Penicillium caseicolum
Penicillium nalgiovense
Penicillium viridicatum
Penicillium chrysogenum
Scopulariopsis brevicaulis
Geotrichum candidum.

Modrozelend plisen Penicillium roqueforti se pouzivd pii vyrob€ syrt splisni v téste
(Roquefort, Stilton, Gorgonzola, Niva). Plisen je méné ndro¢na na piistup kysliku,
ale ten nesmi klesnout pod 5 %, snasi 4-5 % NaCl v hmoté syra. Tyto vlastnosti umozuji rist
v dutinach syra. Camembertska kultura obvykle obsahuje Penicillium camemberti
a P. caseicolum a pouziva se pfi vyrobé syru s bilou plisni na povrchu, kultura ma vyraznou
proteolytickou a lipolytickou aktivitu.

8.3.4.8 Kvasinkové kultury

Fermentaéni vlastnosti kvasinek zkvaSujicich laktdzu se pouzivaji pfi vyrob& kysanych mlék
(kefir, kumys), v syraistvi hlavn& pro vyrobu syri typu roquefort a jako soucast mazove
kultury (odkyselovani, lipolyza). Mlééné kvasinky fermentuji laktézu (nikoli v8ak maltozu),
fermentuji pomalu a snaSeji vy3$3i koncentraci soli a kyseliny mlé¢né. Naptiklad pfi vyrobé
syri roquefortského typu se pouziva Kluyveromyces lactis a Torulopsis candida, které maji
pozitivni vliv na vznik aromatickych latek (volné t€kavé mastné kyseliny, etanol). Kvasinky
mazovych kultur - Klhuyveromyces lactis, Torulopsis candida a Candida utilis - jsou nutné
pro oxidaci kyseliny mlééné na povrchu syri a tvorbu vhodného prostfedi pro rust
Brevibacterium linens. Kvasinky v kefirové kulturé - Candida kefyr, Kluyveromyces fragilis -
fermentuji laktozu.

8.3.4.9 Ochranné kultury

Ochranné kultury, napf. smés Lactobacillus rhamnosus a Propionibacterium freudenreichii
spp. Shermanii) svymi metabolity pfi vyrobé a uchovévani vyrobky brani pfed mikrobialni
kontaminaci kvasinkami a plisnémi.

8.3.4.10 Probiotické kultury

Jsou to bakterie mlééného kysani hlavné rodu Lactobacillus (L. casei, L.acidophilus,
L. rhamnosus, L. reuteri, L. lactis, mimo bakterie mlééného kysani se vyuzivaji rody
Bifidobacterium (napt. B. longum BB536, B. breve) a Enferococcus (napi. Enteroccocus
faecium M 74). Jde o aktivni potravinovy doplnék, ktery ma pozitivni G¢inek na organismus
hostitele tim, Ze zlepSuje slozeni a zpusobuje rovnovahu v jeho strevni mikroflofe. Hlavnim
mistem pusobeni téchto bakterii je stievo, v mléku se rozmnozuji pomalu. Ve vyrobku
jich musi byt 10° KTJ v 1 ml, protoZe jen vtéto a vy3§i koncentraci maji ve stievé
pozadovany G&inek. Obvykle se do vyrobku s pravymi bakteriemi mlé¢ného kysani davaji
piimo v tomto mnozstvi.

Probiotické kultury museji mit nasledujici vlastnosti: nezavadnost, funkcnost, technologickou
vhodnost, humanni pivod, rezistenci viéi kyselindm zazivaciho traktu a Zlu€i, proteolytickym
enzym(m, lysozymu, déale schopnost pfilnavosti a prechodné kolonizace zazivaciho traktu.
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