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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest szczep bakterii mlekowych Lactobacillus casei, o wtasciwosciach
probiotycznych.

Specyficzna i kontrolowana pozytywna regulacja sktadu mikroflory jelitowej moze by¢ osiggnieta
na drodze probiozy czyli spozywania preparatéw lub produktéw zywnosciowych zawierajgcych zywe
bakterie gtéwnie z rodzaju Lactobacillus i Bifidobacterium. Dlatego tez producenci zywnosci,
a w szczegolnosci zywnosci funkcjonalnej, oraz przemyst farmaceutyczny zainteresowani sg pozyski-
waniem nowych szczepoéw tych bakterii o udokumentowanych wtasciwosciach probiotycznych. Sro-
dowiskiem naturalnym bytowania bakterii z rodzaju Lactobacillus jest mleko, sery, mleczne napoje
fermentowane, mieso, a w szczegolnosci wedliny fermentowane oraz kiszonki warzywne. Bakterie te
zasiedlajg rowniez btony $luzowe przewodu pokarmowego cztowieka i zwierzat.

Dotychczas znane sg szczepy bakterii Lactobacillus o wiasciwosciach probiotycznych jak
L. acidophilus NCFM, L. acidophilus DDS-1, L. acidophilus SBT-2062, L. acidophilus R0011, L. rha-
mnosus R0052, L. acidophilus LA-1, L. paracasei CRL-431, L. casei Shirota, L. casei DN-114001,
L. fermentum RC-14, L. rhamnosus GR-1, L. johnsonii Lal, L. plantarum 299Y, L. rhamnosus 271,
L. reuteri SD2112, L. rhamnosus GG, L. rhamnosus LB21, L. salivarius UCC118, L. acidophilus LB,
L. paracasei F19, L. casei tOCK 0900, L. casei LtOCK 0908, L. paracasei tOCK 0919, L. brevis tOCK
0944, L. paracesei LtOCK 0920.

Wynalazek dotyczy nowego szczepu bakterii mlekowych z rodzaju Lactobacillus, o wtasciwo-
Sciach probiotycznych, ktéry oznaczono symbolem LOCK 0915 i ktéry zdeponowano pod numerem
08/01/2012 w Zakfadzie Mikrobiologii Molekularnej Narodowego Instytutu Lekéw z siedzibg w War-
szawie. Szczep stanowi homolog bakterii z gatunku Lactobacillus casei. Sekwencje nukleotydowg
regionu DNA kodujgcego gen 16S rRNA nowego szczepu, ktéra okresla przynaleznosé gatunkowa
szczepu, przedstawiono na koncu opisu.

W celu okreslenia przynaleznosci gatunkowej nowego szczepu Lactobacillus casei tOCK 0915
zsekwencjonowano region DNA kodujgcy gen 16S rRNA o dlugosci 1440 pz. Otrzymang sekwencje
nukleotydowg genu 16S rRNA poréwnano za pomocg programu BLASTN 2.2.27+ z sekwencjami do-
stepnymi w bazie National Center of Biotechnology Information (NCBI). Poréwnanie sekwencji nukle-
otydowej genu 16S rRNA nowego szczepu Lactobacillus casei 0915 z sekwencjg szczepu referencyj-
nego Lactobacillus casei ATCC 27139 zamieszczono na koncu opisu.

Na podstawie tego poréwnania stwierdzono podobiehAstwo nowego szczepu bakterii do gatunku
Lactobacillus casei z prawdopodobienstwem 100%.

Nowy szczep otrzymuje sie w wyniku hodowli na ptynnym podiozu MRS, stanowigcym modyfiko-
wane podifoze Rogosa, o sktadzie w g/l: ekstrakt drozdzowy — 4,0, ekstrakt miesny — 8,0, pepton K
-10,0, glukoza - 20,0, wodorocytrynian amonu — 2,0, fosforan dwupotasowy 2,0, octan sodu — 5,0, siar-
czan magnezu 7-wodny — 0,20, siarczan magnezu 4-wodny — 0,05, agar — 15,0, w temperaturze
35-37°C, korzystnie 37°C. Szczep rodnie w postaci duzych (Srednica okoto 2—-3 mm), lekko wypuktych
kolonii o kolorze jasnokremowym. Brzeg i powierzchnia kolonii sg gtadkie. Nie wytwarza przetrwalnikow.

