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Abstract. The task of the present study was to investigate the influence of different concentrations of inulin and
lactulose on the growth of Bifidobacterium lactis in milk during fermentation, and to determine the survival of
Bifidobacterium lactis in fermented milk during self life of the product. For the experiments, pasteurized milk,
freeze-dried culture Bb-12 (Bifidobacterium lactis, Chr.Hansen, Denmark), inulin RAFTILINE®HP (ORAFI
Active Food Ingredients, Belgium), and syrup of lactulose (Duphalac®, the Netherlands) were used. Different
concentrations of lactulose and inulin (1, 2, 3, 4, and 5%) were used. The initial concentration of B.lactis was
109 cfu inoculated in milk. Milk samples with and without prebiotics were fermented at 36 °C for 16 hours.
Colony forming units of Bifidobacterium lactis were determined according to “The Guideline of Selective
Enumeration of Bifidobacteria in Dairy Products: Development of a Standard Method”. The results showed
that inulin and lactulose promote the growth of B.lactis in milk during fermentation. The concentrations of
inulin and lactulose have significant influence on the growth of bifidobacteria in milk; also prebiotics have
influence on the survival of B.lactis in fermented milk during self life of the product. Investigations suggest
that the properties of one strain of bifidobacteria cannot be referred to the other strains of bifidobacteria. The

optimal concentration of lactulose proved to be 2%, and of inulin — 4%.
Key words: Bifidobacterium lactis, lactulose, inulin, fermented milk.

Ievads

Viena no visplasak parstaveétam funkcionalo
partikas produktu grupam ir probiotiskie un
sinbiotiskie produkti. Tiem ir raksturiga sp&ja izmainit
un normaliz&t cilvéka zarnu trakta mikrofloru. No
mikrobialo fermentacijas procesu norises resnaja
zarna ir atkariga ne tikai gremoSanas trakta normala
funkcion@$ana, bet galvenokart organisma vispargjais
stavoklis (Saarela et al., 2002; Ouwehand et al., 2005).
Savukart zarnu mikrofloras sastava izmainas, pamata
antibiotiku ietekmeé, izraisa nopietnus fiziologiskas
dabas traucg€jumus un var but par iemeslu veselai
virknei saslimsanu (Nord et al., 1997; Gopal et al.,
2003). Lidz ar to jautajums par normalas zarnu trakta
mikrofloras uzturé§anu ir aktudlaks neka jebkad. St
jautajuma risinasana paredz palielinat ar produktiem
uznemamo cilvékamnozimigo mikroorganismuskaitu,
kas var@tu sekmét normalu zarnu trakta darbibu.

Mikroorganismiem, kas pretendeé uz probiotikas
statusu, ir jaatbilst noteiktiem kriterijiem — strauji
javairojas un jasaglaba sava dzivotsp&ja produkta, tie
nedrikst izmaintt produkta pamatgarsu (Ostlie et al.,
2005), un tie nevar biit kaitigi cilvékam organismam
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(Dunne et al., 1999). Lai pieraditu probiotiku labvéligo
ietekmiuz cilvéka organismu, javeic kltiskie p&tfjumi,
piesaistot brivpratigos pacientus. Probiotikas ir dazadi
Lactobacillus un Bifidobacterium gints parstavji
(Orrhage, 1994). Lai probiotikas zarnu trakta varétu
konkurgt ar vairak neka 400 dazadam mikroorganismu
sugam, tam jabiit apveltitam ar Ipasam sp&jam —
parvarét kunga skabes barjeru un zultskabju barjeru
tievajas zarnas un piestiprinaties zarnu epitélija,
tadgjadi uzlabojot organisma aizsargsp&ju caur
zarnu epiteliju (Dunne et al.,, 1999). Probiotikam
jaspgj kolonizgties tievaja un resnaja zarna, nomacot
nevélamas mikrofloras attistibu.

