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Mikrobiologické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky a na druhy Zivych
mikroorganismi mlééného kysani v kysanych mléénych vyrobcich

Vyrobek Pouzité mikroorganismy MIéCna
mikroflora
vyrobkuv 1g

Kysané &i zakysané monokultury nebo smésné kultury bakterii 10°

mlééné vyrobky dale
neuvedené, napfiklad
kysané mléko,
smetanovy zakys,
zakysané podmasili,
zakysana smetana,
kysané mlé¢né napoje

mlé¢éného kysani

Acidofilni mléko

Lactobacillus acidophilus a dal$i mezofilni,
pfipadné termofilni kultury bakterii mlé&ného
kysani

10° Lactobacilus
acidophilus

Jogurty véetné
jogurtového mléka

symbioticka smés Streptococcus thermophilus a
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

107

Kefir

zakys pripraveny z kefirovych zrn nebo kefirové
kultury, jehoz mikrofléra se sklada z kvasinek
zkvasujicich i nezkvasujicich laktozu a
mezofilnich a termofilnich bakterii mlééného
kysani, rostouci ve vzajemném spole€enstvi

107

Kefirové mléko

zakys skladajici se z kvasinkovych kultur a
mezofilnich a termofilnich kultur bakterii
mlé¢ného kysani rostouci ve vzajemné
symbioze

bakterie
mléé&ného kysani
10° a kvasinky
10?

Kysany mlé¢ny vyrobek
s bifidokulturou

Bifidobacterium sp. v kombinaci s mezofilnimi a
termofilnimi bakteriemi mlééného kysani

10° bifidobakterie

Poznamka: U jogurtovych vyrobk(i mohou byt kromé zakladni jogurtové kultury pridavany
kmeny produkujici kyselinu mléénou a pomahajici dotvaret specifickou chutovou nebo
texturovou charakteristiku vyrobku. Musi vdak byt zachovan optimalni pomér obou zakladnich
kmen( jogurtové kultury.



