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Vplyv NaCl na produkciu organických kyselín
Enterococcus faecium

JOLANA KAROVIÈOVÁ − ZLATICA KOHAJDOVÁ − MÁRIA GREIFOVÁ
− GABRIEL GREIF − DRAHOMÍRA LUKÁÈOVÁ

SÚHRN. Kapilárnou izotachoforézou bola sledovaná produkcia kyseliny mlieènej a octovej
Enterococcus faecium CCM 2038 v mäso−peptónovom bujóne s obsahom 0,6; 1,4; 2,2; 3,5;
5,3; 6,7 a 8,1 % NaCl. Najviac kyseliny mlieènej bolo produkovanej v bujóne s prídavkom
1,4 % NaCl. Jej obsah po 11 h kultivácie dosiahol 6,4 g.l−1. Produkcia kyseliny mlieènej
bola najnižšia v bujóne s prídavkom 8,1 % NaCl a jej najvyšší obsah bol po 39 h kultivácie
3,7 g.l−1. Obsah kyseliny octovej sa poèas kultivácie výrazne nemenil.

K¾ÚÈOVÉ SLOVÁ: Enterococcus faecium; NaCl; organické kyseliny; kapilárna izotachoforéza

Enterokoky sú prirodzenou súèas�ou živoèíšnej a ¾udskej intestinálnej
mikroflóry [1]. Od ostatných fakultatívne anaeróbnych kokov sa líšia schop−
nos�ou rás� pri 10 °C, v bujóne s 6,5 % NaCl aj pri 45 °C a pri pH 9,6 [2].
Prítomnos� enterokokov v niektorých potravinárskych výrobkoch je považo−
vaná za indikátor fekálnej kontaminácie a nízkej úrovne hygieny a sanitácie
[1]. Niektorí autori posudzujú enterokoky ako fakultatívne toxikogénne
organizmy, ktoré dekarboxyláciou aminokyselín môžu spôsobi� tvorbu
biogénnych amínov. Príslušníci rodu Enterococcus, v Bergeyovom manuáli
ve denom ako skupina „enterokoky“, boli a sú predmetom záujmu potravi−
nárskych mikrobiológov a technológov [2].

Je známe, že enterokoky zohrávajú dôležitú úlohu pri zrení syrov, kde
prispievajú k chuti a k aróme [2], napr. Enterococcus faecium je štartovacou
kultúrou do syrov typu Èedar a Mozzarella [3].
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Enterococcus faecium produkuje kyselinu mlieènu, ale vyznaèuje sa aj
schopnos�ou tvori� kyselinu mravèiu a octovú, acetoín a metabolizova� ci −
trát [3].

E. faecium P21 bol izolovaný zo španielskych salám a vykazuje vysoký
antimikrobiálny úèinok voèi G– baktériam ako sú Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens a Clostridium botulinum
v MRS médiu (Man−Rogosa−Sharp médium). Antimikrobiálny úèinok
je spôsobený dvoma peptidovými bakteriocínmi, enterocínom A a entero−
cínom B [4].

E. faecium CCM 4231 a RZS C18 boli použité ako štartovacie kultúry
do fermentovaných salám [5]. Oba kmene produkovali bakteriocíny (entero−
cín 4231 a 13), ktoré boli neúèinné voèi iným mlieènym baktériam, ale inhi−
bovali Listeria monocytogenes. Takto vyrobené salámy boli sladšie v porovna−
ní s kontrolnou vzorkou (bez inokulácie) a mali menej kyslú chu� [5].

E. faecium EFM01, ktorý bol izolovaný zo syra produkoval bakteriocín A.
Tento bakteriocín bol vysoko úèinný proti Listeria spp. [6].

E. faecium CTC produkoval bakteriocíny enterocín A a B, ktoré inhibo−
vali Listeria monocytogenes a ich produkcia bola regulovaná vnútorným
induk èným faktorom−enterocínom F. Podmienky pre tvorbu uvedených bak−
teriocínov v MRS médiu boli: pH 5,5, teplota 25–35 °C, 0,25 % glukózy
a 2 % sacharózy. Dusiènan sodný, zmes soli a èierneho korenia inhibovali
tvorbu bakteriocínov [7].

Naša práca bola zameraná na sledovanie produkcie kyseliny mlieènej
a octovej E. faecium CCM 2038 v mäso−peptónovom bujóne (MPB) s prídav−
kami NaCl (0,56; 1,35;2,18; 3,48; 5,25; 6,65; 8,10 %) a pri hodnotách pH 5,5;
6 a 8.

