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ABSTRACT

The yogurt is healthy food, which contains at least 100 million cultures per gram. Probiotic bacteria have been proven to
reduce the effects of some gastrointestinal problems, probiotics can greatly reduce lactose intolerance, have also been
proven to prevent colon cancers, there are also a natural immune system booster. In our research we detected numbers of
lactid acid bacteria in yogurts in slovak market. There were classical yogurts, yogurts with probiotics, yogurts with fat and
non fat. We numbered lactid acid bacteria from and after expiration, in agars MRS and Lee’s. In examined yogurts we
detected from expiration from 78.10" to 169.10" and after expiration from 59.10” to 133.10” lactic acid bacteria in 1 ml of

yogurt. In agreement with Food Codex of SR (2010) of rules all these yogurts satisfy number of lactid acid bacteria.
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UVOoD

Jogurt je kyslomlie¢ny vyrobok, ktory pochddza
z Turecka. Kyslomlie€ne vyrobky, vritane jogurtov, st
vyrobky vyrobené z pasterizovaného kravského, ovcieho
alebo kozieho mlieka v procese fermenticie s vhodnymi,
zdravotne neskodnymi, taxonomicky uréenymi
mikroorganizmami  (Drbohlav, 2000). Na kvalitu
a bezpecnost’ kyslomliecnych vyrobkov vplyva podla
Zeleniakovej a Goliana (2008) aj kvalita zédkladnej
suroviny. Zdkladnou surovinou na vyrobu kyslomliecnych
vyrobkov je mlieko. Mlieko ako produkt mliecnej Zl'azy
cicavcov svojou vyvadzenou skladbou Zivin a vysokym
obsahom vody je velmi vhodnym prostredim pre rast
mikroorganizmov, ktoré svojou metabolickou ¢innost'ou
mdzu kvalitu mlieka a biologickd hodnotu jeho i vyrobkov
zneho ovplyvnit' priaznivo alebo nepriaznivo (Hornik,
1996). V surovom kravskom mlieku pritomnost’ rezidui
inhibi¢nych latok (RIL) predstavuje riziko pre ludské
zdravie a ovplyviiuje technoldgiu vyroby mlieCnych
vyrobkov. Vyskyt RIL mid byt podla legislativy v
mnozstve mensSom ako je ich maximdlny rezidudlny limit
(MRL). Nevhodné mikroorganizmy sa moézu do produktu
dostat’ cez kontakt s vyrobnymi povrchmi, kde sa mozu
adherovat’ alebo vytvdrat' biofilmy (Salustiano et al.,
2004). Minimalizovanim mikrobidlnej kontamindacie
aelimindciou tvorby biofilmov na potravindrskych
zariadeniach a povrchoch ako aj uplatiiovanim efektivnych
a ti¢innych sanitaénych postupov je mozné podla Caplu et
al. (2010) dosiahnut’ vyrobu bezpecnych potravin.
V prvovyrobe a mliekarenskych prevddzkach sa pouZivaji
rozne rychle testy pre stanovenie RIL ako Delvotest® SP-
NT, Beta STAR, SNAP test, Copan Test, Twinsensor BT,
Charm BLUE YELLOW, Eclipse Test. Citlivost’ rychlych
testov je bud’ na drovni MRL, alebo je este vyssia (Zajac a
Capla, 2010).
V Slovenskej republike bolo v rdmci skiSania mlieka na
RIL za tdcelom preplacania v roku 2009 vysetrenych
23 313 vzoriek surového kravského mlieka. Z uvedeného
poctu vzoriek bolo 23 286 vzoriek negativnych, pocet
pozitivnych vzoriek bol 27. Percento pozitivnych vzoriek z
celkového poctu vySetrenych vzoriek bolo 0,116 %. Pokles
poctu pozitivnych vzoriek od roku 2001 je mozné pripisat
kontrole RIL pomocou rychlych testov, ktora sa postupne
zavadza na farmach (Zajac et al. , 2007; 2010).

