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Koncentrované kultura pro v¢robu jogurtového vyrobku se sniZenym obsahem Kkyseliny
D(-)}-mié¢né

Oblast techniky

Technické Fefeni se tyka koncentrované kultury, kters umoZiuje vyrobu jogurtového vyrobku se
snienym obsahem kyseliny D(-)-mié¢né, ktery je vhodny zejména jako soudast détské viZivy,
stravy seniorl}, popf. pacientii s onemocnénim tenkého stfeva nebo ledvin.

Dosavadni stav techniky

Dosud byly pro vyrobu jogurtovych vyrobkil zndmy koncentrované (tekuté, mraZené nebo lyofi-
lizované) nebo nekoncentrované (tekuté, mraZené nebo lyofilizované) jogurtové kultury obsahu-
jicf smés mikroorganismd Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus a Streptococcus thermophi-
lus v poméru od 100 : 1 do 1 : 100. PH vyrobé jogurtu (b&hem fermentace mléka jogurtovou
kulturou) s pomoci dosud znamych kultur vznikd smés optickych izomeri L(+)- a D(-)-kyseliny
mlééné, pfiCemZ Streptococcus thermophilus tvol L(+) izomer, Lactobacillus delbrueckii $sp.
bulgaricus D(-) izomer a koncentrace kaZdého z izomerd je vy$§i nez 100 mg/100 g vyrobku.

Piijem kyseliny D(-)-mlé&né je neZadouci zejména u d&ti do 12 mésicl viku, které nemaji schop-
nost tento izomer metabolizovat. Nadbyteny pifjem kyseliny D(-)-mlétné obecné miiZe vést k
metabolické acidose (poklesu pH krve), k hromadéni této kyseliny ve stievé, k zat&%i ledvin a ke
zvySenému riziku odvapnéni kostf. Proto je Z4douci vyrobit jogurt s koncentract kyseliny D(-)-
mlé&né niZs{ nez 10 mg/100 g vyrobku.

Kromé toho byly dosud zndmy doplitkové syrafské kultury obsahujici pouze Lactobacillus del-
brueckii ssp. bulgaricus nebo pouze Streptococcus thermophilus, pfitem? vybér jedné nebo
druhé kultury, kterd bude pouZita, z4visi na vyrab&ném druhu syra. Kultura Streptococcus ther-
mophilus miZe byt také pouZita pro vyrobu mléénych ndpojit fermentovanych dal$imi kulturami
(zejména Bifidobacterium sp. a Lactobacillus acidophilus). Takové fermentované mléiné népoje
viak nesplituji poZadavky na to, aby mohly byt oznadeny slovy ,jogurt®, sJogurtovy*, s jogur-
tem", apod. Jogurt musi obsahovat miniméln& 107 JTK/g Jjogurtovych bakterif, pfiem2 jak pro
Streptococcus thermophilus, tek pro Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus plati, e musi byt
pfitomno minim4lng 2 x 10° JTK/g bakterii tohoto druhu, a Ze musf tvofit minimaln& 10 % pHi-
tomnych jogurtovych bakteri.

Podstata technického feen{

Uvedené nedostatky odstrafiuje koncentrovand kultura pro vyrobu jogurtového vyrobku se sniZe-
nym obsahem kyseliny D(-)-mlé&né podle tohoto technického fe¥eni, jehoZ podstata spodiva v
tom, Ze je kultura sloZena ze dvou obalem odd&lenych &asti, pfitem# jedna &4st obsahuje Lacto-
bacillus delbrueckii ssp. bulgaricus v ofkovaci dévce 0,001 a? 4 % hmotn. a zbytek do 100 %
hmotn. tvof{ %ivny roztok a druha &4st obsahuje Streptococcus thermophilus v otkovaci ddvce
0,001 aZ 4 % hmotn. a zbytek do 100 % hmotn. tvoH Zivny roztok. Hmotnostni pomé&r &4sti obsa-
hujici Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus k &asti obsahujici Streptococeus thermophilus je
vrozmezi 50 : 1 az 1 : 500,

Kultura miiZe s vyhodou obsahovat 0,1 a2 30 % hmotn. ltek zvy3ujicich odolnost mikroorga-
nismil vii¢i mraZeni a/nebo lyofilizaci.

