém mnozstvi fiznivé ovliviuji sloZeni a rovnovahuistvni mikroflory, a tak i
zdravicloveka. Kultury €chto bakterii musi byt humannihévyodu, musi byt schopné&egit
prachod travicim traktem (odolat kyselému piesi Zaludku), musi se v misptisobeni
(v tlustém stewe) mnozit a nesmi byt toxick& patogenni. Vybr vhodnych probiotickych
kultur zavisi i na jejich schopnosti vytirtbpiiznivé organoleptické vlastnosti (tj. ahuani
apod.) potraviny (BURDYCHOVA, 2007).

V souwasné dob se do pofedi zajmu spdebiteli dostavaji probiotické potraviny,
mezi nimiz dominuji kysané migé vyrobky s gidavkem probiotickych bakterii. Jedna se
predevsim o bakterie rodiactobacillusa Bifidobacterium které maji celodwadu pozitivnich
a¢inkd na lidsky organismus (NECIDOVA a kol., 2002).

Potraviny s pidavkem probiotickych kultur jsou tazovany mezi tzv. furdai
potraviny (SPELINA, 2006). Obeénse funkni potravina definuje jako kazda potravina,
ktera ma krora své nutréni hodnoty kladny vliv na zdravi, fyzickou vykonhoebo dusevni
stav konzumenta. Jde tedy o potravinu, kterd marevmani s BZznymi potravinami zvyseny
fyziologicky &¢inek (SHALABY a kol., 1996). V satasné dob pati v oblasti lidské vyzivy
problematika fun&nich potravin mezi nejsledovgai témata.

Pro dosazenitfznivych &inku pro lidské zdravi je spi@bitelim dopordovana denni
konzumace alesfio 100 g mléného vyrobku s minimalnim obsahem 10 miii6(LcP)
probiotickych bakterii v 1 g nebo 1 ml vyrobku (BDRCHOVA, 2008).

Cilem této prace bylo @yit, zda se ve fermentovanych mtgch napojich REVITAL
ACTIVE s vyrobcem deklarovanou probiotickou kulturoryskytuje probioticka kultura v
poZzadovaném mnozstvi, tedy minim&ak0® v 1 ml vyrobku.

MATERIAL A METODIKA
Bakterialni kmeny a jejichistové podminky

Startovaci kultury byly dodany vyrobcem fermentoj@n mi&nych néapaoj
s probiotickou kulturou v lyofilizovaném stavu. Kula YP-MIX™ 101 FRO 500 (Danisco,
Dansko) obsahovala bakterialni druilythermophilusL. acidophilusa Bifidobacterium sp.
v kulture HOLDBAC™ LC FRO 750 (Danisco, Dansko) bykifwmen bakterialni druh
L. rhamnosusKultury byly pouzity jako pozitivni kontroly proist na selektivnich médiich.
Priprava medii

Fyziologicky roztok (Noack, Francie) bykipraven dle navodu vyrobce. MRS agar
(Noack, Francie) bylifpraven dle navodu vyrobce (pH = 6,5). MRS — vankoim agar byl
piipraven pidavkem vankomycinu (2 mg/l, Sigma-Aldrich,émNecko) po autoklavovani
MRS média, MRS —clindamycin fidavkem 0,5mg/l clindamycinu (Sigma-
Aldrich, Némecko). BSM (Bifidus selektivni agar, Fluka, USAyI lptipraven dle nivodu
vyrobce.



Mikrobiologicky rozbor mlénych vyrobk

V experimentu bylo pouZito & druhi zakysanych migych napaj} REVITAL
ACTIVE s niznou gichuti. Ozna&eni vzorki je uvedeno v Tab. 1. Analyzovany byly vzdly t
stejné vyrobky jedné Sarze u kazdéputi. Analyza probihala po celou dobu trvanlivg28
dni), po sedmi dnech, a to néitpmnost a péet kolonie tvdicich jednotek na gram vyrobku
(KTJ/ml). Mikrobiologicky rozbor byl proveden diéSN EN ISO 8261. Stugierecéni byl
volen tak, aby vysledny get kolonii na jedné plothbyl 15 az 300. Stanoveni {a
mezofilnich bakterii mi&ného kvaseni bylo provedeno d&SN ISO 15214. Selektivni
stanovenL. acidophilus L. rhamnosus Bifidobacterium spbylo provedeno dle Burdychové
(2007). Petriho misky se vzorky byly kultivovanyi 80°C a 37 °C po dobu 72 hodin, dle
stanovovaného bakterialniho druhu.

