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SaZetak

Bakterije mlijecne kiseline sintetiziraju mnoge antimikrobne tvari, uklju¢ujuci
organske kiseline, H,0,, laktoperoksidaze i diacetil. Druga vrsta inhibitornih tvari
koje proizvode te bakterije su bakteriocini.

Proucen je utjecaj kulture Lactobacillus acidophilus (komercionalni soj koji se
koristi u proizvodnji acidofilnog mlijeka i AB-kulture) i mjesovite kulture L.
acidophilus i Bifidobacterium bifidum na rast i preZivljavanje Escherichia coli u
fermentiranom mlijeku (acidofilno mlijeko, AB-kultura). pH vrijednost proizvoda i
preZivijavanje E. coli odredeni su odmah nakon proizvodnje tijekom cuvanja
uzoraka pri 15°C i 37°C (svaki drugi dan), odnosno prvog, treceg i Sestog dana.
L. acidophilus jace inhibira rast E. coli pri 37°C, dok se pri 15°C broj stanica E.
coli nije znac¢ajno smanjio. Mjesovita kultura L. acidophilus i B. bifidum jace od L.
acidophilus inhibira rast E. coli pri 37°C. pH vrijednost fermentiranog milijeka nakon
7 dana ¢uvanja iznosila je od 3,9 do 4,15 pH (acidofilno mlijeko), odnosno 4,1 do
4,25 pH (AB-kuiltura). Niski pH proizvoda povoljno utjece na inhibitorna svojstva
mlijeénog proizvoda.

Kljucne rijeci: inhibitorna aktivnost Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium
bifidum, utjecaj pH fermentiranog proizvoda na E. coli

Uvod

Opéenito, poznato je da bakterije mlije¢ne kiseline proizvode antimikrobne
tvari, ukljuéujudi i metabolite, kao Sto su organske kiseline, vodikov peroksid,
laktoperoksidaza, diacetil, te druge antimikrobne tvari, kao $to su bakteriocini.

Proizvodnjom antimikrobnih tvari bakterije mlije¢ne kiseline ometaju
razmnozavanje nepoZzeljnih crijevnih mikroorganizama (Suskovi¢ isur., 1993.).
Mikroflora humanog probavnog sustava normalno je vrlo uravnotezena i stabilna.
Medutim, taj se sustav moze narusiti pod utjecajem razli¢itih vanjskih i unutrasnjih
¢initelja, kao Sto su prehrana, mikroorganizmi iz hrane, infekcije, antibiotici.
Narusavanje uravnotezenog mikrobnog sustava probavnog trakta vrio ¢esto
uzrokuje pojavu bolesti organizma (Mikelsaar, 1994.).

*Rad je prikazan na 24" Int. Dairy Congress, Melbourne 1994. i na Simpoziju za medicinsko
prehrambena svojstva mlijeka, odrzanom u Zagrebu, 22. 11. 1995.
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U sastavu mikroflore probavnog sustava nalaze se i Lactobacillus acidophilus
i bifidobakterije. One &ine onaj dio mikroflore zdravog organizma koji ometa razvoj
nepozeljnih mikroorganizama u probavnom sustavu (Korhonen, 1994.).

L. acidophilus je jedna od najées¢e proucavanih bakterija mlije¢ne kiseline.
U probavnom traktu éovjeka zastupljena je u gotovo najveéem broju (Suskovié,
1992.). Bifidobakterije, koje su G (+) bakterije, strikino anaerobne, mogu se razvijati
i opstati u probavnom traktu ¢ovjeka, te proizvesti neke vazne metabolite koji
spre¢avaju rast patogenih bakterija. Takoder, u literaturi se navodi da su vazne
pri obnavljanju zdravstveno povoljnih mikroorganizama u crijevima pacijenata
lije¢enih antibioticima (Salmineu | Tanaka, 1994.).

L. acidophilus i bifidobakterije u organizam se najéeS¢e unose zajedno s
drugim bakterijama mlije¢ne kiseline, putem fermentiranih mlije¢nih proizvoda i
ostalih namirnica. Posljednjih godina sve vise se razvija proizvodnja mlije¢nih
proizvoda koji sadrzavaju jednu ili obje ove bakterije, jer je zapaZeno njihovo
povoljno djelovanje na zdravije.

Cilj ovog rada bio je da se istrazi inhibitorno djelovanje L. acidophilus
(acidofilno mlijeko) i mjesavine L. acidophilus i bifidobakterija (AB-kultura) na E.
coli (izolirana iz mastitiénog mlijeka).

Materijal i metode rada

Za pokuse su uzeti:

- komercijalna kultura Lactobacillus acidophilus te mje$avina L. acidophilus i
Bifidobacterium bifidum (1 : 1) (proizvoda¢ Hansen' Laboratory) koja se koristi u
pripravi acidofilnog mlijeka, odnosno AB-kulture,

- s0j Escherichia coli izoliran iz mastiticnog mlijeka,

- obrano rekonstituirano mlijeko, sterilizirano pri 121°C/15’,

- hranjivi agar za inkubaciju E. coli,

- Mac Conkey-agar za odredivanje broja stanica E. coliml,

- pH metar za odredivanije kiselosti uzoraka.

Pripravci uzoraka:

200 ml rekonstituiranog, obranog, steriliziranog mlijeka nacijepljeno je:
a) kulturom L. acidophilus 2% (Ulv),
b) mjesavinom kulture L. acidophilus i B. bifidum (UN).

