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VPLYV PROBIOTIK NA VYBRANE DRUHY PATOGENOV
INFLUENCE OF PROBIOTICS ON SELECTED PATOGENS
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ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the antagiore$fect of probiotics cantaining bacteria:
Lactobacillus sp., Streptococcussp. andBifidobacteriumsp. (LSB) against pure cultures
of pathogenic bacterig&scherichia coli({CCM 3988),Listeria monocytogendsCCM 4699),
Pseudomonas aeruginog&€CM 1960),Salmonella entericdCCM 4420), Staphylococcus
aureus(CCM 3953),Staphylococcus epidermidif€CM 4418) anderratia rubidaeg CCM
4684). In the first part of the experiment antagbaiagainst of probiotic organisms on
pathogenic bacteria were studied. The probioticu®B) used in this study was found to
have inhibitory effect on five of the seven growbppathogenic bacteria. Inhibitory effect was
seen against the speciéscherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Salmanetfiterica,
Serratia rubidaeaand Staphylococcus epidermidis.
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UvoD

Slovo probiotikh ma pestrd histériu. Prvy raz bgbouzité vo vyzname protikladu
k antibiotikdm, pripadne ako latka vywana jednym organizmom, ktora stimuluje rast
druhého organizm(rannock, 2005).

Probiotika st mikrobialne bunkové preparaty alebmpgonenty mikrobiélnych buniek, ktoré
maju blahodarny vplyv na zdravie a celkovy stavtitel® (Allen et al., 2004; Reid et al.,
2003; Brown et al. 2005).

Probiotika nachadzaju v &isnosti Siroké aplikmé moznosti. Na hostita maju vémi
priaznivy biologicky efekt, ktory nie je spojeny B@adnymi vedlajSimi (Einkami ani rizikami
pre zivotné prostredi@solauri et al., 2001).

Montalto et al. (2002) charakterizuji probiotikd ako mikroorganizmy soe&gplnymi
vlastnogami. Su to organizmy bezfi@ pre pouzitie v humannej vyzive, su rezistentodi p
kyslému pH prostredia. PreZivajulwdskom traviacom trakte, su schopné stimufova
imunitné reakcie ¥revach a stabilizova mukézovu bariéru.Jeurissen et al. (2002);
Chmelniéna (2000) a Spiak et al. (2004)konstatujl, ze&revna mikroflora Zije v Gzkom
kontakte s jej okolitodrevnou stenouCrevné baktérie moézu malahodarny alebo $kodlivy
vplyv na hostitésky organizmus zavisiac od tohé, si dané baktérie klasifikované ako
probiotické alebo patogénne. Tak probiotické ak@atpgénne determinuju zdravotny stav
organizmu.

NajzavaznejSi negativnyciiok mikroorganizmov v prirode vyplyva @nnosti tzv.
patogénnych mikroorganizmov, ktoré spbsobuju chpralloveka zvierat a rastlin
(Silhankova, 2008).

Vplyv na patogénne mikroorganizmy je pripisovanydukcii antimikrobialnych latok a
inhibicii mikroorganizmov (organické kyseliny, p&id vodika bakteriociny, antibiotika,
dekonjugované 2bvé kyseliny), stimulécii imunitného systému a'aii o Zivotny priestor
a ziviny (Marteau, 2002).

Za najvyznamnejSiu funkciu je mozné povazbwva skut@nog’, Ze indigentna mikrofléra
svojou pritomna%u  brani  uplatneniu  patogénnych a podmémee patogénnych
mikroorganizmo\Dalloul et al., 2003).

Ciel'om prace bolo zigtiaktivitu probiotického preparatu, a antagonistickinok pridavku
probiotika na vybrané skupiny patogénnych baktérii.
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MATERIAL A METODIKA

V naSom experimente sme sledovali antagonistigkgiok a aktivitu probiotickych baktérii
zastupenych v probiotickom preparate, ktory obsahowasledovné rody baktérii:
Lactobacillussp, Streptococcusp. aBifidobacteriumsp. (LSB).

Na stanovenie aktivity baktérii obsiahnutych v patickom preparate sme pouZili piatvU
zriedovaciu metédu. Vopred pripravenymi riedeniami “(Lthomogenizovanych vzoriek
komekne dostupnych probiotickych preparatov, smeckaaali zivné pody 1 ml vzorky
v Petriho miskach zaliatim v trojnasobnom opakovérienzitu rastu sme sledovali po dobu
siedmych hodin. Z toho vyplyva, Ze kazdu sledoviamdinu bolo uskutinené ¢kovanie. Po
inkubacii pri 37 °C po dobu 48 az 72 hodin boli eghotené vysledky na zakladecpo
mikroorganizmov v log KTJ. il

Na detekciu antagonistickych vlastnosti bola p@upithiova difizna metodéChateau et
al., 1993; Lan et al.,, 2003; Oyetayo, 2004; Messabuet al., 2005; Lima et al., 2007)
modifikovana konkrétne pre vybranych bakteridlnyzBstupcov. Baktérie obsiahnuté
v probiotickom preparate boli predkultivované nihdvej zivnej pode (WGM) 48 hod. pred
testovanim. Za indikatorové druhy a kmene boli eaélEscherichia coli (CCM 3988),
Listeria monocytogene€@CCM 4699), Pseudomonas aeruginog&€CM 1960), Salmonella
enterica sub. enterica ser. enteritidis (CCM 4420), Staphylococcus aureusCCM 3953),
Staphylococcus epidermidi€CM 4418),Serratia rubidaegCCM 4684).