Pravidelnt kontrolu mlieka a mlie¢nych vyrobkov organmi
uradnej kontroly, ako aj samotnymi mliekarfiami
povazujeme za nevyhnutni. Podl'a Zelenakovej a Goliana
(2008) nové kontrolné limity, smernice spolu s novymi
kvalitativnymi stratégiami a spotrebitel'skymi
poZiadavkami na bezpecné a nefalSované potraviny si
vyZaduju senzitivnejSie analytické metédy. Zelenidkova et
al. (2008) laboratérne skusali, hodnotili a porovnavali
kvalitativne parametre Styroch druhov ELISA testov,
zaloZenych na Specifickej detekcii kravskych resp. kozich
imunoglobulinov, vo vzorkdch mlieka pomocou
Specifickych protilatok. Autori d’alej uvadzaju, Ze
vzajomné falSovanie ovc¢ieho, kozieho a kravského mlieka
sa mdze stat’ vaZnym problémom vo vyrobe, pretozZe
sposobuje technologické problémy pri spracovani, jeho
nasledkom s aj hygienické a vyzivové nedostatky, ako
iekonomické straty. VySetrenia vybraného druhu
mlie¢nych vyrobkov na detekciu mikroorganizmov
klasickou platiiovou metédou a screeningovou metddou
3M™ Petrifilm™ uskutoénili a porovnali LopaSovsky et
al. (2009), podla ktorych si obe pouZité metddy
spol'ahlivé.

Charakteristickym znakom kyslomlie¢nych vyrobkov je
pritomnost’ Zivych mikroorganizmov, Specifickych pre
konkrétny druh vyrobku. Zvycajne ide o monokultiry
alebo 0 zmesnu kultdru mikroorganizmov.
Mikroorganizmy musia byt vo findlnom vyrobku
v nadbytku, o predstavuje najmenej 10" Zivych
charakteristickych mikroorganizmov v I1ml alebo v 1g
kyslomlie¢nych vyrobkov.

Pri vyrobe jogurtov sa do mlieka priddva zdkladnd zmesna
jogurtovd kultira s pouZitim bakteridlnych kmeiiov
Lactobacillus  delbrueckii,  subsp.  bulgaricus a
Streptococcus salivarius, subsp. thermophilus. Vo vyrobku
musia byt oba mikroorganizmy Zivé a v optimdlnom
1 : 2. Probiotické jogurty
probiotickej  kultiry k zdkladnej zmesnej kultdre.
K probiotickym  baktéridm patria: Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus fermentum,
Lactobacillus  plantarum, Lactobacillus  rhamnosus,
Bifidobacterium  longum,  Bifidobacterium  bifidum,
Enterococcus faecium a d’alSie (Axelson, 1998). Tieto Zivé
kultiry pdsobenim enzymov vyvoldvaji charakteristické
biochemické zmeny mlieka a mlie¢nych vyrobkov

sa vyrdbaju pridanim

ro¢nik 4

4/2010



potravinarstvo

sprevadzané zniZzenim pH, vyzraZanim bielkovin a tvorbou
aromatickych latok. Zdravotne priaznivé vlastnosti sa vSak

pripisuji najmid probiotickym baktéridm z rodov
Bifidobacterium a Lactobacillus (Drabekova a
Lengyelova, 2004).

Na zaciatku procesu produkuji baktérie Streptococcus
salivarius, subsp. thermophilus rastové latky, ktoré
stimuluju rast Lactobacillus delbrueckii, subsp. bulgaricus.
Naopak Lactobacillus delbrueckii, subsp. bulgaricus
svojou proteolytickou aktivitou uvolfiuje z mlieka
aminokyseliny aumoziuje tak cinnost' Streptococcus
salivarius, subsp. thermophilus po spotrebovani doleZitych
aminokyselin v mlieku. Ich vzdjomny vztah sa priaznivo
prejavuje aj vo vlastnostiach jogurtu. Ide napriklad o
tvorbu typickej arémy, ktorej hlavnou zloZkou je
acetaldehyd produkovany baktériami  Lactobacillus
delbrueckii, subsp. bulgaricus. Kyselina mlie¢na, ktora je
pocas fermenticie produkovand uvedenymi mlie¢nymi
baktériami, zniZuje pH prostredia, ¢im pdsobi ako
konzervant, lebo d¢inne zabrafiuje rastu a rozmnoZovaniu
hnilobnych a patogénnych baktérii. Vdaka tomu su
kyslomlietne vyrobky TlahSie stravitelné ako mlieko.
Navyse tieto baktérie pomdhajui upravit traviace problémy.
Podla Heriana (2001) jogurt a fermentované mlieka su
pre spotrebitel’a uplne bezpecné, pretoze pri pH 3,8 — 4,2
su vSetky vegetativne patogénne mikroorganizmy (Listéria
monocytogenes, E. coli, Salmonella ainé) usmrtené este
skor ako sa dostane vyrobok do obchodu. Optimalne pH
v jogurte podla Guequim-Kana et al. (2007) je mozné
zabezpecit’ kultivaciou mliecnych baktérif pri teplote 38 -
44°C.