Cechy fizjologiczne i biochemiczne szczepu LOCK 0915

Szczep charakteryzuje sie metabolizmem wzglednie heterofermentatywnym. Jest zdolny do
fermentacji nastepujgcych sacharydéw i ich pochodnych: glicerolu, L-arabinozy, rybozy, D-ksylozy,
galaktozy, glukozy, fruktozy, mannozy, sorbozy, ramnozy, duocytolu, inozytolu, mannitolu, sorbitolu,
o-metylo-D-glukozydu, N-acetyloglukozoaminy, amygdaliny, arbutyny, esculiny, salicyny, celobiozy,
maltozy, laktozy, melibiozy, sacharozy, trehalozy, inuliny, melecytozy, rafinozy, skrobi, gencjobiozy,
D-turanozy, D-liksozy, D-tagatozy, glukonianu, co stwierdzono stosujgc test APl 50 CHL. Laktoze
fermentuje z wytworzeniem kwasu mlekowego w ilosci 5,3 g/l, przy czym udziat kwasu L(+) mlekowe-
go wynosi 95,1%, kwasu octowego (2,02) g/l), aldehydu octowego (1,91 mg/l) i etanolu (6,50 mg/l).

Cechy probiotyczne szczepu LOCK 0915

Szczep spetnia kryteria stawiane bakteriom probiotycznym, co stwierdzono w wyniku badan
in vitro wykonanych wedtug procedur zalecanych przez FAO/WHO.

Wykazuje odpornosc¢ na niskie pH (kwasowos¢ soku zotgdkowego) w zakresie pH od 2,5 do 3,5
oraz na sole zofci w stezeniach 2%, 4%, 6% w czasie do 48 godzin.

Wykazuje opornos¢ w stosunku do nastepujgcych antybiotykéw i chemioterapeutykéw o dziata-
niu przeciwbakteryjnym: wankomycyny, kanamycyny, cefalotyny, cefitazydymu, aztreonamu, amika-
cyny, streptomycyny, klotrimazolu.
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Charakteryzuje sie stabym przyleganiem do linii komérkowych Caco-2 oznaczonym jako (+),
przy czym adherencje okreslano pdétilosciowo przyjmujac, iz (-) oznacza brak przylegania, (+) — poje-
dyncze komorki bakterii w catym preparacie, (++) — pojedyncze komoérki bakterii w poszczegoinych
polach widzenia, liczne w preparacie, (+++) — liczne bakterie w poszczegdlnych polach widzenia.

Wykazuje aktywno$¢ antagonistyczng w stosunku do bakterii patogennych przenoszonych dro-
ga pokarmowag: Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Enterococcus
faecalis, Salmonella Enteritidis, Salmonella Typhimurium, Listeria monocytogenes, Listeria innocua,
Campylobacter jejuni, Campylobacter coli.

Posiada niewielkg aktywnos¢ fekalng. Sposrod trzech enzyméw B-glukozydazy, B-glukuronidazy
i ureazy, aktywna jest tylko p-glukozydaza.

Cechy biotechnologiczne szczepu £OCK 0915

W celu okreslenia wtasciwos$ci biotechnologicznych szczepu, inokulum szczepu zaszczepiono
mleko UHT o 2% zawartos$ci tluszczu. Szczep osiggnat faze stacjonarng po 32 godzinach hodowli
w mleku, zas plon komorek wynosit 5,9 x 10° jtk/ml. Czas trwania fazy adaptacyjnej bakterii wyniost
1 godzine.

Maksymalna warto$¢ wiasciwej szybkosci wzrostu szczepu wynosita 0,49 h' a produktywnos¢
hodowli byta réwna 0,26 x 10°.

