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1. UZ PARSKATA PERIODU ATTIECINAMAS PROJEKTA

AKTIVITATES LAIKA POSMA NO 01.12.2025. LIDZ 28.02.2026.

1.1. turpinata SA1lizpilde (kulturu skrinings),

Izstradata un optimizeta LU Mikroorganismu kulturas kolekcija (LU MKK) uztureto

laktobakteriju (LAB) un laktozi izmantojoso raugu (LIR) celmu ipasibu skrininga shéma,

lai raksturotu to spéju veidot biologiski aktivu peptidu frakciju uz siera siikalu bazes

veidotas barotnes, kuru veido:

a) sakotnégjais skrinings péc laktozes SkelSanas un vajpiena proteina hidrolizes aktivitates;

b) proteina un aminoskabju balansa novértéjums substrata un ta izmainas kultliru augsanas laika,
izmantojot Bradfordas un ninhidrina metodes;

c) augSanu, antiolsidantu ipaSibas un biologiski aktivo savienojumu sintézes raksturojums, izmantojot
specifiskus enzimatiskos testus ar krasu veidojosu produktu uzkrasanos;

d) sukalu proteina SkelSanas un peptidu uzkraSanas raksturojums, izmantojot PAAG elektroforézi..

Standartizetas uz sukalu bazes veidotas barotnes peptidu sintezes speéeju izpetei un

izstradata to fermentacijas metode

a) LAB un LFY kultdrus sgatavosSana fermentacijai;

b) sukalu frakciju aseptiskas apstrades kartiba;
c) sukalu frakciju fermentacijas metode;
d) fermentéto substratu biokimisko ipasSibu raksturoSanas metodes.



1.2. Uzsakta SA2 izpilde (sukalas saturoso barotnu un mikroorganismu
augsanas apstaklu optimizacija)

Raksturota augsanas temperaturas un izsejas (ierauga) kulturas sagatavosanai

izmantotas barotnes ietekme uz sukalas saturoso substratu fermentaciju:

a) ralksturota uz sukalu substratiem intensivak augosSo LAB celmu biologisko aktivitati raksturojoSo
enzimu dinamika 30. 37 un 450C temperatura

b) noskaidrota izséSanai gatavojamas kulttras barotnes tipa, MRS vai stukalu frakcijas atuross sastavs,
ietekme uz BAS veidoSanu sekojosas fermentacijas laika;

c) metaboliska spektra visparejo raksturojumu, izmantojot «Eco-plates» testu

d) petitas dehidaratétu LFY izmantosanas iespé€jas sukalu frakciju fermentacija.

1.3. Notikusi projekta publicitates pasakumi:

LUnivers ietvaross,kura skolenus informe par studiju iespejam LU un sagatavoti
zinojumi iesniegsanai tris konferences: Vilnas unicersitate, Tartu universitate un LU
2026, gada Starptautiskaja zinatniskaja konference.



2. SIERA SUKALU PROEINA PROFILA IZMAINAS TO
PIRMAPSTRADES LAIKA

lepriekSéja etapa pétijumi paradija, ka pasterizacija nespé€j pilnigi un drosSi
atbrivoties no kontaminéjosas mikrofloras.

Saja pétijuma dald paradits. ka autoklavé$ana izraisa masivu proteina
denaturesanu sukalas. Izgulsnetais proteins ir potenciali izmantojams uz kazeina
bazes razota siera papildinosu produktu, pieméram, mocarellas vai burata
tehnologijas. Autoklavetas sukalas joprojam satur pietiekami daudz proteina
peptidu preparatu ieguvei, tomer termiskas apstrades rezims jaizvelas saudzejoss.
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Petijumos izmantotie sukalu paraugi

E:’zf’ﬁ}% A/S Cesvaines Piens

ket Nosutito Paraugu kimiskie raditaji

R-40-34
Datums Produkts Tauki % | Olbalb. % | Laktoze | Sausna % Ph Ieraugs
11.11.2025|Nepasterizétas sukalas 0.15 0.83 462 6.51 - DCC 265, BS 30
11.11.2025|Pasteriz'etas sukalas 0.07 0.66 3.72 5.24 6.68 DCC 260, BS 30
11.11.2025|Koncentretas sukalsa 0.06 0.68 3.76 5.31 6.21 |-
28.01.2026|Nepasterizétas sukalas 0.26 0.91 4.76 6.94 6.51 |C190,L100.7,BS 20

