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ABSTRACT 
The aim of this study was to evaluate the antagonistic effect of probiotics cantaining bacteria: 
Lactobacillus sp., Streptococcus sp. and Bifidobacterium sp. (LSB) against pure cultures                   
of pathogenic bacteria: Escherichia coli (CCM 3988), Listeria monocytogenes (CCM 4699), 
Pseudomonas aeruginosa (CCM 1960), Salmonella enterica (CCM 4420), Staphylococcus 
aureus (CCM 3953), Staphylococcus epidermidis (CCM 4418) and Serratia rubidaea (CCM 
4684). In the first part of the experiment antagonistic against of probiotic organisms on 
pathogenic bacteria were studied. The probioticum (LSB) used in this study was found to 
have inhibitory effect on five of the seven groups of pathogenic bacteria. Inhibitory effect was 
seen against the species Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella enterica, 
Serratia rubidaea and Staphylococcus epidermidis. 
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ÚVOD 
Slovo probiotiká má pestrú históriu. Prvý raz bolo použité vo význame protikladu 
k antibiotikám, prípadne ako látka vylučovaná jedným organizmom, ktorá stimuluje rast 
druhého organizmu (Tannock, 2005). 
Probiotiká sú mikrobiálne bunkové preparáty alebo komponenty mikrobiálnych buniek, ktoré 
majú blahodárny vplyv na zdravie a celkový stav hostiteľa (Allen et al., 2004; Reid et al., 
2003; Brown et al. 2005). 
Probiotiká nachádzajú v súčasnosti široké aplikačné možnosti. Na hostiteľa majú veľmi 
priaznivý biologický efekt, ktorý nie je spojený so žiadnymi vedľajšími účinkami ani rizikami 
pre životné prostredie (Isolauri et al., 2001). 
Montalto et al. (2002) charakterizujú probiotiká ako mikroorganizmy so špeciálnymi 
vlastnosťami. Sú to organizmy bezpečné pre použitie v humánnej výžive, sú rezistentné proti 
kyslému pH prostredia. Preživajú v ľudskom tráviacom trakte, sú schopné stimulovať 
imunitné reakcie v črevách a stabilizovať mukózovú bariéru. Jeurissen et al. (2002); 
Chmelničná (2000) a Špičák et al. (2004) konštatujú, že črevná mikroflóra žije v úzkom 
kontakte s jej okolitou črevnou stenou. Črevné baktérie môžu mať blahodarný alebo škodlivý 
vplyv na hostiteľský organizmus závisiac od toho, či sú dané baktérie klasifikované ako 
probiotické alebo patogénne. Tak probiotické ako aj patogénne determinujú zdravotný stav 
organizmu.  
Najzávažnejší negatívny účinok mikroorganizmov v prírode vyplýva z činnosti       tzv. 
patogénnych mikroorganizmov, ktoré spôsobujú choroby človeka zvierat a rastlín 
(Šilhánková, 2008). 
Vplyv na patogénne mikroorganizmy je pripisovaný produkcii antimikrobiálnych látok a 
inhibícii mikroorganizmov (organické kyseliny, peroxid vodíka bakteriocíny, antibiotiká, 
dekonjugované žlčové kyseliny), stimulácii imunitného systému a súťaži o životný priestor 
a živiny (Marteau, 2002). 
Za najvýznamnejšiu funkciu je možné považovať tú skutočnosť, že indigentná mikroflóra 
svojou prítomnosťou bráni uplatneniu patogénnych a podmienečne patogénnych 
mikroorganizmov (Dalloul et al., 2003).  
Cieľom práce bolo zistiť aktivitu probiotického preparátu, a antagonistický účinok prídavku 
probiotika na vybrané skupiny patogénnych baktérii. 
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MATERIÁL A METODIKA 
V našom experimente sme sledovali antagonistický účinok a aktivitu probiotických baktérii 
zastúpených v probiotickom preparáte, ktorý obsahoval nasledovné rody baktérii: 
Lactobacillus sp., Streptococcus sp. a Bifidobacterium sp. (LSB). 
Na stanovenie aktivity baktérii obsiahnutých v probiotickom preparáte sme použili platňovú 
zrieďovaciu metódu. Vopred pripravenými riedeniami (10-9) homogenizovaných vzoriek 
komerčne dostupných probiotických preparátov, sme naočkovali živné pôdy 1 ml vzorky 
v Petriho miskách zaliatím v trojnásobnom opakovaní. Intenzitu rastu sme sledovali po dobu 
siedmych hodín. Z toho vyplýva, že každú sledovanú hodinu bolo uskutočnené očkovanie. Po 
inkubácii pri 37 °C po dobu 48 až 72 hodín boli vyhodnotené výsledky na základe počtu 
mikroorganizmov v log KTJ. ml-1. 
Na detekciu antagonistických vlastností bola použitá platňová difúzna metóda (Chateau et 
al., 1993; Lan et al., 2003; Oyetayo, 2004; Messaoudi et al., 2005; Lima et al., 2007) 
modifikovaná konkrétne pre vybraných bakteriálnych zástupcov. Baktérie obsiahnuté 
v probiotickom preparáte boli predkultivované na klíčkovej živnej pôde (WGM) 48 hod. pred 
testovaním. Za indikátorové druhy a kmene boli zvolené Escherichia coli   (CCM 3988), 
Listeria monocytogenes (CCM 4699), Pseudomonas aeruginosa (CCM 1960), Salmonella 
enterica sub. enterica ser. enteritidis (CCM 4420), Staphylococcus aureus (CCM 3953), 
Staphylococcus epidermidis (CCM 4418), Serratia rubidaea (CCM 4684). 
Na platňovú difúznu metódu bol použitý mäsopeptónový agar (MPA) s prídavkom glukózy. 
Po usušení (30 minút) Petriho misiek s pripravenou živnou pôdou (MPA) sme povrchovo 
pomocou L-tyčinky naočkovali 200 µl suspenzie patogénnych baktérií (kolónie baktérií 
rozpustené v sterilnej destilovanej vode).  
Na povrch naočkovaných platní boli rozmiestnené disky (celulózové filtračné papieriky 
s priemerom 9 mm), ktoré boli napustené suspenziami vybraných probiotických baktérií.  
Platne boli inkubované za anaeróbnych podmienok 24 hod pri teplote 37 °C. Po inkubácii sa 
vyhodnotia inhibičné zóny v okolí diskov.  
Výsledky boli doplnené testami na viabilitu a morfológiu baktérií, mikroskopicky pomocou 
jednoducho farbených preparátov a Gramovho farbenia.  
 
