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Abstract

Work components are- pasteurized milk, Lactobacillus Casei probiotic culture and milk
maturity stage of grain. There are four groups of samples- control sample, and three samples
with 1%, 3% and 5% added grain. Analysis are made after 6 and 24 hour, making feed on
MRS, determine pH and titrable acidity.

In conclusion turned out that the presence of milk maturity grain affects the number of
Lactobacillus Casei cells growth compared to control sample.

levads

Prebiotiki ir nesagremojamas balastvielas, kas labvéligi iedarbojas uz organismu, veicinot
pozitivo baktériju- probiotiku augSanu un aktivitati zarnas.

Prebiotiki jeb balastvielas tiek iedalitas divas grupas- ddeni neskistoSas (atrodamas
pilngraudu maizé, klijas, darzenos) un adent SkistoSas (atrodamas darzenos, pakSaugos,
citrusa aug|os).

Darba meérkis ir noteikt piengatavibas graudu ietekmi uz Lactobacillus Casei attistibu piena.
Metodika

Darba tiek izmantots pasterizéts piens, Lactobacillus Casei probiotiska kultdra un graudi
piengatavibas pakapé. Paraugi tiek sadaliti Cetras grupas: pienam pievienojot 1ml ierauga un
attiecigi: 0% (kontrole), 1%, 3% un 5% piengatavibas graudu no izmantojama piena
daudzuma. Analizes tika veiktas péc 6 un 24 stundam, tiek veikti uzséjumi uz MRS barotni,
ka art noteikts pH un titréjamais skabums. Tiek veikta Lactobacillus Casei Sunu skaitiSana,
izmantojot Gorjajeva kameru, ka arT graudu mikrobiologiska analize- uzséjumi uz MRS, GPA
un NMA barotném.

Rezultati

Graudu mikrobiologiskaja analizé blakus mikroflora netika konstatéta. Lactobacillus Casei
$0nu noteik$ana 1ml suspensijas ar Gorjajeva kameru tika izskatitas 1,89x10% § ml™, tadu &1
metode ir vispariga un nosaka tikai aptuveno Suanu skaitu. Nosakot dzivo Sdnu skaitu
paraugos péc 6 stundam, visvairak to bija parauga, kura tika pievienots 1% graudu (1,14x10°)
ml™, lTdziga tendence bija arT péc 24 stundam — 7,84x10° mI™. Tagu, vértéjot kopuma, visos
paraugos péec 24 stundam dzivo Sunu skaits bija samazinajies. Ka jau bija paredzams, pH
VisOos paraugos samazinajas, bet titréjamais skabums- pieauga. Veértéjot organoleptiskos
raditajus, tika novéertos, ka vispatikamakais gan péc konsistences, gan péc smarzas un
garSas bija paraugs, kuram tika pievienots 1% graudu. Péc 24 h paraugs, kura bija visvairak
graudu- 5%, bija loti skabs un uztura nelietojams.

Secinajumi

1. Piengatavibas graudu klatbGtne batiski ietekmé Lactobacillus Casei Sunu skaita
palielinajumu, salidzinot ar kontroles paraugu.

2. Piengatavibas graudu pievienoSana batiski ietekmé produkta organoleptiskos raditajus.

3. Visoptimalaka piengatavibas graudu piedevas koncentracija ir 1%, jo Sis paraugs uzradija
vislabakos organoleptiskos raditajus, ka art tam gan péc 6, gan 24 stundam bija lielakais
dzivo Sunu skaits.