Na platiovu difiznu metodu bol pouzity masopeptonovy addiPA) s pridavkom glukozy.
Po usuSeni (30 minat) Petriho misiek s pripravedomou pédou (MPA) sme povrchovo
pomocou L-t¢inky naakovali 200 ul suspenzie patogénnych baktérii (kolonie baktérii
rozpustené v sterilnej destilovanej vode).

Na povrch nagkovanych platni boli rozmiestnené disky (celulozdi&acné papieriky
s priemerom 9 mm), ktoré boli napustené suspenaigbranych probiotickych baktérii.
Platne boli inkubované za anaerébnych podmienokd#pri teplote 37 °C. Po inkubécii sa
vyhodnotia inhibiné zény v okoli diskov.

Vysledky boli doplnené testami na viabilitu a madfpu baktérii, mikroskopicky pomocou
jednoducho farbenych preparatov a Gramovho farbenia

VYSLEDKY A DISKUSIA

V prvej ¢asti experimentu sme sledovali aktivitu probiotic&éoreparatu (obrazok 1) ¢as
siedmych hodin. Aktivita probitického preparatu maltej do prvej hodiny mala stupajucu
tendenciu (0 1,210 log KTJ®y od prvej do druhej hodiny sme zaznamenali pokldés687
log KTJ.g", od druhej do $tvrtej hodiny bol zisteny najskéiemy narast a okolo tretej
hodiny stdpla aktivita o 1,778 log KT3gOd $tvrtej do Siestej hodiny nastal nepatrny skl
(0,065 log KTJ.d).
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Obrazok 1 Aktivita probiotického preparatu

V druhejcasti experimentu sme sledovali antagonizmus primiigth mikroorganizmov proti
patogénnym baktériam. Na zéklade vysledkov nasHaiquo mbéZzeme konStatavenami
pouzité probiotikum malo inhibhy &inok na p@ zo siedmich skupin sledovanych
patogénnych baktérii a to na tieto drulscherichia coli Pseudomonas aerugingsa
Salmonella enterica, Serratia rubidgestaphylococcus epidermidis

Bolo dokazané, Zze mnozstvo mikroorganizmov, 2zvldsaktérie mliéneho kvasenia
produkujuce primarne metabolity (organické kysélirgko aj sekundarne metabolity, ktoré
mozu zabrani uplatneniu patogénnych mikroorganizmov, pripadn&itz ich metabolicku
aktivitu (Baveli et al., 2001; Zulkifli et al., 2000; Kme, 2005).
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Obrazok 2 Vplyv probiotik na vybrané druhy patogénov
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Ennahar et al. (2000); Kim et al. (2003); Zamfir etal. (2000) a Cleveland et al. (2001)
uvadzaju, Ze priaznivédiinky probiotik sa mimo iného prejavuju ovplyvneninikrobialneho
metabolizmu, konkurenciou o adhezivne miesta, pecidu bakteriostatickych az
bakteriocidnych latok, neutralizaciou mikrobialnytolinov a stimulaciou imunity jedinca.

V experimente sme zistili, Ze probiotikum malo r@&@gi inhibicny &inok na druhy
Pseudomonas aeruginogeel’kos’ zény 14,5 mm) &almonella enteric§l4 mm).Williams
et al. (2001) dava bifidobaktérie do sulvislosti s pg@#aim kolonizacie GIT
(gastrointestinalneho traktu) salmonellami.

Mensi inhibény cinok sa prejavil na druhodBscherichia colivelkos’ zony 12,5 mm)
a Staphylococcus epidermid{$1,5 mm). Inhibiné &inky kyseliny mli€nej produkovanej
Lactobacillus acidophilusaEscherichia colpotvrdili Levin-Le Moal et al. (2002). Pozitivny
ucinok probiotika sa prejavil na eliminaciu bunidkscherichia coli v pokusoch, ktoré
uvadzajlKacaniova et al. (2005); Trakovicka et al. (2005).

Najmensiu inhibind zénu sme zistili u druhBerratia rubidaealen 10,45 mm.Pozitivhe
Ucinky Lactobacillussp. potvrdzuja vo svojich experimentoGlusils et al. (2000); Lan et al.
(2003); Cross et al. (2002).

ZAVER

MéZeme konStatoanami pouzité probiotikum malo inhiiy (€inok na druhyEscherichia
coli, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella enterica, Skagigcus epidermidjsSerratia
rubidaea V tomto zloZeni I(actobacillus sp, Streptococcussp. a Bifidobacteriumsp.)
nemalo vplyv na ostatné sledované patogénne droky dktivita probiotického preparatu
vyhovovala poziadavkdm kladenym na tento druh tikda. Probioticky preparat
na bazel actobacillussp., Streptococcusp. aBifidobacteriumsp. odpordame testouavo
viacerych experimentoch na testovanie antagonigtitkvlastnosti nadalSie skupiny
patogénnych bakteérii.
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