Cisté mlékaiské kultury (startéry) jsou definované a mnozeni schopné mikroorganismy ve formé monokultur, slozenych &i smésnych kultur, které jsou pouzivané
pri vyrobé fermentovanych mléénych vyrobklu (bakterie mlééného kysani) a syru (bakterie mlééného kysani, mikroorganismy s proteolytickou a lipolytickou
aktivitou). Velkou prirozenou skupinu nepohyblivych nesporulujicich grampozitivnich kokt a ty€inek tvori
prokysavaci, aromatizujicici a dieteticko-leCebnou. Fermentuji laktozu a tvori pritom kyselinu mlé€nou a dalsi produkty. Podle enzymového vybaveni bakterii a
vzniklych produktid jde o kvaseni homofermentativni (anaerobni glykolyza) nebo heterofermentativni (pentosovy cyklus). Nékteré mikroorganismy maji
enzymové vybaveni pro obé biochemické cesty. Specifickou cestu ma rod Bifidobacterium. DalSi mlékarské kultury umozniuji ethanolové kvaseni, u syri pak

Cisté mlékaiské kultury

propionové kvaseni, proteolyzu, lipolyzu pfi zrani syru.

Charakteristiky bakterii mlécného kvaseni (podle IDF, 1992)

bakterie mlé€éného kvaseni (BMK). Maji funkci

Rod Kultivacni Druh Konecné produkty Rod Kultivacni Druh Konecné produkty
teplota °C hlavni / vedlejsi teplota °C hlavni / vedlejsi
Streptococcus 40 — 45 S. salivarius subsp. L+kyselina mlécna / acetaldehyd RS 25 - 30 Lc. lactis L+ kyselina mléc¢na/ |
acetaldehyd, aceton, diacetyl,
thermophilus ethanol
L actobacillus 40 — 45 Lb. Delbruecki D-kyselina mlécna / acetaldehyd, 18 - 25 Lc. cremoris L+ kyselina mlécna/
aceton, acetoin, diacetyl, ethanol acetaldehyd, aceton, diacetyl /
subsp. bulgaricus ethanol
49 Lb. helveticus DL kyselina mlécna / acetaldehyd, 28 - 30 Lc. diacetylactis L+ kyselina mlééna
kyselina octova diacetyl, ethanol /acetaldehyd, CO, , diacetyl,
acetoin, aceton, ethanol
37 -50 Lb. lactis D-kyselina mlécna / acetaldehyd, - 25 - 30 P acidilactici DL kyselina mlécna / acetoin,
aceton, diacetyl, ethanol Pediococcus diacetyl
37 Lb. acidophillus eDtI;rI](gfelina mlécna / acetaldehyd, | euconostoc 25 - 30 Ln. cremoris D- kyselina mlééna
25 -30 Lb. casei L+ kyselina mlecna/ 21 - 25 Ln. dextranicus acetoin, diacetyl, ethanol
kys. octova, ethanol
30 - 42 Lb. kefyr DL kyselina mlécna / acetaldehyd, 21 - 25 L (e te CO.,, kyselina octova
kyselina octova, ethanol, CO,

Smetanova kultura (SK)

Lactococcus lactis subsp. lactis * (10-40 C, 16-18 h)
Lactococcus lactis subsp. cremosis (10-37 C, 16-18 h)
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis

(30 C, 16-18 h)

Charakteristiky mlekarskych kultur

Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris (21-25 C, 16-18 h)

Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum
Kultivacni podminky kultury: 16-23 C, 16-20 h

Jogurtova kultura
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
Lactobacillus delbruecki subsp. bulgaricus

Kultivacni podminky kultury: 40-45 C, 3-4 h

Acidofilni kultura
Lactobacillus acidophilus (37 C, 12 -16 h)

Kefirova kultura

Lactococcus lactis sp. lactis

Lactococcus lactis sp. lactis biovar. diacetylactis
Lactococcus lactis sp. cremoris

Leuconostoc mesenteroides sp. cremoris
Lactobacillus kefyr

Candida kefyr

Saccharomyces unisporus

Kultivacni podminky kultury: 18-22 °C, 16-18 h

Probiotické kultury
Rody:

Lactobacillus (L. casel, L. acidophilus, L. rhamnosus,

L. reuterti, L. lactis)

Bifidobacterium * (B. spp. BB 12, B. longum BB536, B. breve) L

(37-40 C, 16-20 h)
Enterococcus (Enteroccocus faecium M 74)

Aktivni potravinovy doplnéek, zlepsuje rovnovahu ve strevni mikroflore.

Syrarska mezofilni kultura pro syry s nizkodohrivanou

syreninou
Smetanova kultura

Lactobacillus casei subsp. casei (25-30 C 48 h; srazeni mléka za 28-30 h)
Lactobacillus delbruecki subsp. lactis (37-50 C, 16-24 h)

Kultura pro syry ¢edarového typu
Smetanova kultura + Lbc. helveticus (42 C, 16 h)
Enterococcus durans

Syrarska kultura pro syry s vysokodohfivanou syreninou

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
Lactobacillus delbruecki subsp. bulgaricus
Lactobacillus delbruecki subsp. lactis
Lactobacillus helveticus

Lactobacillus casei *

Kultivacni podminky kultury: 37- 42 C i vice, 8-16 h

Kultura ma proteolytickou aktivitu.

Kultura propionového kvaseni

Propionibacterium freudenreichii subsp.Shermanii ;.

Propionibacterium freudenreichii

Kultivacni podminky: 30-37 C48-72h (155 C)
Diky kulture se v syrech tvori oka - CO, vznika
fermentaci mlécnanu, vznikaji kyseliny
propionova a octova a vitamin B12.

Mazova kultura

Brevibacterium linens (23 C, 72 h)
Micrococcus roseus

Bakterie zpusobuji proteolyzu a tvorbu mazu.

Plisnoveé kultury

Penicillium roqueforti * (15-23 C, 5-8 dnu)
Penicillium camemberti * (15-23 C, 6-8 dnu)
Penicillium caseicolum

Penicillium nalgiovense

Penicillium viridicatum

Penicillium chrysogenum

Geotrichum candidum (12-30 C, 24-72 h)

Na/v syru se tvori typicka plisen, ktera ma

proteolytickou a lipolytickou aktivitu (viiné, chut)).

Kvasinkové kultury

Candida kefyr, Candida utilis, Kluyveromyces fragilis,

Candida valida, Torulopsis lactis
Kultivacni podminky: 10-37 C 2-5 dnu

Kvasinky jsou soucasti kultury kefirové a mazove,

pouzivaji se také pri vyrobé rokforu.
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