Kultura miZe dile s vyhodou obsahovat dal¥i mikroorganismy, pattici k roddm Lacrobacillus,
Lactococcus, Leuconostoc, Bifidobacterium, Enterococcus v otkovaci dévce 0,001 az 4%
hmotn., a to tak, Ze v &asti obsahujici Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus mohou byt které-
koliv v mlékarenstvi vyuZivané druhy téchto mikroorganismi a/nebo v &asti obsahujici Strepto-
coccus thermophilus mohou byt pouze ty druhy, které nevykazuji D(-)-laktat-dehydrogenasovou
aktivitu,
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Kultura pro vyrobu jogurtového vyrobku se sniZenym obsahem kyseliny D(-)-mléné podle to-
hoto technického feeni miZe byt ve formé tekuté, mraZené nebo Iyofilizované.

PHjem kyseliny D(-)-mlé&né v jogurtu je siln& omezen diky tomuto technickému feSeni, coZ je
dileZité zejména u d&t{ do 12 mésict v&ku, které nemaji schopnost tento izomer metabolizovat.
NemiiZe tak dochazet k nadbyte¢nému pHjmu kyseliny D(-)-mlééné a nemiiZe dochézet k meta-
bolické acidose (poklesu pH krve), k hromadéni této kyseliny ve stfev€, k zatéZi ledvin a ke zvy-
$enému riziku odvapnéni kosti. Proto bylo Zidouci vyrobit jogurt s koncentraci kyseliny D(-)-
mlé¢né niZ¥i neZ 10 mg/100 g vyrobku, podle tohoto uZitného vzoru.

Piiklady provedeni technického feSeni

1. Koncentrovana tekuta kultura pro vyrobu jogurtového vyrobku se sniZenym obsahem kyse-
liny D(-)-mlé&né obsahuje dv& obalem odd&lené &4sti, pfitemZ jedna &ast obsahuje Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus v otkovaci ddvce 1 % hmotn. a 99 % hmotn. Zivného roztoku a druhd
Sast obsahuje Streptococcus thermophilus v ofkovaci ddvce 1 % hmotn. a 99 % hmotn. Zivného
roztoku. Hmotnostni pomér &asti obsahujici Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus k &ésti
obsahujici Streptococcus thermophilus je 1 : 100.

2. Koncentrovani lyofilizovana kultura pro vyrobu jogurtového vyrobku se sniZenym obsahem
kyseliny D(-)-mlé&né obsahuje dv& obalem odd&lené &asti, pfitemZ jedna &4st obsahuje Lactoba-
cillus delbrueckii ssp. bulgaricus v okovac{ davce 1,5 % hmotn., 90,5 % hmotn. Zivného roztoku
a 8 % hmotn. glukosy, a druh4 ¢ast obsahuje Streptococcus thermophilus v ofkovaci davee 1,5 %
hmotn., 90,5 % hmotn. Zivného roztoku a 8 % hmotn. glukosy. Hmotnostni pomér &asti obsahu-
jict Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus k &asti obsahujici Streptococcus thermophilus je
10: 1.

3. Koncentrovanid mraZené kultura pro vyrobu jogurtového vyrobku se sniZenym obsahem
kyseliny D(-)-mlé&né obsahuje dvé obalem oddé&lené &isti, pfitem? jedna &¢4st obsahuje Lactoba-
cillus delbrueckii ssp. bulgaricus v o&kovaci ddvce 1 % hmotn., 98 % hmotn. Zivného roztoku a
1 % hmotn. glycerolu, a druha &ast obsahuje Streptococcus thermophilus v ofkovaci dévee 1 %
hmotn., Lactobacillus casei ssp. rhamnosus v ofkovaci divce 2 % hmotn., 96 % hmotn. Ziva¢ho
roztoku a 1 % hmotn. glycerolu. Hmotnostni pomér &asti obsahujici Lactobacillus delbrueckii
ssp. bulgaricus k &asti obsahujici Streptococcus thermophilus je 1 : 10,