Nepasterizétas sukalas (apziméejums teksta — NP vai NPW) tiek iegltas no siera koagulacijas vannas, péc siera
graudu atdaliSanas. Tehnologiskaja procesa siera graudus noskalo ar udeni. SkaloSanas tudeni pievieno NPW,
iegustot «Otras sukalas» . Tas eksperimentoas neizmanto. «Otras uUkalas» separe, atdala taukus un pasterize,
iegustot Pasterizétas sukalas (apziméjums teksta PW) . Ari tas Saja posma veiktajos eksperimentos netika i

zmantotas. PW koncentra 4-5x, atdalot uddeni ar filtréSanas palidzibu un iegust koncentr’as sukalas

(apzimejums teksta CW) . Lai veiktu mérijjumus ar Milcoscak iekartu Istandartizétu paraugu analizei kalibréta

FTIR spektroskopija) CW jaatSkaida 5x.

Nemot véra iepriekS€ja posma rezultatus par kontaminéjoSas mikrofloras klatbdtni, NPW un CW pirms
izmatosSanas eksperimentos tiek autoklavétas.




Proteins péetijumos izmantotajos sukalu paraugos
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Np - nepasterizétas sukalas; P - pasterizétas sukalas, C - koncentr;étas s;ukalas. Burts «s» apzimeé
autoklavésanu.

Bredfordas reakcija CBB G-250 krasa saistas ar aminoskabem proteinu sastava. Ninhidrins sastas ar brivam
aminoskabem vai N gala aminoskabi proteina vai peptida.



BSA mg/mL Equivalent

Proteins petijumos izmantotajos sukalu paraugos
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Cukalas veidojas daléju denaturétu proteinu masa, kurus kopa ar NPW (Rae) esoSajam baktérijam var atdalit
centrifugéjot



Proteins petijumos izmantotajos sukalu paraugos:
Denaturejosa PAAG elektroforeze, Tris-glicina buferis
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ANPC = Non-pasteurized + Centrifuged + Autoclaved



3. SKRININGA IZMANTOTIE MIKROORGANISMI

Skriningam izvéletas14 laktozi fermentéjoso un pienskabi uzkrajosu baktéeriju (LAB)
un piecas raugu (LFY) kulturas no LU Mikroorganismu kulturu kolekcijas (LU MKK(.
Salidzinajumam izmantots firmas Hansen industrialais LAB ieraugs, kuru lieto a/s
Cesvaines piens. Lidz ar to izpildits petijjuma paredzetais skrininga apjoms.
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Collection No.

LMKK 697

LMKK 549
LMKK 551

LMKK 547

LMKK 176

LMKK 1156
LMKK 1454

LMKK 1458
LMKK 1277
LMKK 799

LMKK 657

LMKK 798

LMKK 1479
LMKK 1452

Cesvaine

Cesvaine

FC150
FC170

SKRININGA PETITIE BAKTERIJU CELMI

Species

Lactiplantibacillus plantarum

L actobacillus delbrueckii

Lactiplantibacillus plantarum

Lacticaseibacillus paracasei

l actococcus lactis subsp. lactis

L acticaseibacillus rhamnosus
Lacticaseibacillus rhamnosus

L actobacillus delbrueckii
Lactobacillus johnsonii

Lactobacillus helveticus

Lactobacillus acidophilus

l actococcus lactis subsp. lactis

Limasilactobacillus fermentum

Lacticaseibacillus paracasei

Full name

Lactiplantibacillus (Lactobacillus) plantarum DSM 20205,
ATCC 8014

Lactobacillus delbrueckii

Lactiplantibacillus plantarum (Lactobacillus plantarum)

Lacticaseibacillus paracasei subsp. paracasei (Lactobacillus
casei subsp. alactosus) VKPM B-4079

Lactococcus lactis subsp. lactis (Microbacterium lacticum 392)
153

Lacticaseibacillus (Lactobacillus) rhamnosus (Crystal)
Lacticaseibacillus (Lactobacillus) rhamnosus (Crystal)