Materiál  a  metódy

Príprava inokula Enterococcus faecium CCM 2038
Z 24−hodinovej kultúry uchovávanej na šikmom agare sme pripravili sus−

penziu baktérií E. faecium vo fyziologickom roztoku s požadovanou husto−
tou (3.106 KTJ.ml−1). Inokulum sme pripravili desiatkovým riedením. Vstup −
ná koncentrácia inokula bola 104 KTJ.ml−1. Inokulum sme aplikovali
do MPB do skúmaviek s objemom 15 ml. Sta cio nár na kultivácia prebiehala
v termostate pri teplote (37±1 °C).

Vzorky sme odoberali v stanovených èasových intervaloch a mikrobiolo−
gicky vyšetrili kultivaènou metódou na Petriho miske so selektívnym agarom
pre izoláciu fekálnych streptokokov (Imuna, Šarišské Micha¾any).
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Stanovenie organických kyselín kapilárnou izotachoforézou [8,9]
Všetky izotachoforetické merania sme uskutoènili na izotachoforetickom

analyzátore s technikou spájania kolón ZKI 01 (Villa Labeco, Spišská No −
vá Ves) s vodivostným detektorom, ktorého signál bol po zosilnení registro−
vaný dvojlíniovým zapisovaèom TZ 4200. Vzorky sme pred analýzou vhodne
nariedili a prefiltrovali.

Na stanovenie sme použili elektrolytický systém tohto zloženia:
Vodiaci elektrolyt:

HCl 10−2 mol.l−1
protiión kyselina 6–aminokaprónová
aditívum metylhydroxyetylcelulóza 0,1 %
pH 4,25

Zakonèujúci elektrolyt:
kyselina kaprónová 5.10−3 mol.l−1

Výsledky a diskusia

Na kultiváciu E. faecium CCM 2308 bol použitý MPB s prídavkom 0,5 %
glc (glukóza), 0,1 % Tyr (tyrozín) a s rôznymi koncentráciami NaCl (0,56 %,
1,35 %, 2,18 %, 3,48 %, 5,25 %, 6,65 % a 8,10 %).

Vo vzorkách s koncentráciou 0,56 % NaCl bol zaznamenaný maximálny
obsah kyseliny mlieènej po 11 h kultivácie (3,97 g.l−1). Najväèší nárast kyse−
liny mlieènej bol zaznamenaný medzi 7. a 8. h kultivácie z 1,231 g.l−1

na 2,474 g.l−1, èo predstavuje nárast o 95,78 %. Obsah kyseliny octovej sa
v priebehu kultivácie významne nemenil. Medzi 2. a 9. h predstavoval jej
obsah 0,550 g.l−1. Najviac kyseliny octovej bolo produkovanej po 11 h kulti−
vácie (0,801 g.l−1). Po dosiahnutí tohto maxima jej obsah poklesol na hodno−
tu 0,550 g.l−1.

Vzorky kultivované s prídavkom 1,35 % NaCl v poèiatoèných hodinách
kultivácie (2 až 4 h) obsahovali 0,733 g.l−1 resp. 1,106 g.l−1 kyseliny mlieènej
a 0,300 g.l−1 kyseliny octovej. Najväèšie množstvo kyseliny mlieènej a octovej
bolo produkované po 11 h kultivácie 6,389 g.l−1 a 0,801 g.l−1. Po dosiahnutí
tohto maxima obsah obidvoch kyselín nepatrne poklesol. Najväèší nárast
kyseliny mlieènej a octovej bol zaznamenaný medzi 9. a 10. h kultivácie, kedy
sa obsah kyseliny mlieènej zvýšil o 43,78 % a kyseliny octovej o 27,45 %.