Szczep w poczgtkowym etapie fazy stacjonarnej osiggnat kwasowo$¢ wynoszgcg 32° SH, gwa-
rantujgcg czysto kwasny smak produktu. Specyficzna aktywnos$¢ kwaszaca bakterii, wyrazona w °SH
na jednostke tworzgca kolonie, w fazie stacjonarnej wzrostu szczepu wynosita 5,8° SH/108 jtk.

Po 24 godzinach inkubacji szczep wykorzystat laktoze mleka w 25,3%.

Nadto:

» szczep charakteryzuje sie aktywnos$cig B-galaktozydazy na poziomie 0,26 J, przy czym jed-
nostka aktywnosci J definiowana jest jako ilos¢ umoli o-nitrofenylo-f-

« galaktopiranozy (ONP) uwolnionych w czasie 1 minuty przez 1 mg suchej masy bakterii,

* jest zdolny do jednoczesnego wykorzystania glukozy i galaktozy,

* nie syntetyzuje bakteriocyn i zwigzkéw bakteriocynopodobnych,

« jest zdolny do syntezy biosurfaktantéw, zwigzkéw niewrazliwych na dziatanie enzyméw pro-
teolitycznych — pepsyny i trypsyny, wykazujgcych aktywnosé antagonistyczng w stosunku do: Pseu-
domonas aeruginosa, Pseudomonas fluorescens, Lactobacillus acidophilus, Enterobacter aerogenes.

Przedmiot wynalazku ilustrujg ponizsze przyktady.

Przyktad I

Szczep £LOCK 0915 hodowano na podtozu ptynnym MRS o sktadzie w g/I: ekstrakt drozdzowy
— 4,0, ekstrakt miesny — 8,0, pepton K — 10,0, glukoza — 20,0, wodorocytrynian amonu — 2,0, fosforan
dwupotasowy 2,0, octan sodu — 5,0, siarczan magnezu 7-wodny — 0,20, siarczan magnezu 4-wodny
— 0,05, agar — 15,0, w temperaturze 37°C. Po 24 godzinach hodowli wyhodowane komaérki oddzielono
od podtoza na wstrzgsarce uzyskujgc gestos¢ 4,9 x 10® komorek/ml.

Przyktad Il

Bakterie otrzymane jak w przyktadzie | umieszczono w $rodowiskach o pH 2,51 3,5. W $rodowi-
sku o pH 2,5 po 180 minutach przezyto 3,7 x 10* jtk (jednostek tworzacych kolonie) /ml przy wyjscio-
wej ich ilosci 4,0 x 10® jtk/ml. W $rodowisku o pH 3,5 po 180 minutach przezyto 3,9 x 10%/ml przy wyj-
Sciowej ich ilosci 4,0 x 10%/m.

Przyktad Il

Bakterie otrzymane jak w przyktadzie | poddano dziataniu soli Zétci o stezeniach 2%, 4% i 6%
w czasie do 48 godzin. W wyniku dziatania soli zétci o stezeniu 2% po 48 godzinach przezyto 6,7 x
10° jtk/ml przy wyjsciowej ich ilosci 4,5 x 10® jtk/ml. Pod wptywem dziatania soli zétci o stezeniu 4% po
48 godzinach przezyto 4,3 x 10° jtk/ml przy wyjsciowej ich ilosci 4,2 x 10® jtk/ml. Pod wptywem dziata-
nia soli zo6fci o stezeniu 6% po 48 godzinach przezyto 3,0 x 10° jtk/ml przy wyjsciowej ich ilosci
2,7 x 108 jtk/ml.

Przyktad IV.

Okreslano trwatos¢ przechowalniczg produktéw i preparatéw zawierajacych szczepu tOCK
0915. W tym celu mleko UHT o 2% zawarto$ci ttuszczu zaszczepiano inokulum tych bakterii dodanym
w ilosci 10%, inkubowano do momentu ukwaszenia mleka, po czym ukwaszone mleko przechowywa-
no w temperaturze 4-5°C w ciggu 21 dni.