V poslednom desatro¢i sa zvySil pocet experimentov
a Stidif dokumentujicich priaznivy terapeuticky ucinok
probiotik pri niektorych chorobnych stavoch. Probiotik4
mozno definovat’ ako nepatogénne mikroorganizmy, ktoré
pri poziti vyvijaju pozitivny vplyv na zdravie alebo
fyziolégiu hostitela (Fuller, 1989). Z hl'adiska vyuzitia
probiotik v praxi je mimoriadne vyznamny ich lokdlny,
celkovy a biomedicinsky ucinok, inhibi¢ny efekt voci
patogénom, optimalizaény vplyv na trdviace procesy
a anticholesterova aktivita. Maji pozitivny vplyv na
imunitny systém a posobia antimutagénne,
antigenotoxicky a antikarcinogénne (Saxelin et al., 2005,
Petrof et al., 2004, O Sullivan, 2001, Neu a Caicedo,
2005). Medzi prospesné mikroorganizmy a teda medzi
probiotikd patria najméd baktérie mlieneho kvasenia a
bifidobaktérie. Tieto mikroorganizmy st prospesné tak pre
I'udi ako aj pre zvieratd a preto su stdle pozorne skimané
mechanizmy ich podsobenia v hostiteI'skom organizme.
Bakteridlne  kultiry obsiahnuté v  kyslomlie¢nych
vyrobkoch, teda aj v jogurtoch, majui pozitivny vplyv na
zloZenie Crevnej mikrofléry, zmieriiuji symptémy
intoleranicie na laktézu (Corral et al., 2006), ul'ahcuji
vstrebdvanie minerdlnych l4tok, maji vyznamny vplyv na
metabolizmus lipidov a ZI¢ovych kyselin. Pri svojej
relativne nizkej energetickej hodnote si bohatym zdrojom
plnohodnotnych bielkovin, vépniku, fosforu a rdznych
vitaminov skupiny B.

»lerapeutické minimum® probiotického vyrobku je
1. 10° KTI.ml"'. Aby sa u &loveka dosiahlo akychkol'vek
kladnych tcinkov je nevyhnutnd dennd konzumadcia Zivych
buniek v mnozstve 1. 10° - 1. 10° KTJ.ml"! (Lee
a Salminen, 1995).

Za probiotické mozno povaZovat iba tie jogurty, ktorych
zdravie a vitalitu podporujice ucinky boli potvrdené
oficidlnymi a prisnymi klinickymi skiskami. Stidie musia
dokédzat’ schopnost’ probiotickej kultiry prezit prechod
traviacim systémom a preventivne ¢i lieCebné ucinky na
zdravie.

Okrem toho, Ze jogurty obsahuji zdraviu prospesné
mliecne baktérie, tak obsahuji aj vitaminy a mnoZstvo
minerdlnych latok. Preto si doleZitou sicastou potravy
hlavne pre deti a starSich l'udi (Zahoor et al., 2003).