Vo vzorkách kultivovaných v MPB s prídavkom 2,18 % NaCl sa obsah
kyseliny mlieènej v prvých 6 hodinách nemenil (1,057 g.l−1). Obsah kyseliny
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octovej zostal nezmenený poèas celej kultivaènej periódy (0,550 g.l−1). Obsah
kyseliny mlieènej v ïalších hodinách kultivácie narastal, prièom jej maximál−
ne množstvo bolo zaznamenané po 30 h kultivácie 4,773 g.l−1. Najväèší nárast
kyseliny mlieènej bol zaznamenaný medzi 8. a 9. h kultivácie z 1,728 g.l−1

na 2,536 g.l−1, èo predstavuje nárast o 44,68 % a medzi 12. a 25. h o 25,53 %. 
Vo vzorkách s prídavkom 3,48 % NaCl bol medzi 2. a 9. h kultivácie

zaznamenaný nárast kyseliny mlieènej z 1,168 g.l−1 na 1,666 g.l−1, èo predsta−
vuje nárast o 0,498 g.l−1. Najviac kyseliny mlieènej bolo produkované po 25 h
kultivácie (5,581 g.l−1), po dosiahnutí tejto hodnoty jej obsah poklesol
na 4,773 g.l−1. Najväèší nárast kyseliny mlieènej bol zaznamenaný medzi 9.
a 10. h kultivácie o 63,39 % (z 1,666 g.l−1 na 2,722 g.l−1) a medzi 12. a 25. h
kultivácie o 52,74 % (z 3,654 g.l−1 na 5,581 g.l−1). Obsah kyseliny octovej sa
poèas celej doby kultivácie signifikantne nemenil, v poèiatoèných hodinách
kultivácie predstavoval jej obsah 0,550 g.l−1. Mierne zvýšenie bolo zazname−
nané po 8 h kultivácie (0,601 g.l−1). Najviac kyseliny octovej bolo produko−
vanej po 25 h kultivácie (0,651 g.l−1).

Vo vzorkách s prídavkom 5,25 % NaCl sa v poèiatoèných hodinách obsah
kyseliny mlieènej výrazne nemenil, medzi 2. a 9. h kultivácie jej obsah vzrás −
tol len o 26,96 % (z 0,920 g.l−1 na 1,168 g.l−1). Mierne zvýšenie množstva
kyseliny mlieènej bolo zaznamenané medzi 10. a 11. h kultivácie z 1,355 g.l−1

na 1,728 g.l−1 (o 27,53 %) a medzi 13. a 14. h o 36,74 % (z 2,722 g.l−1

na 3,281 g.l−1). Najvyššia koncentrácia kyseliny mlieènej bola nameraná
po 25 h kultivácie (4,959 g.l−1). Po dosiahnutí tohto maxima obsah kyseliny
mlieènej nepatrne poklesol. Najväèší nárast kyseliny mlieènej bol pozorova−
ný medzi 11. a 12. h kultivácie o 51,14 % (z 1,728 g.l−1 na 2,598 g.l−1) a medzi
14. až 25. h o 50,35 % (z 3,281 g.l−1 na 4,955 g.l−1). Obsah kyseliny octovej
zostával poèas celej kultivácie nezmenený (0,550 g.l−1).

Pri prídavku 6,65 % NaCl bol prvý odber vzorky uskutoènený po 11,5 h,
kedy vzorka obsahovala už 1,168 g.l−1 kyseliny mlieènej a 0,1 g.l−1 kyseliny
octovej. Medzi 11. h 30. min až 17. h kultivácie došlo k nárastu kyseliny
mlieè nej o 85,12 % (z 1,168 g.l−1 na 2,163 g.l−1). V èase medzi 17. a 36. h kul−
tivácie sa jej obsah zvýšil z 2,163 g.l−1 na 3,841 g.l−1, èo predstavuje nárast
o 77,58 %. Najvyššie množstvo kyseliny mlieènej bolo zaznamenané po 36 h
kultivácie (3,841 g.l−1). Obsah kyseliny octovej sa v priebehu kultivácie výraz−
ne nemenil, najvyšší obsah tejto kyseliny bol zaznamenaný po 20 h kultivácie
(0,3 g.l−1) a až do konca kultivácie sa už nemenil.

Vo vzorkách s prídavkom 8,10 % NaCl boli obsahy jednotlivých kyselín
sledované medzi 9. h 30. min a 39. h kultivácie. Medzi 9. h 30. min a 17. h
nastal len mierny nárast v produkcii kyseliny mlieènej (o 33,8 %). Množstvo
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kyseliny mlieènej sa medzi 17. a 23. h kultivácie zvýšilo cca dvojnásobne
(z 1,231 g.l−1 na 2,536 g.l−1). Najvyšší obsah kyseliny mlieènej bol zaznamena−
ný po 37 h kultivácie (3,716 g.l−1), èo predstavuje oproti 9,5 h asi 4−násobný
nárast. Obsah kyseliny octovej sa v priebehu kultivácie výrazne nemenil (jej
obsah sa pohyboval v rozmedzí od 0,3 g.l−1 do 0,4 g.l−1), prièom najvyšší
obsah kyseliny octovej bol po 16 h kultivácie.