Lai probiotikas spetu vairoties gan produkta,
gan cilvéka zarnu trakta, ir nepiecieSami to augsanu
stimulgjosie faktori, tadi ka prebiotikas. Prebiotikas
ir nesagremojami oglhidrati, kas labveligi ietekme
zarnu trakta darbibu, stimulEjot taja probiotisko
bakteriju vairosanos (Gibson, Roberfroid, 1995;
Lewis, Freedman, 1998).

Prebiotikas ir oligosaharidi ar polimerizacijas
pakapi no 2 Iidz 10. Prebiotikas ir gan dabigas
izcelsmes, piemeram, laktuloze (mates piena),
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inulins (cigorinos) vai oglhidratu fermentacijas cela
iegiitie produkti — trehaloze, maltitols u.c. Zinot, ka
prebiotikas stimul@ probiotiku aug§anu zarnu trakta un
var kalpot ka selektivs augSanas substrats probiotisko
mikroorganismu sugam produkta raudz€Sanas un
uzglabasanas laika (Simmering, Blaut,2001; Manning
et al., 2003), paterétajiem tiek piedavati produkti, kas
satur $os abus biologiski aktivo savienojumu veidus,
sauktus par sinbiotikam (Casiraghi et al., 2007).
Lidz ar to pétjuma merkis bija analiz&t
Bifidobacterium lactis vairoSanos piena ar prebiotiku
klatbtitni un bez tas un vertet izveletas probiotikas
dzivotsp&ju raudzgeta piena uzglabasanas laika.

Materiali un metodes

Petjjumi  veikti LLU Partikas tehnologijas
fakultates Mikrobiologijas un PVD Nacionala
diagnostikas centra Partikas un vides izmeklIgjumu
laboratorijas.

P&tfjumiem izmantots piens ar tauku saturu 2.5%,
liofiliz&tais ieraugs Bb-12 (Bifidobacterium lactis,
celms Bb-12, Chr.Hansen, Danija) un prebiotikas.
Laktulozes koncentrats (Duphalac®, Niderlande)
ar $adu 100 g produkta sastavu: ne mazak par 67%
laktulozes, ne vairak par 10% galaktozes un ne
vairak par 6% laktozes. Inulins RAFTILINE®HP
(ORAFI Active Food Ingredients, Belgija) ar $adu
100 g produkta sastavu: inulins ne mazak par 99.5%,
glikoze, fruktoze un saharoze ne vairak par 0.5%.

Bifidobakteriju ieraugu pienam pievienoja
suspensijas veida, un tas veidoja 2 ml jeb 2%
no produkta daudzuma. Ar ieraugu pienam tika
pievienots ne mazak ka 1-10° B.actis KVV.
Pétijumos pienam tika pievienots inulins un
laktulozes $kidums koncentracijas 1%, 2%, 3%, 4%
un 5%. Nemot véra ievérojamo laktulozes saturu
Skiduma (=67%), turpmak teksta tas apzimeSanai
tiks lietots $ads pieraksts: 1%, 2%, 3%, 4% un 5%
laktulozes. Sagatavotie piena paraugi tika inkub&ti
16 h 36 °C temperatiira. Izvél&tie raudzeésanas reZimi
balstiti uz Chr. Hansen rekomendacijam un raudz&tu
piena produktu ar bifidobakt&rijam razosanas praksi.
Lai varétu veikt ieglito rezultatu salidzinajumu, tika
sagatavots raudzets piena paraugs bez prebiotikam
jeb  kontrole. Raudzgta produkta gatavosSana
veikta atbilstoSi klasiskajai skabpiena dz€rienu
tehnologijai.

Bifidobakteriju noteikSana veikta saskana ar
bifidobakteriju noteikSanas vadlinijam ,,Selective
Enumeration of Bifidobacteria in Dairy Products:
Development of a Standard Method” (Bulletin of the
International Dairy Federation 411/2007).