U nacijepljene uzorke mlijeka takoder je dodano priblilzno 10, 10? i 10° stanica
svjeze pripravljene E. coli (inkubirane 24" u hranjivom agaru). Uzorci su inkubirani
pri 37°C do postizavanja pH vrijednosti 4,6. Nakon zavrSene fermentacije, dio
uzoraka je ¢uvan pri temperaturi od 37°C, odnosno 15°C tijekom sedam dana.
Prezivijavanje test organizma (E. coli) odredeno je odmah nakon proizvodnje te
tijekom &uvanija, tj. prvi, tredi i Sesti dan, brojenjem kolonija na Mac Conkey-agaru
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nakon inkubacije plo¢a 24 sata pri 37°C. Kiselost uzoraka (pH-vrijednost)
odredivana je tijekom ¢uvanja prvi, treéi, peti i sedmi dan.

Rezultati rada

Prema istrazivanju mnogih autora (Korhonen, 1994; Mykkéanen, 1994;
Salminen i Tanaka, 1994.) fermentirani mlijeéni proizvodi sadrzavaju brojne
bioloski aktivne tvari koje povoljno utjeéu na zdravlje potrosdaca. U nekim se
radovima (P erdigoni sur., 1993.) navode i antitumorna i antimetagena svojstva
nekih bakterija mlije¢ne kiseline. Takoder, navodi se da su inhibitorna svojstva
bakterija mlije¢ne kiseline posebno izrazena prema nekim bakterijama, kao sto
je to E. coli. Stovise, nizak pH fermentiranih mlijeénih proizvoda pojacava
inhibitorno djelovanje. '

U radu su istrazena inhibitorna djelovanja dva fermentirana mlije¢na
proizvoda, acidofiinog mlijeka i AB-kulture, na E. coli. Prou¢avan je i utjecaj
promjene pH vrijednosti tijekom ¢uvanja proizvoda na rast E. coli.

Rezultati su prikazani u slikama 1 i 2, te tablicama 1 i 2.
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Slika 1. Promjene pH-vrijednosti acidofilnog mlijeka tijekom éuvanja pri 15°C i 37°C
Figure 1 Variation in acidophilus milk pH value during storage at 15°C and 37°C.
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Slika 2. Promjene pH vrijednosti AB-kulture tijekom ¢éuvanja pri 15°C i 37°C.
Figure 2 Variation in AB-culture pH value during storage at 15°C and 37°C.

Tablica 1. Inhibitorno djelovanje acidofilnog mlijeka na rast E. coli tijiekem.cuvanja uzoraka

pri 15°C i 37°C.
Table 1  Antagonistic activity of acidophilus milk against E. coli during storage at 15°C
and 37°C.
Dani Dodatak (st./ml) - Added CFU/ml|
3 2 3
(Days o 10 102 10 [ 10 10 10
testing) Temperatura (Temperature)
15°C 37°C
1 80 1000 4000 50 650 3450
3 30 150 500 10 65 600
6 1 100 100 <1 5 40

154



Lj. Kriev i A. Borovi¢: Utjecaj AB kulture... Mljekarstvo 45 (3) 151-156

Tablica 2. Inhibitorno djelovanje AB-kulture na rast E. coli tjekom cuvanja proizvoda pri
15°C i 37°C.
Table 2  Antagonistic activity of AB-culture against E. coli during storage at 15°C i 37°C.

; Dodatak (st./ml) - Added CFU/ml
o 10 102 10° | 10 102 10
(Days of
testing) Temperatura (Temperature)
15°C 37°C
1 15 250 900 10 200 700
3 9 20 40 <1 10 30
6 <1 7 11 <1 <1 <1
Zakljuéak

Tijekom ¢uvanja acidofilnog mlijeka, kultura L. acidophilus brze inhibira rast
E. coli pri 37°C nego pri 15°C. Mjesovita kultura L. acidophilus i B. bifidum takoder
brze inhibira rast E. coli pri 37°C nego pri 15°C.

Uocena je znatno ja¢a antimikrobna aktivnost mjesovite kulture L. acidophilus
i B. bifidum u odnosu na L. acidophilus.

Niska pH-vrijednost proizvoda povoljno utieé¢e na inhibitorno djelovanije kulture
mikroorganizama, t.. istrazivanih proizvoda.

EFFECTS OF AB-CULTURE AND ACIDOPHILUS MILK ON GROWTH OF
ESCHERICHIA COLI

Summary

The lactic acid bacteria produce a number of antimicrobial agents including
metabolic products such as organic acids, hydrogen peroxydase and diacetyl.
Another class of inhibitory agents produced by lactic acid bacteria are the
bacteriocins.

Influence of Lactobacillus acidophilus (comercial strain used in fermented
products named acidophilus milk and AB-cultura) and a mixed culture of L.
acidophilus and Bifidobacterium bifidum on the growth and survival of E. coli where
investigated.

The pH-value and survival of E. coli added to the milk were examined after
fermentation, and later on days 2; 4 and 6.

L. acidophilus restricted growth of E. coli faster at 37°C than at 15°C.

When samples were stored at 15°C there was no significant decrease of E.
coli count throughout storage periods.

The mixed culture of L. acidophilus and B. bifidum inhibited growth of £. colf
faster at 37°C.
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The pH of fermented milks ranged from 3.9 - 4.15 pH (acidophilus milk) and
4.1. - 4.25 pH (AB-culture) low pH played a role in the observed antibiosis.

Additional index words: inhibitory activity of Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium bifigum, influence of fermented products pH of E. colf
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