Freitas a kol. [3] sledovali vplyv E. faecium poèas 6−dòovej kultivácie
na zmeny organických kyselín v ovèom mlieku pri 30 °C. Organické kyseliny
boli stanovené metódou HPLC s použitím 5 mM H2SO4 ako mobilnej fázy
a UV detektora. Meraním zistili zmeny v obsahu kyseliny mlieènej, octovej,
citrónovej, mravèej a jantárovej. Obsah kyseliny mlieènej vzrástol
z 1,04.10−2 mg.g−1 na 51,82.10−2 mg.g−1 a kyseliny octovej z 0,13.10−2 mg.g−1

na 8,7.10−2 mg.g−1. Dochádzalo teda k nárastu obidvoch kyselín, èo potvr −
dzujú aj naše merania.

Vplyv koncentrácie NaCl na produkciu kyseliny mlieènej E. faecium bol
popísaný exponenciálnou funkciou, z ktorej boli vypoèítané parametre: špe−
cifická rýchlos� nárastu kyseliny mlieènej (νP), èas, v ktorom je νP maximál−
na (MP) a teoreticky vypoèítaný èas zaèiatku produkcie kyseliny mlieènej
(λP). Závislos� medzi koncentráciou NaCl a týmito parametrami je uvedená
na obr. 1 a 2. Z obr. 1 a 2 je vidie�, že koncentrácia 1 až 2 % NaCl priaznivo
vplýva na produkciu kyseliny mlieènej E. faecium. Pri vyšších koncentráciach
NaCl dochádza k inhibícii rýchlosti jej produkcie (obr. 1) a taktiež k predl −
žovaniu èasov MP a λP (obr. 2).

Okrem obsahu kyseliny mlieènej a octovej boli v priebehu kultivácie sle−
dované aj zmeny pH. V tab. 1 sú uvedené zmeny pH v MPB s 0,56; 1,35; 2,18;
3,48 a 5,25 % NaCl. Na zaèiatku kultivácie sa pH vzoriek pohybovalo medzi
6,938 a 7,048 vzh¾adom na poèiatoènú úpravu hodnoty pH MPB na 7±0,1.
V priebehu kultivácie sa pH vo všetkých vzorkách znížilo v dôsledku pro−
dukcie predovšetkým kyseliny mlieènej.

Na konci kultivácie boli zaznamenané hodnoty pH medzi 5,538 a 5,318.
Významný pokles pH bol pozorovaný vo vzorkách s prídavkom 3,48 % NaCl
(tab. 1).

Produkcia organických kyselín (kyselina mlieèna, octová a citrónová)
E. faecium CCM 2308 v MPB bola tiež sledovaná pri rôznych hodnotách pH
média. pH média bolo upravené na hodnotu 5,5 kyselinou citrónovou,
na hodnotu 6 kyselinou octovou a na hodnotu 8 NaOH. V tomto prípade
bola koncentrácia NaCl vo všetkých vzorkách 2 g.l−1.

Vo vzorkách, kde bolo pH upravované kyselinou citrónovou, boli v množ −
stve kyseliny citrónovej zaznamenané len nepatrné rozdiely, jej obsah sa
pohyboval v rozmedzí (0,849 g.l−1 a 0,950 g.l−1). Rovnako aj obsah kyseliny
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OBR. 1. Vplyv NaCl na špecifickú rýchlos� nárastu koncentrácie kyseliny mlieènej  (νP)
produkovanej Entecoccus faecium v mäso−peptónovom bujóne pri 37 °C.

FIG. 1. Effect of NaCl on the specific growth rate of lactic acid  concentration (νP)
produced by Entecoccus faecium in the meat−peptone broth at 37 °C.

OBR. 2. Vplyv NaCl na èas, v ktorom je νP maximálna (MP) a teoreticky vypoèí taný
èas zaèiatku produkcie kyseliny mlieènej (λP) produkovanej Enterococcus faecium

v mäso−peptónovom bujóne pri 37 °C.
FIG. 2. Effect of NaCl on the time when νP is maximal (MP) and a calculated value

of time in which the production of lactic acid begins (λP) by Entecoccus faecium
in the meat−peptone broth at 37 °C.



octovej nepodliehal v závislosti od èasu významným zmenám, jej množstvo
bolo v priebehu kultivácie približne rovnaké (od 0,550 g.l−1 do 0,651 g.l−1).
Výraznejšie zmeny boli zaznamenané len v prípade kyseliny mlieènej, ktorej
obsah vzrástol (z 1,231 g.l−1 v 11. h odberu) cca 2,5−násobne (3,157 g.l−1
v 37. h odberu). Najvýraznejší nárast kyseliny mlieènej nastal medzi 24.
a 36. h odberu z 1,728 g.l−1 na 3,157 g.l−1 (o 79,11 %).