Koloniju veidojo$o vienibu skaits paraugos
noteikts tulit péc ierauga pievienoSanas un talak ik
pec 2,4, 6 un 16 h, ka arT gatavam produktam 1. un

LLU Raksti 21 (315), 2008; 42-50

7. diena. P&c raudz€sanas piena paraugus samaisija
un atdzesgja Iidz +10 °C, péc tam — lidz +4 °C. Saja
rezima tos arT nogatavinaja un uzglabaja. Produkta
uzglabasanas ilgums — 7 dienas. Tas izvélets, nemot
veéra videjo skabpiena dz€rienu bez piedevam
uzglabasanas ilgumu. Paraugu analizes veiktas
tris atkartojumos. legitajiem rezultatiem noteikti
statistiskie raditaji: vid&jais geometriskais ( xg) un
standartkltida (sx), izmantojot dispersijas analizi
(ANOVA), Fisera jeb F-testu un t-testu.

Rezultati un diskusija

Literattira ir atrodamas atzinas, ka bifidobaktgrijas
vaji vairojas un dazkart pat pilnigi nevairojas piena
(Modler, 1994), tapéc to augsanai tiek izmantotas
prebiotikas, kas var veicinat to vairoSanos un
dzivotsp&ju (Martinez-Villaluenga et al., 2006).

B.lactis vairosanas dinamika paraugos atkariba
no laktulozes un inulina koncentracijas atspogulota
1. un 2. att€la. Ka redzams no iegltiem datiem,
pirmajas divas stundas paraugos ir vérojams strauj§
B.lactis skaita pieaugums, Tpasi kontrolei. Lidzigas
atzinas pauz Rastall un Maitin (2002), noradot, ka
B.lactis piemit augstas izdzivoSanas sp&jas piena. Arl
Martinez-Villaluenga u.c. (2006) norada uz B.lactis
atro vairoSanos piena sakotngja raudzé$anas laika,
salidzinot ar citam bifidobakteriju sugam. Tas liecina
par noteiktu B.lactis skabekla un skabes toleranci.
Tomér talaka raudzesanas laika kontrolei ir vérojams
pakapenisks B.lactis skaita samazinajums.

Savukart raudzEtajiem piena paraugiem ar
laktulozi (1. att€ls), sakot ar otro raudzgSanas
stundu, tika konstatéts pakapenisks B.lactis skaita
pieaugums. Augstako B.lactis skaitu raudz€Sanas
beigas noteica paraugiem ar 2% (6-10°8° KVV ml')
un 5% laktulozes (8-10° KVV ml?). legitie rezultati
saskan ar Palframan u.c. (2002) ptijuma atzinam, ka
labakais bifidogénais efekts laktulozei tiek panakts,
pievienojoy to 2% liela koncentracija. Martinez-
Villaluenga u.c. (2006) secina, ka B.lactis vairo$anas
vienlidz labi tiek veicinata, pievienojot 0.5%,
1% un 2% laktulozes. Turprett Dubey un Mistry
(1996) atzimég, ka laktulozei ir minimala ietekme uz
bifidobakt&riju vairo$anos.

Raudzgtajiem piena paraugiem ar 3% un 5%
inultna un kontrolei (2. attéls) p&c pirmajam divam
raudzeSanas stundam tika konstateta lejupejosa
tendence. Savukart piena paraugiem ar 1%, 2% un
4% inulina bija vérojams pakapenisks B./actis skaita
picaugums. Raudz&Sanas beigas augstakais B.lactis
skaits tika noteikts piena paraugam ar 4% inulina
(2:10° KVV ml"). Seit var vilkt paraléles ar Shin u.c.
(2000) pettjumu, kur ir norades, ka fruktooligosaharidi
ir visefektivakas prebiotikas starp pétitajiem
oglhidratu avotiem. Fruktooligosaharidu efektivitate

43



1. Beitane, 1. Ciprovica

Prebiotikas — probiotisko baktériju vairoSands un dzivotspéjas veicinatajas piend