Lactobacillus delbrueckii
Lactobacillus johnsonii (Crystal)

Lactobacillus helveticus DSM 20075, ATCC 15009

Lactobacillus acidophilus (Crystal)(Lactococcus cremoris (L.
lactis subsp. cremoris)) (Crystal)

Lactococcus lactis subsp. lactis

Limosilactobacillus (Lactobacillus) fermentum (API)

Lacticaseibacillus (Lactobacillus) paracasei (Crystal)

Description/origin

Food testing, quality control, organic acid production. DSM < ATCC
< E. McCoy, 17-5 (Lactobacillus arabinosus).

LU MBI
LU MBI Riga, skabbarnba

Riga, raudzéeta cukurbieSu sula

Riga, 1961, epifits, lucernas virszemes dalas no Pierigas

Riga, 2011., Padélu ezera sapraopelis
Riga, 2014, biSu zamu trakts

Riga, 2015.

Riga, 2012., skabbariba

DSMZ, Emmental (Swiss) cheese, Serological group A. DSM <
ATCC < PA_ Hansen, Lh12 < 5. Orla-Jensen, 12 (Thermobacterium
helveticum). Tipa kultdra

Riga, 2002, piemasijums pie maizes rauga Saccharomyces minor
MSCL 575

Riga, 2008.

Riga, 2015_, biogazes reaktors
Riga, 2014, biSu zamu trakts

Firmas Hansen izmantotie industrialie ieraugi; lactococcus lactis subtipu maisijums



Skrininga izmantotie baktéeriju celmi no LU MKK, to augsanas potencials
MRS barotne

In total: 15 bacterial strains, where
6 strains from previous experiments (green)
4 strains not growing (red)

Lacticaseibacillus paracasei 1452
Lacticaseibacillus rhamnosus 1454
Lactobacillus delbrueckii 549
Lactobacillus delbrueckii 1458
Lactococcus lactis 798
Limosilactobacillus fermentum 838
Lactobacillus johnsonii 1277
Lactiplantibacillus plantarum 551
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SKRININGA IZMANTOTIE RAUGU CELMI

“/'
Kluyveromyces marxianus 79
Y2

Kluyveromyces marxianus 282
Kluyveromyces marxianus 285 Y3

Kh;yvemmyces marxianus 286

Kiluyveromyces marxianus 831

Y4




4. MIKROORGANISMU KULTURU BIOKIMISKO IPASIBU
SAKOTNEJA RAKSTUROSANA

Saja pétijumu posma péc vienotas eksperimentu shémas tika parbauditas
skriningam izveleto LAB un LFY kultGru augsanas intensitate bagatas un sukalas
saturosas barotnés, kvalitativi raksturoti laktozi noardosa enzima - beta-
galaktozidazes (b-gal) un proteinus skeloso enzimi (PRT) uz indikatoru substratus
saturosam agarizétam barotnem.

Vairums celmu neuzradija izteiktu b-gal un PRT aktivitati plasu testos, tomer
augsana uz sukalas saturosam barotnem, liecina, ka kultiveéSanas apstaklos laktoze
un proteini tiek skelti. Parmeériga PRT aktivitate pat nebutu velama, jo varetu pilniba
degradet peptidu frakciju lidz aminoskabem, kas nav velams projekta merku
sashiegsanai.



EKSPERIMENTU SHEMA LAB UN LFY KULTURU BIOKIMISKO TPASIBU
SAKOTNEJAI RAKSTUROSANAI

TSA-Xgal
: : Skim Milk + Azocasein
Aerobic, anaerobic, vacuum - B

Y

Bacteria on MRS agar at 37°C, 72 h ‘

Bacteria on MRS at 37°C
stationary

‘ Bacteria ‘ Ninhydrin

Y Y

- Dilutions = Cultivation — Homogienity = Nightculture

Yeast N Bradford

Yeast on ME at 30°C
orbital shaker 180 rpm

‘ Yeast on ME agar at 30°C, 48 h

Microscopy of yeast cells ‘




Proteina koncentracijas izmainas MRS barotnée pées diennakts ilgas LAB
kultivesanas (LU MKK celmu numuri)