Vo vzorkách, kde bolo pH upravené kyselinou octovou na hodnotu 6, boli
opä� najvýraznejšie zmeny zaznamenané v produkcii kyseliny mlieènej.
V poslednej hodine odberu (30. h) vzorka obsahovala 4,773 g.l−1 kyseliny
mlieènej, èo bolo maximálne vyprodukované množstvo. To znamená, že jej
obsah v priebehu kultivácie vzrástol 3,9−násobne. Množstvá kyseliny octovej
a citrónovej sa v priebehu experimentu len nepatrne menili, ich obsahy sa
pohybovali v rozmedzí 0,550 g.l−1 až 0,701 g.l−1 resp. 0,242 g.l−1 až 0,343 g.l−1.

Vo vzorkách s pH 8 sa obsah kyseliny octovej výrazne nemenil, jej kon−
centrácia sa pohybovala v rozmedzí 0,450 g.l−1 až 0,651 g.l−1. Kyselina mlieè −
na dosiahla maximum koncentrácie v 11. h odberu (3,965 g.l−1), v poslednej
hodine odberu jej množstvo pokleslo na 3,716 g.l−1.

Zo stanovení obsahu kyseliny mlieènej vyplynulo, že pri kultivácii E. fae−
cium CCM 2308 v MPB s prídavkom 0,56 % a 1,35 % NaCl jej maximálna
produkcia bola po 11 h, pri prídavku soli 2,18 % po 30 h a pri prídavku soli
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TAB. 1. Zmeny pH v mäso−peptónovom bujóne s rôznymi prídavkami NaCl.
TAB. 1. Changes of pH in the meat−peptone broth with various NaCl additions.

1 − cultivation time.

Èas kultivácie1

[h]
pH

0,56 % 1,35 % 2,18 % 3,48 % 5,25 %

0 6,938 6,994 7,048 6,968 7,005

2 6,924 6,971 7,029 6,97 7,005

4 6,917 6,967 7,010 6,961 6,985

6 6,843 6,909 6,977 6,935 6,982

8 6,105 6,05 6,594 6,884 6,970

9 5,856 5,797 6,033 6,710 6,912

10 5,825 5,701 5,796 6,178 6,783

11 5,654 5,595 5,683 5,880 6,407

12 5,635 5,546 5,610 5,694 6,025

25 5,617 5,538 5,595 5,422 5,494

30 5,538 5,462 5,483 5,318 5,440



3,48 % a 5,25 % NaCl po 25 h, s prídavkom NaCl 6,65 % po 36 h a s prídav−
kom NaCl 8,1 % po 37 h kultivácie.

Z výsledkov vyplýva, že produkcia kyseliny mlieènej E. faecium
CCM 2308 bola najviac ovplyvnená prídavkom kyseliny octovej do kultivaè −
ného média.

Validácia metódy kapi lárnej  izotachoforézy  
−  val idaèné parametre [10,11]

Selektivita (špecifickos�)
Pri meraní štandardných roztokov bolo zistené, že hodnota r. s. h. (rela−

tívna výška skoku) sa pre stanovované látky nemenila a zóna si zachovávala
svoju dåžku.

Odozvová funkcia
Pri izotachoforetickom stanovení bol na detekciu použitý vodivostný

detektor. Vodivostný detektor meria vodivos� jednotlivých zón a jeho odozva
lineárne závisí od množstva látky. To znamená, že jeho odozva je lineárna.
Na meranie kalibraèných závislostí boli postupne do kolóny dávkované štan−
dardné roztoky kyseliny mlieènej o koncentrácii 2.10−4; 4.10−4; 6.10−4; 8.10−4;
10.10−4 mol.l−1. Údaje boli spracované metódou lineárnej regresie. Hodnota
korelaèného koeficientu sa pohybovala od 0,9914 do 0,9948. Relatívna sme−
rodajná odchýlka sa pohybovala v rozmedzí od 1,68 % do 9,12 %.