MATERIAL A METODY
V préaci sme sa zamerali na zistovanie poctu mliecnych
baktérii v jogurtoch na slovenskom trhu. Laboratérnym
skiSanim sme zistovali poCty mlie¢nych baktérii pred
ditumom spotreby apo ditume spotreby. Okrem
zistovania mikroorganizmov sme tieto poCty porovnavali
navzdjom. To znamend, Ze vysledky sme porovndvali aj
vzhladom na druh jogurtu, ale aj vzhl'adom na médium,
ktoré sme pouZzivali. Hlavnym cielom prace bolo zistit,, ¢i
skimané jogurty obsahuji mlie¢ne baktérie v stanovenom
pocte podl'a Potravinového kédexu SR.
Mliecne baktérie sme kultivovali na dvoch agarovych
pddach od HIMEDIA — MRS agar (M 641) aLee’s agar
M 602), pricom na urcenie KTJ (kolénie tvoriace
jednotky) sme pouzili platiiovid zriedovaciu metddu
v silade s STN 56 0094. Skiimali sme 4 druhy jogurtov
(od vyrobcov Danone a Rajo), z toho 2 druhy jogurtov bez
obsahu probiotickych kultir (A, B) a 2 druhy
probiotickych jogurtov (C, D). Celkom sme analyzovali 80
vzoriek jogurtov na trhu.
Vzorky jogurtov sme nakupovali vZdy po dva kusy toho
istého datumu spotreby. Prvi vzorku sme analyzovali po
zakipeni a druhd vzorku prvy deit po diatume spotreby.
Kazdy jogurt sme pred vySetrenim dokladne premieSali
krizivymi pohybmi alebo pretrepanim. Po sterilnom
otvoreni za dodrzania vsSetkych podmienok asepsy, sme
sterilnou tyCinkou odobrali poZadované mnoZstvo.
Odmerané mnoZstvo vzorky sme vo vhodnej sterilnej
nadobe zmieSali s devdtndsobnym mnoZstvom sterilného
fyziologického roztoku s pepténom (STN 56 0094). Zmes
sme dokladne premiesali.
Riedenie takto ziskané sa oznacuje ako I. alebo zdkladné
azneho sa vychddza pri dalSom spracovani vzorky.
Vzorky sa riedia tak, aby vyrastené kolénie boli dobre
izolované a pocitatelné. Vychéadzali sme z I. riedenia (1:
10, resp. 10™". Druhé riedenie (1:100, 10? sme pripravili
tak, Ze 1 ml I. riedenia sme zmieSali s 9 ml sterilného
fyziologického roztoku v sterilnej skimavke. Dalsie
riedenia (107, 10, ...) sme pripravili rovnakym spdsobom
z predchddzajicich riedeni. Pri experimente sme pouZili
riedenia 10 a 107, ktoré boli z hl'adiska pocitania kol6nif
najvhodnejsie.
Aby sa zabrdnilo chybdm, ktoré ovplyviiuji vysledok
a vznikaji predovsetkym pri riedeni je treba dodrziavat
nasledovné zasady:
e  pouzit Cisté neposkodené pipety,
e riedené ariediace tekutiny odmeriavat’ presne
a zabranit’ primieSaniu tekutiny z povrchu pipety,
e  obsah kazdej skiimavky dokladne premiesat’,
® na pripravu kazdého riedenia pouZit’ novu pipetu.

ro¢nik 4

4/2010



potravinarstvo

Zivné média sme sterilizovali v autokldve (NUVE OT
012) pri 121 °C po dobu 20 minut. Mikroorganizmy sme
ockovali (EKOSTAR FLOW HF BH) zalievanim tak, Ze
sme napipetovali 1 ml vhodného riedenia do prazdnej
sterilnej Petriho misky a o najrychlejSie sme zaliali 40 —
45 °C teplou zivnou podou. Thned po zaliati sme Zivnu
pddu dokonale rozmieSali so vzorkou kridZivymi pohybmi
misky anechali stuhnit. Po stuhnuti sme naoCkované
pddy vloZzili do anaerostatu hore dnom a pouZili sme

VYSLEDKY A DISKUSIA
Pocet mlie¢nych baktérii vo vSetkych Styroch nami
analyzovanych  druhoch  jogurtov sa  pohybuji

v nasledovnom rozmedzi - minimdlne v poéte 7,3.10° KTJ
v1 ml vyrobku pred didtumom spotreby a minimdlne
59.10° KTJ po datume spotreby. Podrobnosti
uskuto€nenych porovnani 80 vzoriek jogurtov sa
nachddzajui v tabul’kéch 1-3.

Tabul’ka 1 Porovnanie poctu mlieCnych baktérii
(KTJ.ml™) v jogurtoch pred a po ddtume spotreby
jogurt MRS pred d. s. MRS po d. s. Lee’s pred d. s. Lee’s pod.s.
A 121,5. 10’ 67,0. 10 153,3. 10’ 125,3. 107
p=0,000"" p=0,043*
5 101,110 | 82010 1494.10 | 117,107
p=0,010" p=0,024*
. 123010 | ns.10" [ 1e88.10° | 1327.10°
p=0,076" p=0,047*
5 72710 | 587.10 1448100 | 1115107
p=0,023* p=0,004"*

reagenciu podl'a metodiky vyrobcu anaerostatu (MERCK).
Anaerostat sme ulozili do termostatu (TCH 100)
s udrziavanou teplotou 37 °C na 72 hodin.

