vlastnost{. Zakladnim pozadavkem je, aby pouzité kultury mezi sebou nevykazovaly
antagonismus, ale jen metabi6zu nebo symbidzu. Vétsinou se nazyvaji podle vyrobku, k jehoz
vyrobé slouzi.

CMK lze klasifikovat n&kolika zptisoby:

8.3.1 Podle slozeni

Podle sloZeni jsou CMK oznagovany jako

o  monokultury - jeden definovany kmen jednoho druhu

e slozené kultury - vice definovanych druht a kment

e smésné kultury - nedefinované kmeny jednoho ¢i vice druhti mikroorganismu

8.3.2 Z mikrobiologického hlediska

Podle obsaZenych mikrobialnich druhti se Cleni CMK na bakterialni, kvasinkové, plisiové
a smiSené. Podle tvaru a uspofddani to mohou byt koky v parech, dlouhych ¢i kratkych
fetizeich, hroznech, nebo jsou to ty&inky izolované nebo v fetizcich €i bifidobakterie.

8.3.3  Podle optimalni kultivacni teploty

Podle optimalni kultiva¢ni teploty se déli CMK na mezofilni a termofilni.

8.3.4  Podle typu pouziti

7 pohledu technologie mlécnych vyrobki je nejpraktictéjsi déleni podle typu pouZiti.

8.3.4.1 Mezofilni kultury

Slozeni

e Lactococcus lactis subsp. lactis

e Lactococcus lactis subsp. cremosis

e Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis
o Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris

e Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum.

Tato smetanova kultura je velmi ¢asto pouzivand. Optimalni teplota pro riist mikroorganismua
kultury je 16-23 °C, inkuba¢ni doba 16-20 hodin. Ma kysaci a aromatvornou schopnost,
proteolytickd schopnost je, v porovnani napi. s termofilnimi syrafskymi kulturami, mald.
Snizenim pH mléka na 4,5 a méné se uplatni bakteriostaticky az baktericidni ucinek. Kultura
se vyznaluje tvorbou kyselin, CO, a aromatickych latek, pfedevdim diacetylu
(CH3-CO-CO-CH3). Zdrojem uhliku pro tvorbu CO; a diacetylu jsou citrany mléka (v mléce
je asi 1-2 mg/l kyseliny citronové).
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