VÝSLEDKY A DISKUSIA 
V prvej časti experimentu sme sledovali aktivitu probiotického preparátu (obrázok 1) počas 
siedmych hodín. Aktivita probitického preparátu od nultej do prvej hodiny mala stúpajúcu 
tendenciu (o 1,210 log KTJ.g-1), od prvej do druhej hodiny sme zaznamenali pokles o 1,687 
log KTJ.g-1, od druhej do štvrtej hodiny bol zistený najskôr mierny nárast a okolo tretej 
hodiny stúpla aktivita o 1,778 log KTJ.g-1. Od štvrtej do šiestej hodiny nastal nepatrný pokles 
(0,065 log KTJ.g-1). 
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Obrázok 1 Aktivita probiotického preparátu 
 
V druhej časti experimentu sme sledovali antagonizmus probiotických mikroorganizmov proti 
patogénnym baktériám. Na základe výsledkov nášho pokusu môžeme konštatovať nami 
použité probiotikum malo inhibičný účinok na päť zo siedmich skupín sledovaných 
patogénnych baktérií a to na tieto druhy Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, 
Salmonella enterica, Serratia rubidaea, Staphylococcus epidermidis. 
Bolo dokázané, že množstvo mikroorganizmov, zvlášť baktérie mliečneho kvasenia 
produkujúce primárne metabolity (organické kyseliny), ako aj sekundárne metabolity, ktoré 
môžu zabrániť uplatneniu patogénnych mikroorganizmov, prípadne znížiť ich metabolickú 
aktivitu (Baveli et al., 2001; Zulkifli et al., 2000; Kmeť, 2005). 
 
 

 
Obrázok 2 Vplyv probiotík na vybrané druhy patogénov  
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Ennahar et al. (2000); Kim et al. (2003); Zamfir et al. (2000) a Cleveland et al. (2001) 
uvádzajú, že priaznivé účinky probiotík sa mimo iného prejavujú ovplyvnením mikrobiálneho 
metabolizmu, konkurenciou o adhezívne miesta, produkciou bakteriostatických až 
bakteriocídnych látok, neutralizáciou mikrobiálnych toxínov a stimuláciou imunity jedinca. 
V experimente sme zistili, že probiotikum malo najväčší inhibičný účinok na druhy 
Pseudomonas aeruginosa (veľkosť zóny 14,5 mm) a Salmonella enterica (14 mm). Williams 
et al. (2001) dáva bifidobaktérie do súvislosti s potlačením kolonizácie GIT 
(gastrointestinálneho traktu) salmonellami. 
Menší inhibičný účinok sa prejavil na druhoch Escherichia coli (veľkosť zóny         12,5 mm) 
a Staphylococcus epidermidis (11,5 mm). Inhibičné účinky kyseliny mliečnej produkovanej 
Lactobacillus acidophilus na Escherichia coli potvrdili Levin-Le Moal et al. (2002). Pozitívny 
účinok probiotika sa prejavil na elimináciu buniek Escherichia coli  v pokusoch, ktoré 
uvádzajú Kačániová et al. (2005); Trakovická et al. (2005). 
Najmenšiu inhibičnú zónu sme zistili u druhu Serratia rubidaea len 10,45 mm. Pozitívne 
účinky Lactobacillus sp. potvrdzujú vo svojich experimentoch Gusils et al. (2000); Lan et al. 
(2003); Cross et al. (2002). 
 
ZÁVER  
Môžeme konštatovať nami použité probiotikum malo inhibičný účinok na druhy Escherichia 
coli, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella enterica, Staphylococcus epidermidis, Serratia 
rubidaea. V tomto zložení (Lactobacillus sp., Streptococcus sp. a Bifidobacterium sp.) 
nemalo vplyv na ostatné sledované patogénne druhy hoci aktivita probiotického preparátu 
vyhovovala požiadavkám kladeným na tento druh probiotika. Probiotický preparát                
na báze Lactobacillus sp., Streptococcus sp. a Bifidobacterium sp. odporúčame testovať vo 
viacerých experimentoch na testovanie antagonistických vlastností na ďalšie skupiny 
patogénnych baktérií. 
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