10.0
= - 8.0 :
£E
S % 6.0
% /
- 4.0
2.0
0 2 4 6 8 10 12 14 16
Laiks/Time, h
—— 1% —&—2%
—&—3% 4%
—*— 5% —e— Kontrole/Control

1. att. B.lactis vairoSanas dinamika piena raudz&Sanas laika atkariba no
pievienotas laktulozes koncentracijas.
Fig. 1. The dynamic of growth of B./actis in milk depending on the concentration of lactulose.
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2. att. B.lactis vairo$anas dinamika piena raudz&$anas laika atkariba no pievienotas inulina
koncentracijas.
Fig. 2. The dynamic of growth of B./actis in milk depending on the concentration of inulin.

palielinas, palielinoties to koncentracijai (maksimali
lIidz 5%). Savukar Palframan u.c. (2002) norada, ka
fruktooligosaharidiem augstakais bifidogénais efekts
tiek panakts 1% liela koncentracija. Sis atskirigas
atzinas varétu skaidrot ar pétfjumos izmantotajam,
atSkirigajam  fruktooligosaharidu  polimerizacijas
pakapeém un bifidobakteriju sugam. Lidz ar to ir
jasecina, ka vienas sugas Tpatnibas nevar attiecinat
uz visu ginti. To apstiprina ari Bielecka u.c.
(2002) pétijuma atzina, ka tikai 18 no 30 pétitajam
bifidobakteriju sugam (galvenokart B.longum un
B.animalis) spgj utilizet fruktooligosaharidus.
Pamatojoties uz lielakajai dalai bifidobakteriju
sugu konstatéto pozitivo korelaciju starp vairoSanas
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atrumu un vides pH (Martinez-Villaluega et al.,
2006), 3. un 4. attéla ir atspogulota pH izmainu
dinamika kontrolei un piena paraugiem ar laktulozi
un ar inulinu raudzeSanas laika.

Izvertgjot pH izmainas piena paraugos ar laktulozi
un ar inulinu raudzéSanas laika, tika konstattas
sakaribas starp B./actis vairosanas atrumu un skabuma
pieauguma intensitati.

Raudzesanas laika ir verojams pakapenisks
pH samazinajums. pH izmainas ir skaidrojamas ar
pienskabes un citu organisku skabju veidoSanos
piena esoSo oglhidratu fermentacijas rezultata.
Bifidobakteriju augSanai optimalakais pH ir robezas
no 6 I1dz 8. Inukubgjot B./actis piena, kura pH ir 6.7,
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3. att. pH izmainas piena paraugos ar laktulozi raudzeSanas laika.
Fig. 3. The changes in pH during fermentation of milk samples with lactulose.
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4. att. pH izmainas piena paraugos ar inulinu raudz&Sanas laika.
Fig. 4. The changes in pH during fermentation of milk samples with inulin.

tiek nodrosSinati optimali to augSanas apstakli. Tas
ar1 skaidro kraso B.lactis skaita pieaugumu pirmajas
divas paraugu raudzéSanas stundas. Turpmakaja
raudz€sanas laika kontrolei pH ir noslidgjis zem 6.0.
Savukart piena paraugiem ar laktulozi un ar inulinu
skabuma pieaugums ir lénaks.

Ar vides skabuma izmainam varam arT izskaidrot
B.lactis skaita samazindjumu analiz€tajos piena
paraugos turpmakaja raudzesanas laika. Raudzetajam
piena paraugam ar 3% inulina izteiktaks B.lactis
pieaugums konstatéts Iidz pat 6. raudz€Sanas
stundai, kad pH ir tuvu optimalajai bifidobakteriju
vairoSanai (4. att€ls). legttie rezultati paradija,
ka laktulozes un inulina klatblitne nodrosSina
pakapeniskaku pH samazinajumu paraugos; Iidz ar
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to visa piena raudzeSanas laika ir veérojams neliels,
bet sistematisks B.lactis pieaugums (1. un 2. att€ls).
So eksperimentu atzinu més varam skaidrot $adi:
B.lactis sakotngji ir izdalita no dzivnieku fecém un
adaptSta piena (Klein et al., 1998), un tai piemit
relativa skabekla un skabes tolerance, kas dalai
bifidobakteriju sugu nav novérojama. Tas ari skaidro
B.lactis izteiktas vairoSanas sp&jas piena, salidzinot
ar citam bifidobakteriju sugam, un pierada Sis sugas
piemérotibu  daudzveidigu skabpiena dz€rienu
razosana, t.sk. ieraugu bagatinasana.

