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ABSTRACT

Several studies have indicated tBifidobacteriumssp.have a possibility to synthesize the water soluble
vitamins and amino acids. As we known prebiotiéssiate the growth oBifidobacterium sspin milk. The
task of current study was to investigate the infaeeof the different lactulose’s concentrationgteamount of
amino acids and vitamins;Bind B in fermented milk.
Laboratory studies have shown that the contentnaha acids and vitamins ;Band B in fermented milk
samples depends on the concentration of lactulfe of lactulose concentration promotes the synshesi
amino acids and vitamins,Bnd B.
KEY WORDS: prebiotics, bifidobacteria, vitamins Bnd B, amino acids, lactulose.

IEVADS
Raudzti piena produkti raksturojas ar izteikt dietiskam ipadbam, kuras

nodroSina raudBanas procasradusies savienojumi - B grupas vif@m aminoskbes,
pienskibe, etkskabe, propionskbe, skudrskbe, dzintarskbe, nians, u.c. Pienglbes
bakeriju 1paibas, aktiviite un to spja izmantot pied esods uzturvielas nosaka visu So
iepriekS migto savienojumu daudzumu.edgja laika partikas ziratne liela Veriba tiek
akcengta probiotisko mikroorganismu pielietoSanai piemadoktu razoSam tad jaudjumi
par raudzSanas procasveidoto biolgiski akivo savienojumu daudzvélel un saturu Kist
arvien aktdlaki. Viena no visplagk lietoto probiotisko mikroorganismugintim ir
Bifidobacterium Vairaku autoru ptijjumi apliecina, kaBifidobacteriumgints dazdu sugu
speja sintezt tdern skistosos vitammus ir atgiriga (1.tabud).

legatie dati liecina, ka H vitafmu pietiekamos daudzumosegginteZ£t gandiz visas
mingtas bifidobakériju sugas, karr Bi, By, Bs un By vitaminus, kas gc literatiras datiem ir
minéti ka vieni no visvailik sinteZtajiem vitaminiem pienskbes baldriju vairoSams
rezulita piers, tas sintez loti atkirigas koncenticijas (1.tabula). Tas skaidrojams ar
bifidobakeriju vairoSaras aktivitati piena, jo lielai ddai bifidobakeriju sugu piens nav
piengrota vide afistibai. Piea ir augsts skbela saturs, kas ietekin anaerobo
mikroorganismu augSanu, un nepietiekams to augsimuijoSo subsatu daudzums. Tie ir
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svafigakie faktori, kas skaidro dfigas sinteztas vitamnu koncenticijas. Lai stimuttu
bifidobakeriju vairoSanos pief) izmanto daZdus substtus starp kuriem lielupatsvaru
sasiida tieSi prebioki, nesagremojami oligosahdr, kas stimu probiotisko mikroorganismu
vairoSanos. Bifidobaktiju vairoSanai ir nepiecieSamiiavitamnini, piengram, no zdainu
fecem izdaitajam bifidobak€riju sugam ir nepiecieSami B Bs, Bg, Bi» un PP vitarmi
(Salminen S. et al., 2004).

l.tabula/ Table 1
Dazadu Bifidobacterium gints sugu sfgja sintezet aderi SkistoSos vitaninus
The possibility of different strains of Bifidobacteriumto synthesize the water soluble
vitamins (Degucki et al., 1985)

Vitamini/ B.breve B.infantis B.longum B.bifidum B.adolescensi
Vitamins

B; + +++ + +++ +

B, + + +++ ++ +

Bs ++ ++ +++ + ++

By + +++ + ++ +

B1o + ++ +++ + +

C ++ ++ +++ ++ +

PP +++ +++ + +++ +

H ++ +++ ++ ++ ++

Apzimgjumu skaidrojums: + -3aja, ++ - vickja, +++ - izteikta
Explanation of symbols: + - weak, ++ - average, ++high

Pienskibes baldrijas sfgj sinte£t aif aminoskibes (Simova et al., 2006). Aminasiu
sintezi nosaka pienglbes baldriju proteoitiskas ipasbas, proti, spu produ&t dazdas
peptichizes, pieraram, proina peptidzi, u.c. Proteatiskas ipadbas ir gergtiski noteiktas
vairumam piensibes baldriju. Lai gan bifidobaldrijam ir vajas protedtiskas ipa3bas,
vairaki autori ziratnisko @Etijumu atzhas ir paudusSi ar bifidobakeriju spgju sintezt
ieverojamus aminosibju daudzumus, akcepot, ka Bifidobacterium bifidunsgej product
alannu, vainu, asparagskabi un patidz 150 mg/l treoimu (Salminen et al., 2004).