Bradford Assay

MRS
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Talakai analizei par perspektiviem uzskatami celmi, kuri pie merenas ninhidrina krasojuma intensitates
pieauguma un aigSanas intensitates (CVV naktskultura) dod intensivaku krSojumu Bradfordas reakcija
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Proteina koncentracijas izmainas ME barotne péec diennakts ilgas LFY
kultivesanas (LU MKK celmu numuri)

Ninhydrin Assay

Bradford Assay
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PRT aktivitate LAB kulturas péc diennakts kultivesanas MRS, azakazeina
skelsanas tests, (LU MKK celmu numuri).

4 Bl 1458

B 858

3 Hl 547

mm 1277

- - 2 1 551
x 1 = 798
0 El 1452

Bl 549

Krasvielu no azakazeina atbrivo rtikai -1 Bl +vePro-K

proteinaze K kontroles parauga 1

Bacterial strains



b-gal (Sojas-triptona agars ar X-gal)
un PRT aktivitate (vajpiena agars)
LAB kultaras pec 48 h kultivesanas. b-
gal aktivitate atrodama tikai ##1454 un
798 kulturas. PRT -tikai kontoles
prtoteazes varianta.



5. MIKROORGANISMU KULTURU AUGSANU UN BIOLOGISKO
AKTIVITATI RAKSTUROJOSO ENZIMU IZPETE



EKSPERIMENTU SHEMA LAB UN LFY KULTURU EA UN BAS SINTEZES
AKTIVITATES IZPETES SHEMA (EKSPERIMENTI FEBRUARI)

14 bacterial strains |

| Str;in |

&

4 yeast strains ‘

« MRS

37°C

Nightculture
24 h

&

30°C

* YPG

1)Non-dilluted whey (NW)
2)Concentraited whey (CW)

Y

» Fermentation in whey

i "

30°C fc;r yeast | Z-ih
37°C for bacteria | 6h
10h

24h

Quinone reductase
FDA hydrolysis
L-DOPA
DHA
DPPH
ABTS

Enzymatic
reactions

Il-hi‘ah‘ 19h |




EA un BAS SINTEZE LAB KULTURAS:

Sukalu substratiem pievieno vienu tilpuma procemtu MRS audzétas naktskulturas. Péc 3 vai 6h
inkubacijas fermentéta substrata alikvotu parnes 96 laicinu platg, 2-3x atSkaida ar krasu veidojosu
substratu un péc 19 h méra krasas reakcijas veidosanos. LU MKK ce,mu numuri.
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EA un BAS SINTEZES SALIDZINAJUMS LAB KULTURAS :

KultiveSanas laika, substratu un EA tipu salidzinajums

A

Comparison within 3h, 6h, NP, CW

B

Comparison within enzymatic

for each enzymatic group group i
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Notes 1. CW stimulated enzymatic activity.

3h fermentation, respectively.

. CW: Six strains of 14 tested demonstrated the higher enzymatic activities (Table 1).

paracasei (LMMK 1452). ~

. NP: the highest enzymatic activity (DHA, FDA, L-DOPA) was detected for Lacticaseibacillus

2. CW: DHA, FDA, and L-DOPA activity were found to increase after 6h fermentation, while DPPH - after

697 | Lactiplantibacilius plantarum

551| Lactiplantibacilius plantarum

176 | Lactococcus lactis subsp. lactis

1277 | Lactobacillus johnsonii

1479 | Limosilactobacillus fermentum

1452| Lacticaseibacillus paracasei




EA un BAS SINTEZE LFY KULTURAS :

Sukalu substratus inokulé ar vienu tilpuma procentu YPG audzétas naktskultlras. Péc 3 h fermentacijas pie
30°C kulturas alikvotu parnes 96-laucinu platé, 2-3x atSkaida ar krasu veidojoSu indikatorsubstratu, turpina
inkubaciju pie 30°C un péc noraditajiem laika intervaliem méra krasas reakcijas veidoSanos. C-kontroles,
neinokuléti substrati. Izmantota LU MKK Y2 kultdra.
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EA un BAS SINTEZE LFY KULTURAS :

Sukalu substratus inokulé ar vienu tilpuma procentu YPG audzétas naktskulttras. Péc 3 vai 6 h fermentacijas pie
30°C kulturas alikvotu parnes 96-laucinu plate, 2-3x atSkaida ar krasu veidojoSu indikatorsubstratu, turpina
inkubaciju pie 30°C un péc 19h méra krasas reakcijas veidoSanos. 0 linija — neinokuléts substrats, Crlmu nummuri —

no parskata 3.sadalas.