Lai noteiktu, ka pastav butiskas atSkiribas
starp B.lactis skaitu raudzgtajos piena paraugos ar
prebiotikam, starp to koncentracijam un kontroli,
iegiitos rezultatus logaritm&a un paraugus
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savstarp€ji salidzinaja, nosakot p vértibas. Iegttie
rezultati ir apkopoti 1. tabula. Tie liecina, ka
pievienota prebiotiku koncentracija butiski ietekme
B.lactis skaitu paraugos. Lidz ar to var secinat,
ka, pievienojot laktulozi un inulinu, ir iesp&jams
veicinat B.lactis vairoSanos paraugos. Optimalakas
laktulozes koncentracijas ir 2% un 5%, inulinam
— 4%. Paraugs ar 4% inulina bitiski atSkiras no
visiem analiz€tajiem paraugiem, tadg&jadi paradot,
ka ar1 prebiotikas veids var ietekm&t B./actis skaitu
raudzetaja piena. Tas tikai apstiprina pé&tijumos
izteiktas atzinas, ka bifidobakteriju augSanai Tpasi
pieméroti ir fruktooligosaharidi (Simmering, Blaut,
2001).

Jaatzimé, ka visiem analizEtajiem paraugiem
B.lactis  skaits raudz€Sanas beigds Dbija no
108 KVV ml! lidz 10° KVV ml!, kas ir butiski

augstaks par noteikto terapeitisko devu cilvekam —
vismaz 10¢ KVV g (Kurman, Rasic, 1991).

Lidzas bifidobakteriju augSanas veicinasanai
piena ne mazak svarigs faktors ir bifidobakteriju
dzivotspgjas nodrosinasana produkta ta uzglabasanas
laika. Ozer u.c. (2005) norada, ka viena no iesp&jam,
ka sekmet B.bifidum (BB-02) un L.acidophilus (LA-5)
dzivotsp&ju jogurta uzglabasanas laika, ir prebiotiku
pievienoSana produkta gatavoSanas laika. Lidz ar
to raudzEtajiem piena paraugiem ar prebiotikam
tika noteikts B.lactis skaits 1. un 7. diena. legitie
rezultati atspoguloti 5. un 6. att€la. Redzams, ka
péc raudzéSanas paraugos ir vérojams krass B.lactis
skaita samazinajums (uz x ass 0 punktd atziméts
B.lactis skaits raudzgSanas beigas), ko varam skaidrot
gan ar skabekla klatbuitni, produktu samaisot, gan ar
temperatiras izmainam, produktu atdzesgjot, gan

1. tabula / Table 1

Laktulozes un inulina koncentraciju ietekme uz B.lactis skaitu raudzétos piena paraugos, Ig KVV ml!
The influence of the concentrations of lactulose and inulin on the amount of B.lactis in fermented milk
samples, Ig cfu ml!

Koncentracijas, % / Laktuloze / Lactulose Inulins / Inulin
Concentrations, %

1 85b 8.6b

2 8.8b 85b

3 8.6b 8.0b

4 83a 93Db

5 89Db 83a
Kontrole / Control 83a 83a

Piezime: a, b — norada atskiribas starp laktulozes vai inulina koncentracijam: a — nav butisku atskiribu (p>0.05),
salidzinot ar kontroli; b — pastav biitiskas atkiribas (p<0.05), salidzinot ar kontroli.
Note: a, b — indicate differences between concentrations of lactulose and inulin: a — no disparity (p>0.05) compared to