4. Koncentrovani lyofilizovana kultura pro vyrobu jogurtového virobku se sniZenym obsahem
kyseliny D(-)-mlé&né obsahuje dv& obalem odd&lené &4sti, pfitemz jedna &st obsahuje Lactoba-
cillus delbrueckii ssp. bulgaricus v ofkovact davce 0,5 % hmotn., Lactobacillus helveticus v o&-
kovaci davee 0,5 % hmotn., 89 % hmotn. Zivného roztoku a 1¢ % hmotn. laktosy, a druhd &ést
obsahuje Streptococcus thermophilus v ofkovaci dévce 1,5 % hmotn., 88,5 % hmotn. Zivného
roztoku a 10 % hmotn. laktosy. Hmotnostni pomér &asti obsahujici Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus k &asti obsahujici Streptococcus thermophilus je 1 : 200,

5. Koncentrovana lyofilizovana kultura pro vyrobu jogurtového vyrobku se sniZenym obsahem
kyseliny D(-)-mlé&né obsahuje dvé& obalem oddélené &4sti, pfitem? jedna €4st obsahuje Lactoba-
cillus delbrueckii ssp. bulgaricus v ofkovaci divce 1 % hmotn., Bifidobacterium lactis v ofko-
vaci ddvce 2 % hmotn., 87 % hmotn. #ivného roztoku a 10 % hmotn. glukosy, a druhd S4st obsa-
huje Streptococcus thermophilus v o&kovaci divce 1 % hmotn., Enterococcus faecium v otkovaci
davee 0,5 % hmotn., 90,5 % hmotn, Zivného roztoku a 8 % hmotn. sacharosy. Hmotnostni pomér
Casti obsahujici Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus k &asti obsahujici Streptococcus ther-
mophilus je 20 : 1.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Koncentrovani kultura pro vyrobu jogurtového vyrobku se snifenym obsahem kyseliny
D(-)-mlé¢né, vyznadujici se tim, e obsahuje dv& obalem odd&lené &asti, pfitemz
jedna &4st obsahuje Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus v o&kovaci davee 0,001 az 4 %
hmotn. a zbytek do 100 % hmotn. tvofi Zivny roztok, a druh4 &ast obsahuje Streptococcus ther-
mophilus v ofkovaci dévce 0,001 aZ 4 % hmotn. a zbytek do 100 % hmotn. tvo¥ Zivny roztok,
pfi€em? hmotnostni pomér &asti obsahujici Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus k C4sti
obsahujici Streptococcus thermophilus je v rozmezi 50 : 1 a% 1 : 500.

2 Koncentrovana kultura pro vjrobu jogurtového vyrobku se sniZenym obsahem kyseliny
D(-)-mlééné podle niroku 1, vyzmadujici se tim, Ze dile obsahuje 0,1 a% 30 % hmotn.
latek zvySujicich odolnost mikroorganismii.

3. Koncentrovana kultura pro vyrobu jogurtového vyrobku se snifenym obsahem kyseliny
D(-)-mlé&né podle pfedchézejicich nérokd, vyzna&ujici se tim, Ze v &sti obsahujic{
Streptococcus thermophilus obsahuje také dal$f mikroorganismy, které nevykazuji D(-)-lakt4t-
dehydrogenasovou aktivity, a to v otkovaci davece 0,001 a 4 % hmotn.

4.  Koncentrovana kultura pro vyrobu jogurtového vyrobku se snienym obsahem kyseliny
D(-}-mlé&né podle pfedchézejicich nédrokd, vyznadujici se tim, e v &sti obsahujici
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus obsahuje také dalsi mikroorganismy, a to v ofkovaci
dévce 0,001 aZ 4 % hmotn.

Konec dokumentu
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