W analogicznych warunkach przechowywano réwniez mleko nieukwaszone zawierajgce inoku-
lum tych bakterii.
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W trakcie przechowywania w mleku ukwaszonym i nieukwaszonym sprawdzano przezywalnos¢
bakterii LOCK 0915 oraz kwasowos$¢ ogoéing produktu.

Przezywalnos$¢ szczepu LOCK 0915 w nieukwaszonym mleku, przechowywanym przez 21 dni
w 8temperaturze 4-5°C, wynosita 92%, a liczba komoérek bakterii ksztaltowala sie na poziomie
10° jtk/ml.

W mleku ukwaszonym szczepem LOCK 0915 liczba zywych bakterii byta wysoka i wynosita
10° jtk/ml i w trakcie 21 dni przechowywania nie ulegta istotnej zmianie. Nadto stwierdzono, iz chtodni-
cze przechowywanie mleka ukwaszonego szczepem LOCK 0915 stabilizuje kwasowo$¢ catkowitg na
poziomie 42,8° SH (granice kwasowosci 30—46° SH), ktéra gwarantuje czysto kwasny smak produktu
i zapewnia bardzo dobre cechy sensoryczne produktu.

Przygotowano mieszanki szczepu £OCK 0915 zawierajace 10% dodatek glukonianu wapnia, pre-
paratu Raftilose® i mleka w proszku, po czym poddano je procesowi liofilizacji. Oceniano trwatos¢ liofili-
zowanych preparatéw przechowywanych w czasie 4 miesiecy w warunkach chtodniczych (4-5°C) oraz
w temperaturze pokojowej (25°C). Na ponizszych wykresach przedstawiono wyniki oceny przezywalno-
Sci bakterii LOCK 0915 w tych mieszankach w temperaturze chtodniczej i temperaturze pokojowe;.

Wykres 1 ilustruje przezywalno$¢ bakterii tOCK 0915 przechowywanych w temperaturze
chtodniczej 4-5°C, zas$ wykres 2 przezywalnos$¢ bakterii tOCK 0915 przechowywanych w temperatu-
rze pokojowej. Okazato sie, iz temperatura chtodnicza zapewnia wiekszg stabilnos¢ i trwatos¢ liofilizo-
wanych preparatow niezaleznie od czynnika ochronnego. Przechowywanie preparatu bakterii suszo-
nego sublimacyjnie z mlekiem jako medium ochronnym w czasie 4 miesiecy w temperaturze chfodni-
czej spowodowato obnizenie liczby zywych komoérek o 16,9%, zas w temperaturze pokojowej
0 33,8%. W czasie 4 miesiecy przechowywania liofilizatu mieszaniny komérek bakterii z preparatem
Raftilose® stopien redukgji liczby zywych komérek Lt OCK 0915 wzrést o 20,8% w temperaturze chtod-
niczej i 0 40,1% w temperaturze pokojowej. Zamieralno$¢ komoérek bakterii LOCK 0915 liofilizowanych
z glukonianem wapnia, przechowywanych w temperaturze chtodniczej wynosita 30,7%, natomiast
przechowywanych w temperaturze pokojowej — 20,7%.

Wykaz sekwencji nukleotydowej regionu DNA kodujgcego gen 16S rRNA szczepu Lactobacillus
casei LtOCK 0915, ktéra okresla przynaleznos¢ gatunkowg szczepu:

1 ATACATGCAA AGTCGACGAG TTCTCGTTGA TGATCGGTGC TTGCACCGAG
ATTCAACATG GAACGAGTGG CGGACGGGTG AGTAACACGT GGGTAACCTG

101 CCCTTAAGTG GGGGATAACA TTTGGAAACA GATGCTAATA CCGCATAGAT
CCAAGAACCG CATGGTTCTT GGCTGAAAGA TGGCGTAAGC TATCGCTTTT

201 GGATGGACCC GCGGCGTATT AGCTAGTTGG TGAGGTAATG GCTCACCAAG
GCGATGATAC GTAGCCGAAC TGAGAGGTTG ATCGGCCACA TTGGGACTGA

301 GACACGGCCC AAACTCCTAC GGGAGGCAGC AGTAGGGAAT CTTCCACAAT
GGACGCAAGT CTGATGGAGC AACGCCGCGT GAGTGAAGAA GGCTTTCGGG

401 TCGTAAAACT CTGTTGTTGG AGAAGAATGG TCGGCAGAGT AACTGTTGTC
GGCGTGACGG TATCCAACCA GAAAGCCACG GCTAACTACG TGCCAGCAGC

501 CGCGGTAATA CGTAGGTGGC AAGCGTTATC CGGATTTATT GGGCGTAAAG
CGAGCGCAGG CGGTTTTTTA AGTCTGATGT GAAAGCCCTC GGCTTAACCG

601 AGGAAGCGCA TCGGAAACTG GGAAACTTGA GTGCAGAAGA GGACAGTGGA
ACTCCATGTG TAGCGGTGAA ATGCGTAGAT ATATGGAAGA ACACCAGTGG

701 CGAAGGCGGC TGTCTGGTCT GTAACTGACG CTGAGGCTCG AAAGCATGGG
TAGCGAACAG GATTAGATAC CCTGGTAGTC CATGCCGTAA ACGATGAATG

801 CTAGGTGTTG GAGGGTTTCC GCCCTTCAGT GCCGCAGCTA ACGCATTAAG
CATTCCGCCT GGGGAGTACG ACCGCAAGGT TGAAACTCAA AGGAATTGAC
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901 GGGGGCCCGC ACAAGCGGTG GAGCATGTGG TTTAATTCGA AGCAACGCGA
AGAACCTTAC CAGGTCTTGA CATCTTTTGA TCACCTGAGA GATCAGGTTT
1001 CCCCTTCGGG GGCAAAATGA CAGGTGGTGC ATGGTTGTCG TCAGCTCGTG
TCGTGAGATG TTGGGTTAAG TCCCGCAACG AGCGCAACCC TTATGACTAG
1101 TTGCCAGCAT TTAGTTGGGC ACTCTAGTAA GACTGCCGGT GACAAACCGG
AGGAAGGTGG GGATGACGTC AAATCATCAT GCCCCTTATG ACCTGGGCTA
1201 CACACGTGCT ACAATGGATG GTACAACGAG TTGCGAGACC GCGAGGTCAA
GCTAATCTCT TAARAGCCATT CTCAGTTCGG ACTGTAGGCT GCAACTCGCC
1301 TACACGAAGT CGGAATCGCT AGTAATCGCG GATCAGCACG CCGCGGTGAA
ACGTTCCCG GGCCTTGTAC ACACCGCCCG TCACACCATG AGAGTTTGTA
1401 ACACCCGAAG CCGGTGGCGT AACCCTTTTA GGGAGCGAGC

ktérej: a — oznacza adenine,

Poréwnanie sekwencji nukleotydowej genu 16S rRNA nowego szczepu Lactobacillus casei

g — guanine,

¢ — cytozyne,

0915 z sekwencjg szczepu referencyjnego Lactobacillus casei ATTCC27139:

t

—tymine.

50

--------------------- TCTCGTTGATGATCGGTGCTTGCACCGAG
ATACATGCARAGTCGACGAGTTCTCGTTGATGATCGGTGCTTGCACCGAG
51 100

Lb. casei ATCC27139

Lb. casei 0915 (1)

Lb. casei ATCC27139 (30) ATTCAACATGGAACGAGTGGCGGACGGGTGAGTAACACGTGGGTAACCTG
Lb. casei 0915 (51) ATTCAACATGGAACGAGTGGCGGACGGGTGAGTAACACGTGGGTAACCTG

101 150

Lb. casei ATCC27139 (80) CCCTTAAGTGGGGGATAACATTTGGRAACAGATGCTAATACCGCATAGAT
Lb. casei 0915 (101) CCCTTAAGTGGGGGATAACATTTGGAAACAGATGCTAATACCGCATAGAT