QR - fermentation in NP/CW (19h L-DOPA - fermentation in NP/CW o
assay) (17.02.2026.) (19h assay) (17.02.2026.) DHA - fermentation in NP/CW (19h
0.2 0.6 assay) (17.02.2026.)
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EKSPERIMENTU SHEMA LAB UN LFY KULTURU EA UN BAS SINTEZES

AKTIVITATES IZPETES SHEMA (EKSPERIMENTI MARTA)

Quinone reductase
1)Non-dilluted whey (NW) FDALh[‘)’gﬂVS'S
2)Concentrated whey (CW) DHA
3)MRS (In 24-well plates only) DPPH

14 bacterial strains ‘ | ABTS
' Nightculture Fermentation in whey Eng ;natic
Strain l ] MRS 1) S0ml ’ rea:tions
$ 37°C 2) 24 well plate | -
2 bacterial strains | ‘
from CP - 1h || 3h || 19h
(Flora C150, Flora C170) 37°C 1% from | | 6h
50 rpm for falcons volume
only |

{ Tricine SDS-PAGE



EA un BAS SINTEZE LAB KULTURAS, kultivesanas apstaklu ietekme:
Sukalu substratiem pievieno vienu tilpuma procemtu MRS audzétas naktskulturas. Pec 6h inkubacijas
fermentéeta substrata alikvotu parnes 96 laicinu plate, 2-3x atSkaida ar krasu veidojoSu substratu un péc
12 h méra krasas reakcijas veidoSanos. Celmu kartas numuri no tabulas prezentacijas tresaja sadala.
Inkubacija 30 ml Falcon stobra (50 rpm) Inkubacija 3 ml 24 laucinu plate

R, FALCONS, 12h assa ,
Q y QR, 24-well microplates, 12h assay
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EA un BAS SINTEZE LAB KULTURAS, kultivesanas apstaklu ietekme:
Sukalu substratiem pievieno vienu tilpuma procemtu MRS audzétas naktskulturas. Pec 6h inkubacijas
fermentéeta substrata alikvotu parnes 96 laicinu plate, 2-3x atSkaida ar krasu veidojoSu substratu un péc
12 h méra krasas reakcijas veidoSanos. Celmu kartas numuri no tabulas prezentacijas tresaja sadala.

Inkubacija 30 ml Falcon stobra (50 rpm) Inkubacija 3 ml 24 laucinu plate
FDA hydrolysis, FALCONS, 12h assay FDA hydrolysis, 24-well microplates, 12h assay
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EA un BAS SINTEZE LAB KULTURAS, kultivesanas apstaklu ietekme:
Sukalu substratiem pievieno vienu tilpuma procemtu MRS audzétas naktskulturas. Pec 6h inkubacijas
fermentéeta substrata alikvotu parnes 96 laicinu plate, 2-3x atSkaida ar krasu veidojoSu substratu un péc
12 h méra krasas reakcijas veidoSanos. Celmu kartas numuri no tabulas prezentacijas tresaja sadala.

Inkubacija 30 ml Falcon stobra (50 rpm) Inkubacija 3 ml 24 laucinu plate
DPPH inhibition %, FALCONS, 5 min assay DPPH inhibition %, 24-well microplates, 5 min assay
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6. DIVU INTENSIVI AUGOSU LAB CELMU BIOKIMISKA POTENCIALA
SALIDZINAJUMS DAZADAS BAROTNES UN AUGSANAS APSTAKLOS

Lactobacillus johnsonii, LU MKK 1277, un Lactobacillus paraceasei, LU MKK 547,
uzradaija perspektivu augsanas un enzimatisko aktivitati primarajos skrininga
testos.