control; b — a disparity (p<0.05) compared to control.
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5. att. B.lactis skaita izmainas raudz&tajos piena paraugos to nogatavinasanas un uzglabasanas laika
atkariba no pievienotas laktulozes koncentracijas.
Fig. 5. The changes in the number of B.lactis in fermented milk samples depending on the concentration of
lactulose during the maturation time and self life of product.
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6. att. B.lactis skaita izmainas raudz&tajos piena paraugos, to nogatavinasanas un uzglabasanas laika atkariba
no pievienotas inulina koncentracijas.
Fig. 6. The changes in the number of B./actis in fermented milk samples depending on the concentration of
inulin during the maturation time and self life of product.
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7. att. pH izmainas raudz&tajos piena paraugos ar laktulozi nogatavinasanas un uzglabasanas laika.
Fig. 7. The changes in pH during the maturation time and self life of fermented milk samples with lactulose.

ar talaku skabuma pieaugumu biokTmisko norisu
rezultata, produktu nogatavinot.

Skabpiena dzérienu/produktu gatavosana
raudz&Sanas process ir viens no tehnologiskajiem
etapiem un nebit ne noslédzosais. Pec raudzesanas
produkts tiek atdzeséts, iepakots un nogatavinats.
Nogatavinasana ir produkta razoSanas nozimiga
operacija, kura pilnveidojas produkta sensoras
Tpasibas: garSa, smarzaun konsistence un tiek sasniegti
noteikti kvalitates raditaji, pieméram, skabums.

Ar  biokimisko procesu norisi  produkta
nogatavinasanas laika mes varam skaidrot gan B./actis
skaita samazinajumu (5. un 6. att€ls), gan skabuma
izmainas (7. un 8. att€ls). Uzglabasanas laika, sakot
no 1. dienas, nemainigs B.lactis skaits tika konstatéts
kontrolei un raudz&tiem piena paraugiem ar 1% un
2% laktulozes. Savukart inulina klatbiitne raudz&tajos
piena paraugos uzglabasanas laika, sakot ar 1. dienu
(6. attéls), nodrosinaja nemainigu B.lactis skaitu, kas
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ir Joti pozitivi, veidojot sinbiotisku raudz&éto piena
produktu. Savukart raudz&tajiem piena paraugiem ar
3% laktulozes un vairak bija vérojams B.lactis skaita
samazinajums no 0.5 Iidz 1 lg vertibai. Tas saskan
ar literatira min€tajam atzinam, ka optimalakais
bifidogenais efekts laktulozei tiek panakts nelielas
koncentracijas, kas arT nodroSina nemainigu B.lactis
skaitu paraugos uzglabasanas laika. Turprett Alkalin
u.c. (2004) ir secinajis, ka uzglabasanas laika
dzivotspgjigo bifidobakteriju skaits ir augstaks, ja
tas ir augusas fruktooligosaharidu klatbGitng. Ar
§is atzinas palidzibu var skaidrot pétijjuma iegiitos
rezultatus, proti, augstaks un nemainigaks B.lactis
skaits (8.3 1Ig KVV ml") ir piena paraugiem ar 2%,
4% un 5% inulina.

Ta ka literatira un arT praksé ir zinams, ka
skabpiena dzeriena uzglabasanas laika pH turpina
samazinaties, sasniedzot pat pH 4.4 (Alkalin
et al., 2004), tad raudz&tajiem piena paraugiem ar
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8. att. pH izmainas raudz&tajos piena paraugos ar inulinu nogatavinasanas un uzglabasanas laika.
Fig. 8. The changes in pH during the maturation time and self life of fermented milk samples with inulin.

2. tabula / Table 2
Laktulozes un inulina koncentraciju ietekme uz B.lactis skaitu analizétajos paraugos uzglabasanas beigas,
Ig KVV ml!
The influence of the concentrations of lactulose and inulin on the number of B.lactis in
fermented milk samples at the end of self life, Ig cfu ml!

