8.3.4.2 Termofilni jogurtové kultury

Slozeni
o Sireptococcus salivarius subsp. thermophilus
o Lactobacillus delbruecki subsp. bulgaricus.

Tyto mikroorganismy jsou v symbiotickém vztahu - lactobacily uvoliiuji proteolyzou bilkovin
aminokyseliny, témi je stimulovén rist streptokok, které stimuluji tvorbu kyseliny mravenéi
a tim rast a metabolismus lactobacili. Typ kultury (slozeni, kmeny) se voli podle
pozadovanych vlastnosti vyrobku (konzistence, kyselost, lom, tahlovitost). Vlastnosti vyrobki
lze ovlivnit také kultivaénimi podminkami. Optimélni teplota inkubace pii pouziti klasické
kultury je 40-45 °C, pfi této teploté je produkce kyseliny mlécné a koagulace kaseinu, ktera
za&ina pii pH 5,3 a je ukoncena pfi pH 4.5, dokoncena za 3-4 hodiny. Hlavni aromatickou
latkou je acetaldehyd (20-30 mg/1).

8.3.4.3 Termofilni syraiské kultury

Slozeni

e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
o Lactobacillus delbruecki subsp. bulgaricus

e Lactobacillus delbruecki subsp. lactis

e Lactobacillus helveticus

e Lactobacillus casei.

Optimalni kultivaéni teplota kultury je 40-45 °C, jen Lbc. casei ma optimalni teplotu 30 °C.
Kultura se pouziva pfi vyrob& syrii se syfeninou vysokodohiivanou pii teploté¢ 51-55 °C
(emental, parmazan), termofilniho kyselého mléka a me&kkych syrii a tvarohu.

Kromé fermentace laktoézy na kyselinu mléénou ma i mirnou proteolytickou aktivitu a spolu
s reziduélni aktivitou syfidlovych enzymi ovliviwji chut’, viini a reologické vlastnosti syru.

8.3.4.4 Kultury propionového kvaseni

Jde o  bakterie rtodu Propionibacterium (P. freudenreichii, P. freudenreichii
subsp. Shermanii). Jsou ndro¢né na kultivacni media, proto se v mlcékarné pouzivaji
k piimému zaotkovani mléka. Propionibakterie jsou znatné termorezistentni, snesou
koncentraci soli v syru 2-3 %, optimalni pH pro rist je 6,5-7.0. Optimdlni teplota ristu je sice
30-32 °C, ale snesou dohiivani syfeniny do 55 °C po dobu | hodiny. Pouzivaji se nejCastéji pii
vyrobé syrii s vysokodohiivanou syfeninou a s tvorbou ok v tést¢ (emental). Pusobenim
propionibakterii vznikaji v tésté syra pravidelna oka, vytvofena CO, vzniklym pfi fermentaci
mléénanu. Soucasné vznikd kyselina propionovd, octovd a zkaseinu uvolnény prolin.
Propionibakterie produkuji i vitamin Bi>. V ementélskych syrech Ziji v symbidze s bakteriemi
termofilniho zakysu.
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