Saja pétijuma sadala pétita dazadu barotnes faktoru un aug$anas apstaklu ietekme
uz So divu LAB kulttru enzimatisko aktivitati (EA) un biologiski aktivo savienojumu
(BAS) sintezi.

Konstatéts, ka augsanai optimali ir apstakli ar pazeminatu skabekla koncentraciju
30-37°C temperatra. Sados apstaklos, izmantojot 1% inokulata apjomum EA un
BAS sinteze sasniedz maksimalai iespéjamajam vertibam tivus lielumus nepilnas
diennakts ilgas kuktivésanas laika. 45°C augsanu aptur.



EKSPERIMENTU SHEMA DIVU INTENSIVI AUGOSU LAB CELMU

BIOKIMISKA POTENCIALA SALIDZINAJUMAM

‘30°C 37°C || 45°C

1)Non-dilluted whey (NW)

Ninhydrin
Bradford

/

‘ Sampling Enzymatic

\\ | 2)NW+yeast extract+glucose
‘ /
\
\ | 3)Concentraited whey (CW)
\‘\\Lf 4)CW+yeast extract+glucose
Lactobacillus johnsonii 1277 24 h ‘
[
' ¢ '
‘Strain ———— > Nightculture > 24 well platte —
T //”\‘\ |
N\ |
Lacticaseibacillus paracasei 547 // “‘\ | \
/ \\\ 30°C 37°C‘ 45°C
MRS Whey based media

A

Autoclaved 121°C 15 min
concentraited whey supernatant +
5g/l yeast extract +
20g/1 glucose

reactions
..‘"l.l |I '\_\\
I| \'\.\\

4h | 17h||24h | 48h




CVV skaits L.johnsonii, LU MKK 1277, un L.paraceasei, LU MKK 547
nakstkulturas MRS barotne, dazadas augsanas teperaturas

. Lactobacillus johnsonii 1277
Nightculture J 30°C | 37°C ‘ 45°C ‘
CFU/ml — .
Lacticaseibacillus paracasei 547
MRS Whey based media
20 20
18 18
16 16
g 14 . 14
% 12 % 12
Tc 10 E 10
4 4
;, .
0 0
1277/ 30 1277 [ 37 1277 f 45 547 [ 30 47 [ 37 547 f45 1277/ 30 1277 137 1277 f 45 547 f30 547 [ 37 547 45
Strain/Temperature Strain/Temperature




Divu LAB kulturu augsanas ipasibu salidzinajums

Autoklavetu (A) un neautoklavetu, koncentretu un neatskaiditu stkalu barotnes 24-laucinu platé uzsej ar
1% LAB naktskulturas, kas audzeta MRS vai papildinata (rauga ekstrakts+buferis) sukalu barotne.

Proteina koncentracija pec Bradford, kultluras audzetas pie 37°C

s1277. Inoculum on whey, 37 °C
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0.6

08

20 30

Fermentation period, h

0.6
0.5
0.4
0.3
0.2
0.1

1]

S557. Inoculum on MRS, 37 °C
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Ninhidrina reakcija, kulturas audzetas pie 37°C

51277. Incculumon MRS, 37 °C

Fermentation period, h

3357, Inoculum onwhey, 37 °C
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Divu LAB kulturu augsanas ipasibu salidzinajums

Autoklavetu (A) un neautoklavetu, koncentretu un neatskaiditu sukalu barotnes 24-laucinu platé uzséj ar
1% LAB naktskulturas, kas audzeta MRS vai papildinata (rauga ekstrakts+buferis) stkalu barotné.

L.johansonii LU MKK 1277, HINONA REDUKTAZE, krasu veidojosas reakcijas inkubacijas laiks

Incubation of reaction mixture 2h Incubation of reaction mixture 22h

Kulturas audzetas pie 30°C

51277, Inpculum on whey, 30 *C

s S1277. Ingculum on MRS, 30°C S1277. Inoculum on whey, 30 °C S1277. Inoculum on MRS, 30°C
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Divu LAB kulturu augsanas ipasibu salidzinajums

Autoklavetu (A) un neautoklavetu, koncentretu un neatskaiditu sukalu barotnes 24-laucinu platé uzséj ar

