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Celem badan bylo okreslenie przezywalnosci komorek wybranych szczepow
probiotycznych (Lactobacillus acidophilus La-5, Lactobacillus casei subsp.
paracasei LCP i Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb-12) oraz bakterii
jogurtowych (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus i Streptococcus
thermophilus) w jogurtach z 20% dodatkiem wsadu boréwkowego
przechowywanych w 6°C+0,5 przez 12 tygodni. Liczba zywych komorek
bakterii probiotycznych i jogurtowych w jogurtach borowkowych utrzymuje sie¢
na wymaganym poziomie przez co najmniej 12 tygodni co gwarantuje
spetnienie kryterium probiotycznosci okreslonego przez FAO/WHO.

Hasta kluczowe: jogurt owocowy, probiotyki, przezywalno$¢, boréwki.
Key words: fruit yoghurt, probiotics, viability, blueberry.

FAO/WHO wymaga, by liczba zywych komorek bakterii fermentacji mlekowej w
jogurtach byta na poziomie 10’ jtk/g w przypadku mikroflory technicznej oraz 10°
jtk/g w przypadku mikroflory probiotycznej, az do ostatniego dnia przydatno$ci do
spozycia. Komorki bakterii mlekowych sa wrazliwe na niektére czynniki
srodowiskowe 1 wykazujg r6zng przezywalno$¢ w mlecznych napojach
fermentowanych. Zréznicowana przezywalno§¢ bakterii moze wynikaé z
odmiennej wrazliwo$ci stosowanych gatunkéw i/lub szczepow  bakterii
starterowych i probiotycznych, czasu fermentacji, warunkéw przechowywania, pH
produktu, stezenia cukru, zawarto$ci suchej substancji, dostepu do substancji
odzywczych, obecnosci tlenu (1, 2).

Celem badan byto okre$lenie przezywalno$ci komorek szczepdéw probiotycznych,
a takze bakterii jogurtowych w jogurtach bor6wkowych.

* Praca naukowa finansowana ze $rodkéw Komitetu Badaf Naukowych w latach 2010-2013 jako
projekt badawczy nr N N312 125339.
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MATERIAL I METODY

Jogurty wyprodukowano w warunkach laboratoryjnych na bazie mleka UHT
(3,2%tt.) z dodatkiem 2% odttuszczonego proszku mlecznego. Otrzymano 4 rodzaje
jogurtéw z dodatkiem 20%wag. wsadu borowkowego: (a) jogurt probiotyczny A - z
kulturami X-16 i Lb. acidophilus La-5 (Chr. Hansen), (b) jogurt probiotyczny B - z
kulturami X-16 i Bif. animalis subsp. lactis Bb-12 (Chr. Hansen), (c) jogurt
probiotyczny C - z kulturami X-16 i Lb. casei subsp. paracasei LCP (Mediterranea
Biotechnologie), (d) jogurt tradycyjny - z kulturg X-16 (Chr. Hansen). Fermentacje
prowadzono w 37°C/4 godz. Wsad, wyprodukowany w warunkach laboratoryjnych,
dodawano po zakonczeniu fermentacji. Nastgpnie jogurty schtadzano do 6°C +0,5 i
przechowywano przez 12 tygodni. Liczbe komdrek: Str. thermophilus (M17,
37°C/72 godz., tlenowo), Lactobacillus sp. (MRS, 37°C/72 godz., beztlenowo), Lb.
casei subsp. paracasei (MRS, 25°C/5 dni, tlenowo), Lb. acidophilus (MRS z
klindamycyna i ciprofloksacyna, 37°C/72 godz., beztlenowo) oraz Bif. animalis
subsp. lactis (BL z kloksacyling i chlorkiem litu, 37°C/72 godz., beztlenowo)
wykonywano co 2 tygodnie. Uzyskane wyniki przeanalizowano przy uzyciu
programu do statystycznej analizy danych Statgraphics 4.1 (postuzono sie
jednoczynnikowg analizg wariancji, przy poziomie istotno$ci a=0,05, test Tukeya).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Stwierdzono dobra przezywalno$¢ mikroflory technicznej (bakterii jogurtowych)
i mikroflory dodatkowej (szczepdéw probiotycznych) w jogurtach borowkowych,
uzyskujgc produkty spetniajgce kryterium minimum terapeutycznego (populacja
probiotykéw ponad 6 log jtk/g) przez caly czas trwania badan (9). W jogurcie
probiotycznym A, przezywalno$¢ szczepu Lb. acidophilus La-5 zalezata od czasu
przechowywania (p-value=0,0001). W 9. tygodniu stwierdzono istotnie mniejszg
liczbe komoérek tego probiotyku w poréwnaniu do populacji bezposrednio po
zakonczeniu fermentacji (ryc. 1). Otrzymane wyniki s3g potwierdzeniem
wczesniejszych obserwacji Autoréw (3) prowadzonych w jogurtach naturalnych, a
takze innych badaczy (4, 5). Populacja Bif. animalis subsp. lactis Bb-12 w jogurcie
B (ryc. 2) nie zmienila si¢ istotnie statystycznie w trakcie 12-tygodniowego
przechowywania (p-value=0,3451). W przypadku Lb. casei subsp. paracasei LCP
(jogurt C, ryc. 3) istotna redukcja liczby komoérek nastapita w 12. tygodniu
wykonywania analiz (p-value=0,0151). Warto zaznaczy¢, ze bakterie gatunku Lb.
casei subsp. paracasei sa mikroorganizmami mezofilnymi. Nalezalo si¢ zatem
spodziewac, ze beda dobrze tolerowa¢ warunki chtodnicze, chociaz piSmiennictwo
podaje wyniki zmiennej przezywalno$ci szczepow bifidobakterii i Lb. casei w
mlecznych napojach fermentowanych (3, 4, 6, 7).

