Vyuziti tahlovitych kmeni bakterii mlééného kvaseni
pri vyrobé syri

Souhrn

Tato bakalarska prace se zabyva moznostmi vyuziti kmenti bakterii mlééného kvaseni
schopnych produkovat exopolysacharidy v syrafstvi. Kultury bakterii mlé¢ného kvaseni jsou
v mlékarenské technologii aplikovany pifi vyrobé kysanych mlécnych produkti a syri.
Nekteti zastupci jsou schopni syntetizovat takzvané exopolysacharidy (polysacharidy
exkretované do zivného prostiedi), které mohou mit schopnost pozitivné ovliviiovat vlastnosti
mlécnych vyrobki, a to zejména senzorické a funkéni. Dle chemické struktury, tedy podle
monosacharidii, z nichz jsou slozeny, jsou exopolysacharidy déleny na homopolysacharidy
a heteropolysacharidy. Exopolysacharidy produkujici kmeny bakterii mlééného kvaSeni byly
naptiklad vyuzity pfi vyrob¢ syrti ¢edar a mozzarella, ale také v méné znamych syrech
kariech, kasar nebo caciotta. Bylo zjiSténo, Ze aplikace téchto kmeni zlepSuje senzorické
a funk¢ni vlastnosti. To se tyka zejména nizkotu¢nych variant produkta.

Prakticka cast prace byla zaméfena na vyuziti kmend bakterii mlécného kvaseni
produkujicich exopolysacharidy pii vyrobé nizkotuéného cCerstvého syru. Byly vyrobeny
3 vzorky nizkotu¢ného Cerstvého syru za pouziti ndsledujicich mlékatskych kultur: smetanova
kultura neprodukuji exopolysacharidy (vzorek 350), kultury exopolysacharidy produkujici
(vzorky 767, 144). Jako Standardu bylo pouzito cerstvého syru vyrobeného
z nestandardizované¢ho mléka, jez bylo pfedkysdno smetanovou kulturou neprodukujici
exopolysacharidy. Vyrobené syry byly charakterizovany obsahem suSiny, vytéznosti,
tavitelnosti a senzorickym profilem. Bylo zjisténo, Ze piidavkem kultury produkujici
exopolysacharidy doSlo ke zvySeni obsahu suSiny (p > 0,05), vytéZnosti a tavitelnosti.
Produkty obsahujici exopolysacharidy byly také méné tuhé, gumovité a ptilnavéjsi. Bohuzel
vSak mély horsi chut’ a viini, protoze k jejich vyrobé nebylo pouzito smetanové kultury, jez je

pro tento druh syra typicka.
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