151 200

Lb. casei ATCC27139 (130) CCAAGAACCGCATGGTTCTTGGCTGAAAGATGGCGTAAGCTATCGCTTTT
Lb. casei 0915 (151) CCAAGAACCGCATGGTTCTTGGCTGRAAGATGGCGTAAGCTATCGCTTTT

201 250

Lb. casei ATCC27139 (180) GGATGGACCCGCGGCGTATTAGCTAGTTGGTGAGGTAATGGCTCACCAAG
Lb. casei 0915 (201) GGATGGACCCGCGGCGTATTAGCTAGTTGGTGAGGTAATGGCTCACCAAG

251 300

Lb. casei ATCC27139 (230) GCGATGATACGTAGCCGAACTGAGAGGTTGATCGGCCACATTGGGACTGA
Lb. casei 0915 (251) GCGATGATACGTAGCCGAACTGAGAGGTTGATCGGCCACATTGGGACTGA

301 350

Lb. casei ATCC27139 (280) GACACGGCCCAAACTCCTACGGGAGGCAGCAGTAGGGAATCTTCCACAAT
Lb. casei 0915 (301) GACACGGCCCAAACTCCTACGGGAGGCAGCAGTAGGGAATCTTCCACAAT

351 400

Lb. casei ATCC27139 (330) GGACGCAAGTCTGATGGAGCAACGCCGCGTGAGTGAAGAAGGCTTTCGGG
Lb. casei 0915 (351) GGACGCAAGTCTGATGGAGCAACGCCGCGTGAGTGAAGAAGGCTTTCGGG
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401 450
TCGTAAAACTCTGTTGTTGGAGAAGAATGGTCGGCAGAGTAACTGTTGTC
TCGTAAAACTCTGT TGTTGGAGAAGAATGGTCGGCAGAGTAACTGTTGTC
451 500
GGCGTGACGGTATCCAACCAGAAAGCCACGGCTAACTACGTGCCAGCAGC
GGCGTGACGGTATCCAACCAGARAGCCACGGCTAACTACGTGCCAGCAGC
501 550
CGCGGTAATACGTAGGTGGCARGCGTTATCCGGATTTATTGGGCGTAARG
CGCGGTAATACGTAGGTGGCARGCGTTATCCGGATTTATTGGGCGTAAAG
551 600
CGAGCGCAGGCGGTTTTTTAAGTCTGATGTGAAAGCCCTCGGCTTAACCG
CGAGCGCAGGCGGTTTTTTAAGTCTGATGTGAARAGCCCTCGGCTTAACCG
601 650
AGGAAGCGCATCGGAAACTGGGAAACTTGAGTGCAGAAGAGGACAGTGGA
AGGAAGCGCATCGGAAACTGGGAAACTTGAGTGCAGAAGAGGACAGTGGA
651 700
ACTCCATGTGTAGCGGTGAAATGCGTAGATATATGGAAGAACACCAGTGG
ACTCCATGTGTAGCGGTGAAATGCGTAGATATATGGAAGAACACCAGTGG
701 750
CGRAAGGCGGCTGTCTGGTCTGTAACTGACGCTGAGGCTCGARAGCATGGG
CGAAGGCGGCTGTCTGGTCTGTAACTGACGCTGAGGCTCGARAGCATGGG
751 800
TAGCGAACAGGATTAGATACCCTGGTAGTCCATGCCGTAAACGATGAATG
TAGCGAACAGGATTAGATACCCTGGTAGTCCATGCCGTAAACGATGAATG
801 850
CTAGGTGTTGGAGGGTTTCCGCCCTTCAGTGCCGCAGCTAACGCATTAAG
CTAGGTGTTGGAGGGTTTCCGCCCTTCAGTGCCGCAGCTARCGCATTAAG
851 900
CATTCCGCCTGGGGAGTACGACCGCAAGGTTGAAACTCAAAGGAATTGAC
CATTCCGCCTGGGGAGTACGACCGCAAGGTTGAAACTCARAGGAATTGAC
901 950
GGGGGCCCGCACAAGCGGTGGAGCATGTGGTTTAATTCGAAGCARCGCGA
GGGGGCCCGCACAAGCGGTGGAGCATGTGGTTTAATTCGARGCAACGCGA
951 1000
AGAACCTTACCAGGTCTTGACATCTTTTGATCACCTGAGAGATCAGGTTT
AGAACCTTACCAGGTCTTGACATCTTTTGATCACCTGAGAGATCAGGTTT