Citlivos�
Medza stanovenia je najnižšia koncentrácia, ktorá sa dá presne a správne

namera�. Limit detekcie pre kyselinu mlieènu bol 1,998 mg.l−1, pre kyselinu
octovú 2,000 mg.l−1 a pre kyselinu citrónovú 1,616 mg.l−1.

Presnos� a správnos�
Presnos� je miera reprodukovate¾nosti metódy pri stanovení sledovanej

látky vo vzorke. Správnos� je odchýlka stanovenej hodnoty od skutoènej hod−
noty. Správnos� bola vyhodnotená ako vý�ažnos� a ako chyba merania.

Presnos� bola sledovaná na štandardnom roztoku kyseliny mlieènej, pri−
èom boli merané tri koncentrácie danej látky 5−krát za deò, po dva dni.
Relatívna smerodajná odchýlka sa pohybovala v rozmedzí od 1,15 do 7,66 %.
Vý�ažnos� sa pohybovala od 89 do 96 % a chyba merania od 3,5 do 11 %.
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Na vyhodnotenie výsledkov chemických analýz bola aplikovaná multiva−
riaèná štatistická metóda − analýza hlavných komponentov (PCA). Výsledky
boli upravené do matice 10 x 5, v ktorej riadky predstavovali jednotlivé hodi−
ny kultivácie a ståpce zahàòali obsahy kyseliny mlieènej v médiu s rôznymi
koncentráciami NaCl (od 0,56 % do 5,25). PCA bola aplikovaná bez štan−
dardizácie vstupných údajov vzh¾adom na to, že tieto mali rovnaké jednotky.
PCA zredukovala pôvodných 5 premenných na 2 hlavné komponenty, ktoré
vysvet¾ovali spolu 98,135 % (PC1 83,169 % a PC2 14,966 %) z celkovej pre−
menlivosti výsledkov. Na obr. 3 sú znázornené skóre vzoriek v osiach dvoch
hlavných komponentov, táto závislos� umožòuje študova� vz�ahy medzi vzor−
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OBR. 3. Vynesenie skóre vzoriek v osiach PC1 a PC2.
FIG. 3. Plot of the score of samples in the axes of PC1 and PC2.

OBR. 4. Vynesenie saturácií premenných v osiach PC1 a PC2.
FIG. 4. Plot of saturations of variables in the axes of PC1 and PC2.



kami. Z obr. 3 vidíme, že PC1 najlepšie vystihoval vzorky oznaèené ako 25,
30, 12 a 11 (tieto èísla predstavujú hodiny kultivácie) a PC2 vzorky 10 a 11
(záporná èas� daného hlavného komponentu). Na obr. 4 sú vynesené satu−
rácie premenných (obsahy kyseliny mlieènej v médiu s rôznymi prídavkami
NaCl) v osiach PC1 a PC2. PC1 najlepšie vystihoval vzorky s koncentráciou
NaCl 1,35 % (saturácia 0,522, oznaèené ako B) a 3,48 % (saturácia 0,498,
oznaèené ako D). PC2 najlepšie vystihoval vzorky s koncentráciou 5,25 %
NaCl (saturácia −0,681, oznaèené ako E). PCA teda ukázala, že najväèší
vplyv na produkciu kyseliny mlieènej má koncentrácia NaCl 1,35 až 3,48 %
(obr. 4).
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Effect of NaCl on the production of organic acids by Enterococcus faecium

KAROVIÈOVÁ, J. − KOHAJDOVÁ, Z. − GREIFOVÁ, M. − GREIF, G. − LUKÁÈOVÁ, D.:
Bull. potrav. Výsk., 41, 2002, p. 69−79.

SUMMARY: Production of lactic and acetic acids by Enterococcus faecium CCM 2038
in the meat−peptone broth with addition of 0.6; 1.4; 2.2; 3.5; 5.3; 6.7 and 8.1 % NaCl was fol−
lowed using capillary isotachophoresis. The most of lactic acid was produced in the medium
with the addition of 1.4 % NaCl. After 11 h of cultivation, its content reached 6.4 g.l−1.
Production of lactic acid was the lowest in the medium with the addition of 8.1 % NaCl and
its content after 39 h of cultivation was 3.7 g.l−1. During cultivation, content of acetic acid
did not change extensively.

KEYWORDS: Enterococcus faecium; NaCl; organic acids; capillary isotachophoresis
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