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Vliv bakteridlnich protedz na aktivitu jogurtové kultury

JINDRA LUKASOVA

Souhrn. V praci byl sledovén ti¢inek bakteridlnich protedz na aktivitu jogurto-
vé kultury. Mléko kontaminované proteolytickymi mikroorganizmy bylo skladové-
no 24—72 hodin pii 4 °C. Po piidéni jogurtové kultury byly vzorky inkubovény
pfi 43 °C 3—6 hodin. Vysledky préce prokézaly, Ze v piitomnosti bakteridlnich pro-
tedz se zvySuje aktivita jogurtové kultury. Pokusné vzorky vykazovaly vyssi
kyselost nez vzorky kontrolni. Nejvétsi rozdil (10 ml NaOH ¢ = 0,25 mol.1-?) byl
zaznamendn po 3 hodindch inkubace p¥i pouziti mléka skladovaného 48 h pti 4 “C.

Proteolytické mikroorganizmy maji schopnost rast v chlazeném syroveém
mléce a produkovat protedzy, které stépi mlécnou bilkovinu. Jejich rozkladnd
¢innost ovliviiuje smyslové vlastnosti mléka a mléénych vyrobku [1, 2], zpa-
sobuje snizeni vytéinosti syri a zvyseni ztrat dusiku do syrovatky [3, 4].

Bakterialni protedzy také zasahuji do metabolickych procesu mléénych
kultur. V praci byl sledovéan jejich vliv na aktivitu jogurtové kultury.

Material a metodika '
!

K pokustim bylo pouZito 109, sufené odtuénéné mléko. Pied zapocetim
pokusit byl u mléka zjistén pocet proteolytickych mikroorganizmi a stanovena
kyselost titraéné a potenciometricky. Poté byly vzorky mléka naotkoviny
smési proteolytickych mikroorganizmi (hustota 5.10%8 ml-t). Soucasné Dyl
piipraveny kontrolni vzorky bez proteolytickych mikroorganizmi.

1. ¢4st — vzorky spoleéné s kontrolami byly skladovany 24 a 48 h pii 4
Po této dobé byl stanoven znovu pocet proteolytickych mikroorganizr
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Vzorky byly rozdéleny po 50 ml, zahtaty na 85 °C 10 min a po zchlazeni na
43 °C byly pridadny 2 ml jogurtové kultury (fedéné 1 : 1). Byla pouzita kultura
J 22 a JT 10. Mléko bylo inkubovano v termostatu pti teploté 43 °C 3 h. Kaz-
dou hodinu inkubace bylo méreno pH potenciometricky a titraéni kyselost
vyjadiensd v ml NaOH (¢ = 0,25 mol.12).

II. 84st — mléko bylo skladovano 24, 48 a 72 h pri 4 °C. Dalsi postup byl
stejny jako v I. ¢asti. Doba inkubace byla prodlouZena na 6 h. Rovnéz kazdou
hodinu byla méfena kyselost titra¢né a potenciometricky.

Vysledky

Pocty proteolytickych mikroorganizmi jsou uvedeny v tabulce 1. Vliv
proteolytické mikroflory na jogurtovou kulturu se projevil vyssi kyselosti
pokusnych vzorki. Rozdil v kyselosti mezi pokusnymi a kontrolnimi vzorky
se zatal projevovat po 2 h a nejvétsi diference jak v titra¢ni kyselosti tak i v pH
bylo dosazeno po 3 h inkubace (obr. 1A, B). Pokusné vzorky i pii prodlouZeni
inkubac¢ni doby na 6 h vykazovaly vyssi kyselost ve srovnani s kontrolami,
avSak rozdily jiz nebyly tak vyrazné (obr. 2—4A, B, C).

Nejveétsi rozdily v kyselosti, s piihlédnutim k délce skladovani mléka, byly
zaznamendny u mléka skladovaného 48 h pti 4 °C (obr. 5).

Tabulka 1. Poéty proteolytickych mikroorganizmi v mléce v pribéhu pokusu [ml-1]
Table 1. Number of proteolytic microorganisms in milk during the experiment [ml-1]

Doba skladovani mléka p¥i 4 °C? [h]
Pokusna P
o 0 24 48 72
K P K r K P
I 3,8.102 1,4.10% 7,8.108 8,1.10% 2,1.10° - —
II 1,2.102 1.108 4,9.10° 1,8.108% 5,3.10° 7,2.10% 1,1.1010

K — kontroln{ vzorky ; control samples. P — pokusné vzorky ; experimental samples.
1Experimental part; 2Storage time of the milk at 4°C h.
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Obr. 1. Rust aktivity jogurtové kultury v mléce skladovaném pfi 4°C, A — 2 =,
B —48h. Inkubace 3 h.
Fig. 1. The activity growth of yoghurt culture in the milk stored at 4°C. & — Iz
B — 48 h. Incubation for 3 h.
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Obr. 2. Rust aktivity jogurtové kultury v mléce skladovaném pii 4°C, A — 24 h.
Inkubace 6 h.