W otrzymanych jogurtach, liczba komorek pateczek mlekowych nie zmienita si¢
istotnie w czasie chtodniczego przechowywania (ryc. 1-4). Bardziej wrazliwe na te
warunki okazaly si¢ bakterie z gatunku Str. thermophilus. Otrzymane wyniki
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przezywalnosci Str. thermophilus sa zgodne z wynikami innych Autorow (7, 8)
uzyskanymi na innych szczepach z tego gatunku, natomiast w przypadku paleczek
mlekowych stwierdzono lepsza przezywalno$¢ w porownaniu do wynikéw badan

cytowanych.
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Ryc. 1. Zmiana liczby komoérek
mikroflory technicznej i szczepu
La-5 w jogurcie A.

Fig. 1. The changes of technical
microflora and probiotic La-5 strain
cell number in yoghurt A.

Ryec. 2. Zmiana liczby komoérek
mikroflory technicznej i szczepu
Bb-12 w jogurcie B.

Fig. 2. The changes of technical
microflora and probiotic Bb-12 strain
cell number in yoghurt B.

Ryec. 3. Zmiana liczby komorek
mikroflory technicznej i szczepu LCP
w jogurcie C.

Fig. 3. The changes of technical
microflora and LCP strain cell number
in yoghurt C.
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WNIOSKI

1. Przezywalno$¢ probiotycznych szczepdéw bakterii fermentacji mlekowej w
modelowych jogurtach boréwkowych jest na poziomie gwarantujacym spenienie
kryterium probiotycznosci okreslonego przez FAO/WHO przez co najmniej 12
tygodni.

2. Podczas 12-tygodniowego chtodniczego przechowywania jogurtow
borowkowych przezywalno§¢ komorek mikroflory technicznej utrzymuje si¢ na
poziomie wymaganym przez FAO/WHO, czyli 107 jtk/g.

M. Ziarno, D. Zareba, I. Scibisz
VIABILITY OF PROBIOTIC LACTIC ACID BACTERIA IN MODEL FRUIT YOGHURTS
Summary

The aim of this research was to determine the viability of chosen probiotic strains (Lactobacillus
acidophilus La-5, Lactobacillus casei subsp. paracasei LCP, and Bifidobacterium animalis subsp.
lactis Bb-12) as well as yoghurt bacteria (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus and
Streptococcus thermophilus) in yoghurts produced with 20% addition of blueberry pulp and stored at
6°C £0.5 for 12 weeks. The viability of probiotics and yoghurt bacteria in blueberry yoghurts for at
least 12 weeks guaranties meeting the requirements of probiotic criteria set by FAO/WHO.
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