1% LAB naktskulturas, kas audzeta MRS vai papildinata (rauga ekstrakts+buferis) stkalu barotné.
L,paracasei LU MKK 547, HINONA REDUKTAZE, krasu veidojosas reakcijas inkubacijas laiks

Incubation of reaction mixture 2h Incubation of reaction mixture 22h
Kulturas audzeéetas pie 30°C

$557. Inoculum onwhey, 30 °C $557. Inoculum on MRS, 30 °C
$557. Inoculum on whey, 30 °C $557. Inoculum on MRS, 30 °C

Cw-10
CW-5
s CWA-10
- &« CWAS
e NPWY-10
- & = NPW-5
*— NPWA-10

0 -~ NPWAS

Kulturas audzeéetas pie 37°C

R ~ul sy 179
ST nacuumonmwney, 377¢ $557. Inoculum on MRS, 37 °C $557. Inocutum on MRS, 37°C
S557. Inoculum on whey, 37°C




7. PROTEINA UN PEPTIDU FRAKCIJAS LAKTOBAKTERIJU UN
RAUGU FERMENTETAS, SUKALAS SATUROSAS BAROTNES:
POLIAKRILAMIDA GELA (PAAG) ANALIZE

Optimizeta PAAG elektroforézes metode, lai iegltu palielinatu izskirtseji peptidu
izmeéram atbilstoSu proteinu diapazona — mazak par 10 kDa. Tam nepieciesama (1)
bufersistemas maina, izmantojot Tricinu, nevis Tris ka bufera bazi, (2) gelu
krasoSana ar kumasi zila CBB R-250, nevis G-250 krasvielu un (3) pielagoti proteina
paraugu denaturésanas apstakli.

Analizu rezultati parada, ka intensiva peptidu frakcijas veidoSanas notiek jau tris
stundu laika NPW un CW barotnes. Analogos apstaklos izmantojot LAB, peptidu
frakcijas uzkrasanas lidz Sim netika novérota.



TR R N I, Y Sukalu proteina frakcijas analize
e I | = PAAG elektroforéze, standarta
= b x | apstakli: Tris-glicina buferis,

CBB G-250 krasojums

CW = Concentrated whey

M NPS NP* rNP CW® CWrCW YPG® YPG* rYPG* NP = Non-pasteurized whey

B | | ' C =control (noninoculated)

=rehydrated yeast cells (only supernatant)

3 =after 3 hours incubation

24 = after 24 hours incubation M = Marker
YPG= Yeast extract, Peptone, Glycerol media



Sukalu proteina frakcijas analize
PAAG elektroforeze, optimizeti
apstakli: Tricina buferis, CBB R-250

krasojums
Ragi 3h laika masivi uzkraj materialu peptidu zona

M = Marker
NP = Non-pasteurized whey
C =control (noninoculated)

3 =after 3 hours incubation

24 = after 24 hours incubation

r =rehydrated yeast cells (only supernatant)

1,5,9,13 =959-5 min (tricine-buffer)
2,6,10,14 = 70°- 10 min (tricine-buffer)
3,7,11,15 =959~ 5 min (glycine-buffer)
4,8,12,16 = 70°- 10 min (glycine-buffer)



M 697 549 551 547 176 1156 1454 1458 799

Sukalu proteina frakcijas analize
PAAG elektroforeze, optimizeti
apstakli: Tricina buferis, CBB R-250
krasojums

8.k iR CW barotne. Bakteriju celmi
W W apziméti ar LU MKK numuriem
M 657 798 1470 1452 Y1 Y2 Y4  cwezns raugi ar numurien, kas izmantoti
1M ™ | $is prezentacijas 3.sadala

M = Marker
All on Conc whey
All bacteria after 6 Hours

All yeasts after 3 hours




M

0 11 12 13 14 15 16 Control

Sukalu proteina frakcijas analize
PAAG elektroforeze, optimizeti
apstakli: Tricina buferis, CBB R-250
krasojums
NPW barotne. Bakteriju celmi
apzimeti ar kartas numuriem Sis
prezentacijas 3 .sdalas tabula