Po inkubdcii sme pocitali vyvinuté kolénie za
predpokladu, Ze kazda koldnia zodpoveda jednej bunke,
z ktorej vyrastla. Pocet mikroorganizmov sme potom
prepocitali na 1 ml pévodnej suspenzie jogurtu.

Na Statistické vyhodnotenie ziskanych ddajov sme pouZili
aritmeticky priemer, smerodajnt odchylku a t-test.
probiotickej kultdry u dvoch vyrobcov a zistili sme taktiez
vyznamné rozdiely v ich pocte u oboch skupin na MRS
agare, na Lee’s médiu rozdiely neboli Statisticky
preukazné (tab. 2).

Co sa tyka poétov skiimanych mikroorganizmov na dvoch
réznych agaroch, boli zistené nasledovné Statisticky
preukazné rozdiely: u vSetkych Styroch druhov jogurtov
pred datumom spotreby a u troch zo Styroch aj po datume
spotreby. Pritom vo vSetkych siedmych pripadoch islo o
vyznamne vy$Sie pocty KJT na Lee’s agare (tab. 3).

Co sa tyka rozdielov v poéte KTJ vykultivovanych na
dvoch spominanych agaroch (s vy$§im poctom na Lee’s
agare), vysvetlujeme to tym, Ze pokial Lee’s agar je
uréeny na kultivdciu Streptococcus thermophilus a
Lactobacillus  bulgaricus, MRS agar je popisovany
vacsinou ako zivné médium pre baktérie rodu
Lactobacillus — i ked’ niekde sa uvadza len vSeobecne ako
pdda pre mliecne baktérie a pri mikroskopickom
pozorovani sme okrem laktobacilov zistili pritomné aj
streptokoky. No zrejme nerasti na MRS agare v takom
pocte ako na Lee’s médiu.

Tabulka 2 Porovnanie poétu mlieénych baktérii (KTJ.ml™)

Vysvetlivky: d. s. — ddtum spotreby

V klasickych jogurtoch bez uvedenej probiotickej kulttry
sme dospeli k tymto vysledkom: V 1 ml jogurtu A na MRS
médiu sme zaznamenali priemerny pocet mlieCnych
baktérii pred expiraciou 121,5. 10’ KTJ a po expirécii sa
ich pocet zniZil na 67. 10’ KTJ. Poget mlie¢nych baktérii
na Lee’s médiu vjogurte A dosiahol hodnotu pred
expirdciou 153,3. 10" KTJ a po expirécii 125,3. 10’ KTJ.
Priemerné hodnoty poctov mlie¢nych baktérii na MRS
médiu v jogurte B predstavovali pred expirdciou 101,1. 10
KTJ apo expirdcii 82. 10’ KTJ. Podet tychto baktérii na
Lee’s médiu bol pred expiriciou 149,4. 10’ KTJ apo
expiracii 117,1. 10" KTJ.

V probiotickych  jogurtoch sme zistili nasledovné
vysledky: Priemerny pocet mliecnych baktérii v1 ml
jogurtu C na MRS médiu bol pred expirdciou 123.10" KTJ
a po expirdcii 115,1.10" KTJ. Poget tychto baktérii v 1ml
vzorky na Lee's médiu bol pred expiriciou 168,8.10” KTJ
a po expirdcii 132,7.10" KTJ. Priemerny pocet mlie¢nych
baktérii v 1 ml jogurtu D na MRS agare dosiahol hodnotu
pred expirdciou 72,7.10" KTJ a po expirécii 58,7.10" KTJ.
Pocet mlie¢nych baktérii v 1 ml vzorky na Lee’s médiu bol
pred expirdciou 144,8.10" KTJ apo expirdcii 111,5.10
KTIJ.

Zistili sme Statisticky vyznamny rozdiel v poéte KTJ.ml'
pred apo expirdcii vo vSetkych Studovanych druhoch
jogurtov (tab. 1).