1001 1050
CCCCTTCGGGGGCAAAATGACAGGTGGTGCATGGTTGTCGTCAGCTCGTG
CCCCTTCGGGGGCAAAATGACAGGTGGTGCATGGTTGTCGTCAGCTCGTG
1051 1100
TCGTGAGATGTTGGGTTAAGTCCCGCAACGAGCGCAACCCTTATGACTAG
TCGTGAGATGTTGGGTTAAGTCCCGCAACGAGCGCAACCCTTATGACTAG
1101 1150
TTGCCAGCATTTAGTTGGGCACTCTAGTAAGACTGCCGGTGACARRCCGG
TTGCCAGCATTTAGTTGGGCACTCTAGTAAGACTGCCGGTGACARACCGG
1151 1200
AGGAAGGTGGGGATGACGTCAAATCATCATGCCCCTTATGACCTGGGCTA
AGGAAGGTGGGGATGACGTCARATCATCATGCCCCTTATGACCTGGGCTA
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1201 1250
Lb. casei ATCC27139 (1180) CACACGTGCTACRAATGGATGGTACAACGAGTTGCGAGACCGCGAGGTCAA
Lb. casei 0915 (1201) CACACGTGCTACRATGGATGGTACAACGAGTTGCGAGACCGCGAGGTCAA
1251 1300
Lb. casei ATCC27139 (1230) GCTAATCTCTTAAAGCCATTCTCAGTTCGGACTGTAGGCTGCAACTCGCC
Lb. casei 0915 (1251} GCTAATCTCTTAAAGCCATTCTCAGTTCGGACTGTAGGCTGCAACTCGCC
1301 1350
Lb. casei ATCC27139 (1280) TACACGRAGTCGGAATCGCTAGTAATCGCGGATCAGCACGCCGCGGTGAA
Lb. casei 0915 (1301) TACACGAAGTCGGAATCGCTAGTAATCGCGGATCAGCACGCCGCGGTGAA
1351 1400
Lb. casei ATCC27139 (1330) TACGTTCCCGGGCCTTGTACACACCGCCCGTCACACCATGAGAGTTTGTA
Lb. casei 0915 (1351) TACGTTCCCGGGCCTTGTACACACCGCCCGTCACACCATGAGAGTTTGTA
1401 1449
Lb. casei ATCC27139 (1380) ACACCCGAAGCCGGTGGCGTAACCCTTTTAGGGAGCGAGCCGTCTAAGS
Lb. casei 0915 (1401) ACACCCGAAGCCGGTGGCGTAACCCTITTAGGGAGCGAGC-—==—==—=

Zastrzezenie patentowe

Szczep bakterii mlekowych Lactobacillus casei tOCK 0915, o wiasciwosciach probiotycznych —
08/01/2012.



Log liczby bakterii. [jtk/ml]

Log liczby bakterii. [jtk/ml]
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Rysunki

12,00

10,00

8,00 —

6,00

4,00 4

2,00 4

0,00 1

przed mrozeniem  po mrozeniu po liofilizacji po 1 m-cu po 2 m-cu po 3 m-cu po 4 m-cu
przechowywania przechowywania przechowywania przechowywania

[Mmicko B Raftilose® O glukonian wapnia

Wykres 1

12,00

10,00

8,00

6,00 -

4,00

2,00

0,00

przed mrozeniem  po mrozeniu po liofilizacji po 1 m-cu po 2 m-cu po 3 m-cu po 4 m-cu
przechowywania przechowywania przechowywania przechowywania

M mleko @ Raftilose® [ glukonian wapnia

Wykres 2

Departament Wydawnictw UPRP
Cena 2,46 zt (w tym 23% VAT)
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