Tab. 1 Oznaceni vzorku

Oznafeni
Nazev vyrobku vzorku
Revital active, natur bily Vzorekl
Revital active, aloe vera Vzoregk?
Revital active, jahoda Vzorek3
Revital active, malina-vanilka Vzorek4
Revital active, merntka Vzoreké.5

VYSLEDKY A DISKUZE

V prvnim kroku byly na selektivnich médiich testoyakometni startovaci a
probiotické kultury dodané vyrobcem rahdch vyrobki. Na MRS médiu v mikroaerofilnich
podminkach dale rostly vSechny komeéni startovaci a probiotické kultury bakterii krém
Bifidobacterium spMRS médium s vankomycinem je selektivnim médiemlprhamnosus
(SHAH, 2000), a to $ anaerobni kultivaci ip 43°C po dobu 24 hodin. Bakterie tilg bilé
vypouklé kolonie o velikosti 2 mm. Popsané podminkyhibovaly iist kmeri
S. thermophilusL. acidophilusi Bifidobacterium sp.MRS médium s clindamycinem bylo
popsano jako selektivni médium pro bakterialni drulacidophiluspii anaerobni kultivaci
pii 37°C po dobu 72 hodin (BAILLON a kol., 2004). acidophilustvoril na tomto médiu
drobné bilé nepravidelné kolonie. Na MRS médiu irdaemycinem nerostly kro#én
L. acidophilus Zadné jiné startovaci ani probiotické bakterieo Relektivni kultivaci
Bifidobacterium spbyl pouzit BSM agar. Rdétany byly fialow zbarvené kolonie.

Ve druhném kroku bylo analyzovanoétpdruhi zakysanych migych vyrobk
REVITAL ACTIVE na kvalitativni a kvantitativni zastipeni probiotickych mikroorganism
Vyrobce na obaluéthto produkii deklaruje pitomnost fi probiotickych druli, a to
Bifidobacterium sp. L. acidophilus a L.rhamnosus Paty Bifidobacterium sp.byly
stanoveny na médiu BSMripanaerobni kultivaci o 37°C 72 hodin. P&y L. acidophilus
byly stanoveny na médiu MRS — clindamycifi @naerobni kultivaci ip 37°C 72 hodin. Na



médiu MRS — vankomycin bylyfpanaerobni kultivaci ip 37°C 72 hodin stanoveny {ty
L. rhamnosusCelkovy p@et bakterii mléného kvaSeni byl stanoven na médiu MRS.

Celkové pdoty bakterii miéného kvaSeni byly #teny v phabéhu celé doby
trvanlivosti. V Zaddném ®teni neklesly pod minimalni hodnotu poZadovanou &§kdu
¢.77/2003 Sb. Rwmt vSech probiotickych mikroorganigmma konci analyzy vzrostl oproti
pocatenimu  pd@tu. NejwtSi kvantitativni néist (o # tady) byl zaznamenadn u
Bifidobacterium spV pripact probiotickych bakterL. acidophilusa L. rhamnosusiochéazelo
ve WtSing pripadi k mirnému poklesu gti téchto bakterii po prvnim tydnu. Jednalo se
pravcéEpodobré o adaptacigchto mikroorganisr na vrgjSi podminky. V dalSich dnech jejich
pocet stoupal. Vyrobky ochucené ovocnou slozkou nexgkaly vySSi péty probiotickych
mikroorganisni nez vyrobky neochucené.

Zastoupeni probiotickych mikroorganigéme vzorcich uvadi Grafl — Graf¢c.5
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Graf ¢.1 Zastoupeni probiotickych bakterii ve vzorku ¢.1

Zastoupeni probiotickych bakterii ve vzorku €.2
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Graf ¢.2 Zastoupeni probiotickych bakterii ve vzorku ¢.2



Zastoupeni probiotickych bakterii ve vzorku ¢.3
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Graf ¢.3 Zastoupeni probiotickych bakterii ve vzorku ¢.3

Zastoupeni probiotickych bakterii ve vzorku ¢4
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Graf ¢.4 Zastoupeni probiotickych bakterii ve vzorku ¢.4




Zastoupeni probiotickych bakterii ve vzorku ¢.5
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Graf ¢.5 Zastoupeni probiotickych bakterii ve vzorku ¢.5
ZAVER

V experimentu bylo potvrzeno, Ze Udaje deklarovayr®bcem jsou pravdivé. Rty
vSech probiotickych bakterii byly zastoupeny ¥&Sim mnoZstvi, nez je stanoveno vyhlaskou
¢. 77/2003 Sb. Vyrobek byl ffznivym prostedim pro mnozZeni probiotickych
mikroorganisni, po dobu analyzy dochazelo ke zvy3eni jejichitpoTyto vyrobky mohou

byt dopordeny spatebiteiim pro pravidelnou konzumaci, a to v mnozstvi aléspoO ml
vyrobku dena.
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