V naSej prici sme porovndvali aj poCty baktérii medzi
jogurtami s probiotickou kultirou a bez obsahu

v jogurtoch od réznych vyrobcov

JOgl:)rrt())’bl.)iZulotziahu probiotické jogurty
A B C D
MRS pred | 121,5.107 | 101,1.107 | 123,0.10” | 72,7.10’

d.s. p=0,022* p=0,000"*

MRS po | 67.0.10" | 820.10" | 1151.10" | 587.10’

d.s. p=0,019* p=0,000**

Lee’s | 1533.107 | 149.4.10" | 168.8.107 | 14438.107
predd.s. p=0,762 p=0,155
Lee’spo | 1253.107 | 117,1.10" | 132,7.10" | 111,5.10

d.s. p=0,545 p=0,077

Vysvetlivky: d. s. — ddtum spotreby

Tabulka 3 Porovnanie poétu mlie¢nych baktérii (KTJ.ml™)

kultivovanych na dvoch r6znych médidch

jogurt | MRSpredd.s. | Leespredd.s. | MRSpod.s. | Leespod.s
1215.100 | 1533. 10’ 67,0. 107 1253. 107
A p=0,014" p=0,000"*
5 1011100 | 1494.10° 82010 | 1171107
p=0,000"" p=0,006"*
. 1230.10 | 1688.10° 15110 | 1327.10°
p=0,005*" p=0,098
72710 | 1448.10° 587. 107 111,5. 107
P =0,000"* p=0,000"*

Vysvetlivky: d. s. — ddtum spotreby
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Golian (1998) o probiotickych mikroorganizmoch uvéadza,
Ze pre zdravotny prinos je nevyhnutné, aby vo findlnom
vyrobku na konci skladovacej doby bol celkovy pocet
buniek minimdlne 10° v 1 ml.

Z dostupnej literatdry vyplyva, Ze pocty uslachtilych
mikroorganizmov pocas skladovania jogurtov sa bud’ len
mierne zvySuji, alebo naopak mdZe dochdadzat kich
poklesu. Zivotaschopnost’ baktérii v kyslom prostredi pri
nizkych teplotich zdvisi na druhu baktérie a pre dany druh
sa 1i§i kmen od kmena. Rozdielne vysledky poctov
mlie¢nych baktérii zdvisia od typu kultdry, tiez od
pritomnosti latok v mlieku alebo smotane, ktoré inhibujd
rast kultdr. Rozdiely u vyrobcov mdzu byt spdsobené aj
pouzitim inej technolégie vyroby. Pri stanovovani baktérii
rodu Lactobacillus zohrdva dbleziti dlohu aj Zivné
médium pouzité k ich stanoveniu.

Zmeny v poctoch uslachtilych mikroorganizmov v troch
kyslomlie¢nych vyrobkoch testoval aj Drbohlav (2000).
V prvom type vyrobku, ktory obsahoval jogurtovd kultiru
a bifidobaktérie po 8 dioch skladovania pri 8°C
zaznamenal mierny pokles poctu Zivych mikroorganizmov
v 1 grame ( z 8,2. 10’ na 7,6. 10" ). Podobne za rovnakych
podmienok skladovania zistil pokles Zivych
mikroorganizmov aj vo vyrobkoch , ktoré obsahovali
jogurtovu kultdru a Streptococcus faecium.
Jamrichova (1998) na ziklade vysledkov
experimentdlnych  prdc  odporica pre
laktobacilov jogurtovej kultiry MRS médium.
Skimanim poctu mlie¢nych baktérii v jogurtoch sa
venoval aj Zahoor et. al. (2003). Pre svoj vyskum pouZzil
MRS agar. Prvi vzorku jogurtu analyzoval hned” po
zakipeni aanalyzu robil potom vidy po 15 dioch.
Vysledky, ktoré zistil uvddzame v tabul’ke 4. TieZ potvrdil
tedriu, Ze pocet mlie¢nych baktérif v jogurte v zdvislosti od
Casu klesd. Ale tento skimany jogurt by nevyhovoval
poziadavke Potravinového kédexu, podl'a ktorého by malo
byt v jogurte najmenej 10’ mlie¢nych baktérif.