M = Marker

NP = Non-pasteurized whey

after 6 hours incubation 37°C\

nvith shaking 50 rpm

Control is without inoculation



e B9 +CW — ¢_V3*°Wﬁ
kDa M 3 6 10 24 3 6 10 24 cw+H2024

Sukalu proteina frakcijas analize

o PAAG elektroforézé, optimizéti
‘jﬁ?__y apstakli: Tricina buferis, CBB R-250
g krasojums
25 - CW un NPW barotnes. Bakteriju un
o/ raugu celmi apzimeti ar kartas
T ER e | numuriem Sis prezentacijas
1% 8 05 P 58 5 e 3.sdalas tabula
M = Marker
NP = Non-pasteurized whey CW = Conc whey

3,6,10 and 24 = after 3,6,10 and 24 hours incubation
B9 = 1277 strain Lactobacillus johnsonii

after 6 hours incubation 37°C\ with shaking 50 rom

Control is without inoculation




Sukalu proteina frakcijas analize PAAG elektroforeze, optimizeti apstakli: Tricina
buferis, CBB R-250 krasojums

CW barotne. Potenciali aktivako bakteriju clmu in industrialo ieraugu salidzinajums, celmu numuri Sis
prezentacijas 3.sdalas tabula. Butiska uzkrasanas peptidu zona nav vérojama

kDa M 1 3 5 9 13 14 15 16 Contro

- 250
- 150

- 100

ERERINRRE




8. PUBLICITATE

Piedalisanas LUnivers pasakuma: skolenu
informésana  par studiju iespéjam |
mikrobiologija un biotehnologija. Tika B |

LATVIJAS
l?N‘\v" R\ll/‘\”

sagatavoti un demonstreti projekta petito
LAB un LFY kulturu paraugus.

Konference International Conference of Life Sciences "The COINS 2026“Vilnius
University March 16 - 19, 2026 pienemts stenda zinojums D.Ducis, S.Krastina,
L.Rozenfelde, K.Abdulmeguid, B.Bicole, |I. Muiznieks, O.Muter ,Valorisation of cheese
whey by prolonging fermentation with industrial starter cultures.»



9. GALVENIE REZULTATI: APKOPOJUMS

9.1. Izstradats metozu kopums, lai parbauditu dazadu LAB un LFY kultGru
spéju sintezet BAS un sSkelt stukalu proteinu, uzkrajot potenciali bioaktivu
peptidu frakciju. Sukalu preparatu standartizacijai tiek izmantoti
razoSana iegustamie sukalu produktu parametri.

9.2. Raksturota LU MKK 14 LAB un 5 LFY kulturu spéja augt un, izmantojot
augstas koncentracijas izsejas kulturas apjomus, 1sa laika perioda (3-6
stundas) uzkrat fermentacijas produktus termiski apstradatas siera
sukalas.

9.3. lzs€jas kulturu ieguSanai optimala ir kompleksa bagata barotne,
piem., MRS, lepriekséja kultlru adaptacija nestimulé BAS sintéezi sukalu
barotnes, sintézes procesu rezultatus iespejams fikset jau divu stundu
inkubacijas laika.

9.4. LU MKK kolekcijas kulttru 1pasibas salidzinatas ar divam industrialo
ierauga kul’taru ipasibam, raksturoti biokimiskie parametri, kuros LU MKK
kulturas parspej vai papildina industrialos ieraugus.



9. GALVENIE REZULTATI: APKOPOJUMS

9.5. Paradits, ka LAB, salidzinot ar LFY, raksturo augstaka biologiski aktivo
savienojumu, enzimu un antioksidantu sintézes aktivitate, tacu tas
atpaliek no LFY peptidu frakcijas uzkragana. Sis atskiribas paver kultdru
asociaciju dizaina perspektivu.

9.6. No LU MKK krajuma atlasitas Cetras LAB un divas LFY kulturas
talakajai padzilinatai izpétei un potencialo asociaciju veidosanai.

9.7. Paradits, ka dazu aktivo LAB celmu augsana intensivi notiek jau pie
30°C temperaturas, kas uzlabo to kokultivesanas perspektivu ar LFY.

9.8. Projekta aktivitates popularizetas skolenu piesaistei organizeta
pasakuma LUnivers, iesniegtas zinojumu tezes trijas starptautiskas
zinatniskajas konferences.
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