Koncentracijas, % / Laktuloze / Lactulose Inulins / Inulin

Concentrations, %

1 83b 80a
2 83b 83b
3 83b 80a
4 83b 83b
5 80a 83b
Kontrole / Control 8.0a 8.0a

Piezime: a, b — norada atskiribas starp laktulozes vai inulina koncentracijam: a — nav butisku
atskirTbu (p>0.05), salidzinot ar kontroli; b — pastav biitiskas atskiribas (p<0.05), salidzinot ar kontroli.
Note: a, b — indicate differences between concentrations of lactulose and inulin: a — no disparity

(p>0.05) compared to control; b — a disparity (p<0.05) compared to control.

laktulozi un ar inulinu tika noteiktas pH izmainas
nogatavinasanas un uzglabasanas laika. Iegitie
rezultati atspoguloti 7. un 8. attcla.

Uzglabasanas laika raudz&tajiem piena paraugiem
pH nenoslidéja zemak par 4.6. So atikiribu var
skaidrot ar p&tfjuma izmantoto monokulttiru — Bb-12;
savukart literatira aprakstita produkta ierauga bez
bifidobakterijam ietilpa arT Streptococcus salivarus
subsp.thermophilus un Lactobacillus debrueckii
subsp.bulgaricus. Kontrolei un raudz&tajiem piena
paraugiem ar 1% un 2% laktulozes pH izmainas
bija nenozimigas, kas ari izskaidro nemainigo
B.lactis skaitu $ajos paraugos uzglabasanas laika.
Raudz@tajiem piena paraugiem ar inulinu ir vérojams
loti niecigs pH samazinajums, iznemot raudz&to piena
paraugu ar 4% inulina. Ieglitie rezultati norada uz
pozitivu korelaciju starp B.lactis skaitu un produkta
vides skabumu.
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Lai izveértétu laktulozes un inulina ietekmi
uz B.lactis skaitu raudz€tajos piena paraugos
uzglabasanas beigas, iegilitos rezultatus logaritmgja
un paraugus savstarpgji salidzinaja. legitie
rezultati (skat. 2. tabulu) rada, ka prebiotikas veids
butiski neietekmé B./actis skaitu raudzetajos piena
paraugos uzglabasanas termina beigas. Izvéloties
katrai  prebiotikai  optimalako pievienojamo
koncentraciju, iespgjams panakt [1dzigu rezultatu.
Augstakais B.lactis skaits uzglabasanas laika
beigas tika iegiits raudz&€tajam piena paraugam ar
4% laktulozes, savukart paraugiem ar inulinu —
2%, 4% un 5% koncentracijas. Ka pozitivu aspektu
jaatzimé, ka uzglabasanas termina beigas visos
raudz@€tajos piena paraugos B.lactis skaits bija
108 KVV ml! vai lielaks, kas parsniedz noteikto
terapeitisko  minimumu  bifidobaktérijam -
10°KVV gl
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Secinajumi

1.

Pievienojot pienam laktulozi un inulinu, ir
iesp€jams veicinat gan B.lactis vairo$anos, gan
arT nodrosinat B.lactis dzivotsp&ju raudzetajos
piena paraugos uzglabasanas laika.

B.lactis skaits paraugos péc raudz€Sanas, péc
nogatavinasanas un uzglabasanas termina beigas
bija butiski augstaks par noteikto terapeitisko
minimumu bifidobakterijam — 10°KVV g,

Lai nodrosinatu  B.lactis vairoSanos un
dzivotsp&ju raudzeéta piena, ka optimalaka
laktulozes koncentracija ir uzskatami 2%, bet
inultna — 4%.

Paraugs ar 4% inulina butiski at$kiras no visiem
analizétajiem paraugiem, tadgjadi paradot, ka
arT prebiotikas veids var ietekméet B.lactis skaitu
raudz&ta piena.

Prebiotikas veids biutiski neietekm& B.lactis
skaitu raudzgtajos piena paraugos uzglabasanas
termina beigas.
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