8 MLEKARSKE MIKROBIALNI KULTURY

8.1 DEFINICE MIKROBIALNICH MLEKARSKYCH KULTUR

Mikrobidlni mlékatské kultury jsou mikroorganismy ¢&i jejich smési, které se pouzivaji
pfi vyrobé fermentovanych vyrobkil a syrd. Zakladnimi biochemickymi procesy, které
po jejich inokulaci do mléka probihaji, je Stépeni laktoézy se vznikem riznych metabolita,
pli zrani syrt pak degradani procesy bilkovin a tukii. Bakterie mlééného kvaSeni se pouZivaji
pfi vyrobé zakysaného mléka a smetany, acidofilntho mléka, jogurtd, vyrobkd
s probiotickymi kulturami, kefiru. Specialni syrafské kultury pouZivané pii vyrobg syrti
se podileji také na §t&peni mlééného tuku a bilkovin pfi zrani syrd a vzniku senzoricky
vyznamnych a biologicky aktivnich latek.

8.2 BAKTERIE MLECNEHO KYSANi

Bakterie mlécéného kysini (BMK) tvoii velkou skupinu Cistych miékatskych kultur. Jedna
0 pravé bakterie mlééného kysani tvorici pfirozenou skupinu nepohyblivych, nesporulujicich
grampozitivnich kok( a ty&inek, které fermentuji laktozu za fakultativng anaerobnich
(mikroaerofilnich) podminek a tvoii pfitom hlavné kyselinu mléénou Mezi BMK patii
piedev8im  zastupei rodh Lactococcus, — Streptococcus, Pediococcus,  Leuconostoc,
Lactobacillus. Vyskytuji se v mléce a mléénych vyrobeich, na rozkladajicich se rostlinach,
na sliznicich lidi a zvitat.

Mezi hlavni funkce bakterii miééného kysani patii funkce prokysdvacti, zejména produkce
kyseliny mléené, aromatizujict, tj. vznik senzoricky vyznamnych slozek (diacetyl,
acetaldehyd a dalsi) a funkce dieteticko-Ié¢ebnd.

Podle vzniklych produkti se rozlisuji BMK:

* homofermentativni, které zplsobi fermentaci laktozy téméf vyhradné na kyselinu
mléénou (nejméné 90 %)

° heterofermentativni, kdy p¥i fermentaci laktozy vznika nejméné 50 % kyseliny mlééné
a dalsi latky jako acctaldehyd, diacetyl, kyselina octové, CO,, ethanol.

V mléce pasobenim vzniklé kyseliny mlécné dojde ke koagulaci bilkovin, odst&peni vapniku
vazaného na kasein, ktery se viditelng nesrazi, ale bobtna. Ve stievech kyselina mlééna
omezuje rast hnilobnych bakterii, inhibuje daldi nezadouci mikroorganismy, podporuje
resorpei vapniku a jeho lepdi vyuziti organismem a podporuje také resorpei vitaminti
a aminokyselin.

8.3 CISTE MLEKARSKE KULTURY A JEJICH KLASIFIKACE

Pii vyrobé fady mléénych vyrobki se pouzivaji specialni, vétiinou komeréné vyrabéné, smési
mikroorganismil, tzv. ¢isté mlékaiské kultury (CMK). Jsou popisovany jako specifické
bakterie mlé&ného kysdni aj. pouzivané k inokulaci do mléka, jejichz metabolismus vede
k vzniku charakteristickych mlé¢nych vyrobkii. CMK jsou definované, rozmnozovani
schopné mikroorganismy v solovych ¢i smésnych kulturach, selektované podle specifickych
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