Lidz ar to, lai rudtu par raudztu piena produktu uztugvtibas paaugsti$anas
iesgEjam, aktuili batu noskaidrot, & vitaninu un aminoskbju saturu raudita piera ietekne
pievienot prebiotka veids un koncericija.

Nemot \&ra, ka Latvig piena produktu razoSarplasi izmanto ahu firmas Christian
Hansen pieavato liofilizéto ieraugu Bb 12, kas satwBifidobacterium lactissugu, tad
petijumu nerkis bija iz\ertéet dazadu laktulozes koncericiju ietekmi uz Bifidobacterium
lactis (Bb 12) vairoSanos pi@nun sintezto savienojumu, proti, Bun B vitaninu un
aminoskbju saturu.

MATERI ALI UN METODES

Petijumi veikti LLU Partikas tehnolgijas fakul&ites Mikrobiolgijas, LU Biologijas
institita DZvnieku bidkimijas un fiziolgijas laboratorij.
Petijjumiem izmantots piens ar tauku saturu 2,5%, lfihis ieraugs Bb 12B{fibobacterium
lactis) un prebiotka koncentits (Duphalac, Mlerlande) ar sekojoSu 100g produkta Bast
ne mazk ka 67% laktulozes, ne vak ka 10% galaktozes, ne vak ka 6% laktozes.
Bifidobaktriju ieraugu pienam pievienoja suspensijas ¥eid. iz&idinot noteiké piena
daudzum. 2 ml suspensijas sasjm 1 KVV. Pienam tika pievienots 1, 2, 3, 4 un 5%
laktulozes, paraugi tika inkab 36°C 16 stundas. Lai vaiu izsekot daddu laktulozes
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koncentéciju ietekmei uz B un B vitaninu un aminoskbju saturu raudios piena
paraugos, tika gatavotsi&ontroles paraugs bez laktulozes piedevas.

B; un B, vitaninus noteica ar fluorometrisko metodi, sagkar AOAC standartmetodi
986.27 (B vitaminam) un 970.65 (B vitaminam). Aminoskbju sasivu noteica ar
hromotogéfijas metodi, izmantojot autofitisko aminoskbju analizatoru AAA 339
(Microtechna Praha).

REZULT ATI UN DISKUSIJA
Vitaminu B; un B, sasivs raudztos piena paraugos, atia no pievienats laktulozes
koncentécijas paadits 1.attla.
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1.at€ls. B; un B, vitaminu koncentracija raudzéta piena paraugos
Figure 1.The concentration of vitamins B and B; in fermented milk samples

Petijumu rezulsti paradija, ka B un B, vitaniinu koncenficija raudzto piena produktu
paraugos ir atkaga no pievienats laktulozes konceritijas un ir iegrojami augstka ka
kontroles paraug legitie rezultti pieradija, ka pievienojot pienam no idk 3% laktulozi, &
veicina bifidobakériju vairoSanos un stimél mingto vitaminu produéSanu. Savuit
paaugstinot laktulozes konceidiju no 4 idz 5%, vitarinu produ€éSanas sfas
bifidobake&rijam samazifs. To vagtu saistt ar adens aktiviites samaz@sanos, pieaugot
oglhidratu saturam, kastbiski ietekne mikroorganismu vairoSanos, un produkta osmatisk
spiediena palieli@sanos.

Izvertejot aminoskibju saturu raudtos piena produktos igmgjas dzigas tendences.
Neaizsijamo aminoskbju satura izmaias raudztos piena paraugos pdrtas 2.tabul.