Fig. 2. The activity growth of yoghurt culture in the milk stored at 4°C, A — 24 h.
Incubation for 6 h.
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Obr. 3. Rist aktivity jogurtové kultury v mléce skladovaném pii 4°C, B — 48 h.
Inkubace 6 h.
Fig. 8. The activity growth of yoghurt culture in the milk stored at 4°C, B — 48 h.
Incubation for 6 h.
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Obr. 4. Rust aktivity jogurtové kultury v mléce skladovaném pii 4°C, C — 72 h. Irku-
bace 6 h. ml NaOH ¢ = 0,25 mol.1-: 1 — pokusné vzorky, 2 — kontrolni vzorky: pH:
3 — pokusné vzorky, 4 — kontrolni vzorky.
Fig. 4. The activity growth of yoghurt culture in the milk stored at 4 °C, C — 72 h. Incu-
bation for 6 h. ml NaOH ¢ = 0.25 mol1~?: 1 — experimental samples, 2 — control samples;
pH: 3 — experimental samples, 4 — control samples.
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Obr. 5. Rozdil v kyselosti mezi pokusnymi a kontrolnimi vzorky mléka za danych pod-
minek skladovédni. 1 — inkubace 3 h, 2 — inkubace 6 h.
Fig. 5. The difference in acidity observed in the experimental and control milk samples
under the given storage conditions. 1 — incubation for 8 h, 2 — incubation for 6 h. Milk
storage at 4 C.




Diskuse

Cinnost bakterialnich protedz se projevuje rozkladem bilkovin mléka, uvol-
novanim peptidd, z nichz nékteré mohou smyslové ovlivnit mléko a mlééné
vyrobky. Adams a kol. [5] na zékladé svych pokust soudi, ze $tépeni mlééné
bilkoviny bakteridlnimi protedzami negativné ovliviiuje aktivitu mlékaiskych
kultur. Na druhé strané vsak existuji prace, které prokazuji stimulaéni vliv
nespecifikych bakteridlnich protedz na tyto kultury, coz se projevuje zvyse-
nou tvorbou kyseliny mlétné [6]. Magdoub a kol. [7] prokazali, Ze pridanim
filtrata B. cereus, B. pumilis a B. circulans do mléka se zrychli proces syreni
a smyslové vlastnosti syri, vyrobenych z tohoto mléka, jsou stejné jako u kon-
trol. Podobnych vysledkti dosahl i Law [8], ktery do mléka pro vyrobu syrt
pridéaval proteazy B. subtillis, B. licheniformis a Asp. oryzae.

Nage vysledky prokazaly, Ze cinnost protedz kontaminujicich mikroorga-
nizmt v mléce mé priznivy vliv na aktivitu jogurtovych kultur. Ten je vy-
razny zvlasté v dobé nejvétsiho rozvoje kultury, tj. po 3 h inkubace.

Bakterialni nespecifické proteizy vytvareji vhodné prostfedi pro ¢innost
jogurtové kultury tim, Ze §tépi kazein na peptidy a aminokyseliny, které jsou
zdrojem dusiku nezbytného pro rist mléénych bakterii. Tyto nizkomolekulérni
litky umoziuji dosdhnout vysoké bunécné hustoty téchto kultur a tim i rych-
Ié fermentace mléka. V mléce s nizkym obsahem téchto latek je omezen rist
mléénych bakterii [9]. Tyto zdvéry potvrzuji v nasi préci rozdily v kyselosti
mezi pokusnymi a kontrolnimi vzorky zvlasté po 3 h inkubace.

Za 6 h inkubace vytvolily mlécné bakterie svymi protedzami vhodné pro-
stfedi pro svij metabolismus i v kontrolnich vzorcich, takze rozdily v titrac-
ni kyselosti byly mensi.

Presto, ze protedzy kontaminujicich mikroorganizmt stimuluji aktivitu
jogurtovych kultur, je jejich pritomnost v syrovém mléce nezddouci z hlediska
hygienického i zdravotniho. Tyto enzymy jsou termorezistentni a prechazeji
do mlétnych vyrobki, kde mohou ovlivnit jejich kvalitu [10].
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Bmisanune 6aKTeplIaﬂbllbIX IpoTeas Ha ARTHBHOCTDL {{OIYPTHOIl KYJAbTYPbI
PesoMme

B paGore pacematpuBaercs Biusinne GakTepHATbHBIX IPOTEa3 Ha aKTHBHOCTL {101'YPTHOI
RyJAbTYphL. MOJIOKO, 3apasKeHHOe NPOTCOJUTHUCCKUMI MIKPOOPTAHUBMAME, XpPaHuIIu
B 1pORoIBKReHun 24—-72 vyacoB npu Temmeparype 4 °C. PedyabraTsl paGoTh I0Ka3aii, 4TO
Lpy Hammyun OaKTepHaibHBIX IPOTEA3 IIOBLIIAETCH AKTHBHOCTL HOIYPTHON KyJILTYPHI.
Ontapie 00pasuer oTMeuau 60see BLICOKYIO KICIOCTh, YeM KOHTPOIbHBE. CaMylo $0.1bIIYVio
pasuuny (10 mx NaOH ¢ = 0,25 moi1..171) oTMeTHsi mocjie 3 4acoB HHKYOAINIL ¢ IpiMe-
HEHHEM MOJIOKa, XPAHUMOTO B IPOO/LIKeHHH 48 uacoB mpu Temueparype 4 °C.

The effect of bacterial proteases on the activity of yvoghurt culture

Summary

The influence of bacterial proteases on the activity of yoghurt culture } 1 Investi
gated in this paper. Milk contaminated by proteclytic microorganisms was stored for
24—72 h at 4 °C. After adding yoghurt culture the samples were incubated for 3—6 h
at 43 °C. The obtained results have shown that the activity of yoghurt culture increases
with the presence of bacterial proteases. The tested samples indicated higher acidity than
the control ones. The highest difference (10 ml of NaOH ¢ = 0.25 mol 1-1) was recorded

after 3-hour incubation using the milk stored for 48 h at 4 °C.
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