Podl'a Kacaniovej et al. (2010) sa Zivotaschopnost
bifidobaktérii rychlo strdca aj v probio jogurtoch. Uvadza
to vprispevku, kde sledovali pocet bifidobaktérif
v probiotickych ty€inkach. V nich sa podla vysledkov po 7
diioch uskladnenia pri teplote 4°C pocet Zivych
bifidobaktérii zniZi o 2 rddy. Po 14 dnoch skladovania aj
pri nizkych teplotdch Zivé baktérie sa tam vyskytuji uz len
v zanedbate'nom pocte. My sme ale vo svojom vyskume
nezistili pokles baktérii az o 2 rddy. MoZno je to preto,
lebo v jogurtoch su vhodnejSie podmienky pre baktérie, na
rozdiel od podmienok v probiotickych tycinkach.

Pocet mlie¢nych baktérii v jogurtoch zistovali aj
Palenikova (2009) a Asztalos (2009). Pilenikova
zistovala pocet mliecnych baktérii v probiotickych
jogurtoch (probio a activia) a Asztalos v jogurtoch bez
pridania Specidlnych probiotickych kultir (dva druhy
smotanovych jogurtov). Pri kultivdcii pouZili také isté
Zivné pody ako sme pouZili aj my (MRS agar a Lee’s
agar). Sledovali zmeny poctu mlie¢nych baktérii pred a po
expirdcii jogurtu. Podobne zistili vyznamné rozdiely
v po¢te mliecnych baktérii medzi skimanymi druhmi
jogurtov, vdobe po vyrobe apo dobe spotreby atiez
rozdiely na zivnych médidch (MRS a Lee’s agar).

Pocty mlie¢nych baktérii vo vSetkych jogurtoch aj napriek
vyznamnym rozdielom medzi jednotlivymi druhmi

svojich
stanovenie

jogurtov spifiali podmienky pre kyslomlie¢ne vyrobky
podla Potravinového kédexu SR (2010).

Pokles poctu mliecnych baktérii pocas doby spotreby
sivisi zrejme s ich postupnym odumieranim vplyvom
zmeny prostredia. Na zmenu poctu uslachtilych
mikroorganizmov v priebehu skladovania kyslomlie¢nych
vyrobkov poukazuje aj Drbohlav (2000). Hodnotenim
mikrobiologickej kvality jogurtov sa zaoberala aj Bobkova
et al. (2008), ktora zistovala pritomnost neziaducich
mikroorganizmov ana zdklade jej zisteni tieto jogurty
spinali poziadavky predpisané legislativou.

Tabul’ka 4 Pocet mliecnych baktérii v jogurte v zavislosti
od ¢asu (Zahoor, 2003)

den vyskumu 0 15 30 45 60

et 199, | 96, | 49. | 42. | 35.
Y 100 | 10° | 10° | 10° | 10°

vzorky jogurtu

Tabul’ka 5 Nadbytok zZivych charakteristickych

mikroorganizmov v kyslomlieénych vyrobkoch podla
Potravinového kédexu SR, III. ¢ast, 6. hl., vynos MPSR
a MZSR 2143/2006-100 (2010).

Kyslomlie¢ne Mikroorganizmy | Mikroorganizmy | Kvasinky
vyrobky podrla odseku 1 uvedené v nazve KTJ.g"
az7 alebo oznaceni
(KTJ. ¢!, spolu) | (KTJ. g, spolu)
Fementovane 1 07 106
mlieko
Jogurt,
jogurt s
ndhradnou
(alternativnou) 10’ 10°
kultdrou
a acidofilné
mlieko
Kefir 107 10*
Ke‘flrove 1 07 1 02
mlieko
ZAVER

Na vzorke 80 jogurtov od 2 slovenskych vyrobcov sme
zistili v ¢ase pred ddtumom spotreby od 78.10" do 169.10’
KTJ a v ¢ase po ditume spotreby od 59.10" do 133.10’
KTJ mlie¢nych baktérii v1 ml. Na zdklade tychto
vysledkov sme dospeli k zdveru, ze vSetky jogurty splnili
poziadavky Potravinového kédexu SR, a to nie len pred ale
aj po datume spotreby. I napriek tomu odporti¢ame
dodrziavat konzumdciu do datumu spotreby z ddvodu
moZnej kontaminicie inymi neZiaducimi
mikroorganizmami.
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