Izvertejot neaizsijamo aminoskbju saturu rauditos piena paraugos redzams, ka
pievienotis laktulozes konceritijai ir bitiska ietekme uz aminoshju saturu. Seit padas
lidziga atzna, kas migta S.Salminen, A.Wright un A.Ouwerhand dartka ne tikai
Bifidobacterium bifidumsgej product ieverojamos daudzumos val un treoimu, bet ar
Bifidobacterium lactis sEj sintezt treonnu, vainu, izoleiénu, leidnu un histidnu.
Aminoskabju saturs rauditos piena paraugos ir vistdSatkaigs no pievienas laktulozes
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koncentécijas. Bifidobakérijam vairojoties ir nepiecieSamasi aroteiktas aminogibes. Ja
censamies smlzimt aminoskbju saturu pied un raudztos piena paraugos, taddt

aminoskbju saturs k seins, glutarinskabe, proins un argiins ir kitiski atirigs (p=0.05),
proti, augsiks, saidzinot ar pienu (3.tabula).

2. tabula / Table 2
Neaizsijamo aminoskabju saturs raudzetos piena paraugos, g/100 g produkta
The amount of essential amino acids in fermented ki samples, g/100g product

Aminoskabes/ Piens/ | Kontrole Pievienois laktulozes koncericija/
Amino acids Milk / Concentration of lactulose
Control 1% 2% 3% 4% 5%

Treonns/ Threonine 0,113 0,104 0,1020,112 | 0,100 | 0,093 0,089
Valins/ Valine 0,129 0,113 0,112| 0,123| 0,121 | 0,105/ 0,098
Metiorins/ Methionine 0,085 0,077 0,066 0,05 0,069 0,060064
Izoleicins/ Isoleucine 0,111 0,098 0,0990,108 | 0,096 | 0,095 0,087
Leicins/ Leucine 0,283 0,254 0,2560,271 | 0,251 | 0,249 0,235
Fenilalanns/ Phenylalanine| 0,124 0,124 0,109 0,093 0,104 070,10,101
Histidins/ Histidine 0,137 0,112 0,100 0,108,128 | 0,104 | 0,114
Lizins/ Lysine 0,237 0,209 0,197, 0,208 0,199 0,193 0,18

3. tabula/ Table 3
Aizstajamo aminoskabju saturs raudzetos piena paraugos, g/100 g produkta
The amount of amino acids in fermented milk samplegy/100g product

Aminoskabes/ Piens/ | Kontrole| Pievienois laktulozes koncericija/
Amino acids Milk / Concentration of lactulose
Control 1% 2% 3% 4% 5%
Aspara@nskabe/ Aspartic acid| 0,243 0,229 0,210 0,228223| 0,219 | 0,212
Sefins/ Serine 0,142 0,132 0,133| 0,154| 0,127| 0,126 | 0,116
Glutaminskabe/Glutamic acid 0,687 0,645 0,6150,711| 0,622| 0,593 | 0,574
Prolins/ Proline 0,276 0,265 0,246| 0,277 0,250| 0,236 | 0,230
Glicins/ Glycine 0,055 0,053 0,052 0,0520,051| 0,051 | 0,049
Alanins/ Alanine 0,097 0,098 0,091] 0,0940,092| 0,094 | 0,093
Tirozins/ Tyrosine 0,147 0,147 0,132 0,1210,129| 0,129 | 0.122
Arginins/ Arginine 0,098 0,096 0,096/ 0,099| 0,089| 0,096 | 0,088

Atskiribas So aminogkju satud vartu skaidrot a ar bifidobakeriju Sinas
citoplazmatisks membi&nas kimisko sasivu, proti, & satur glikopeptus, kas sa®t no
skudrskbes, glikozarmna, alaina, glutarinskabes, lizna un kura sa®ta ietilpst ar glicins,
sefins, treofns vai asparagskibe (banuukosa et al., 1987).
legitie rezuléti paradija, ka pievienotai laktulozes konceadijai ir batiska ietekme uz
bifidobakeriju vairoSaras atrumu un produgto savienojumu daudzumu anélias paraugos.

SECINAJUMI

1. Pievienotai laktulozes konceatrjai ir batiska ietekme uz bifidobadtiju vairoSamlas
atrumu un produgto biologiski aktivo savienojumu saturu rauglas piena paraugos.
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2. Neaizvietojamo aminogkju saturs, proti, treGna, vaina, izoleiéna, leiGna un histigha,
ir ieverojami augstks raudztos piena paraugos ar 2% laktozes piedevu.

3. Izmantojot pierarotus prebiottus piena produktu razoSarrodas iesgja ieverojami celt
razoto produktu uztusrtibu.
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