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Technologia obowigzujgca obecnie przy przygotowywaniu mleka do
produkcji artykuléw zywmosciowych wymaga przeprowadzenia procesu
pasteryzacji. Zabieg taki ma na celu wyeliminowanie wszelkiej niepozg-
danej mikroflory w mleku. Proces ten jednak niszczy réwmiez bakterie
mlekowe, przydatne w dalszym cyklu procesu technologicznego. Dlatego
tez konieczne jest dodawanie odpowiednich drobnoustrojow w postaci za-
kwasu, ktérych dzialalno$¢ pozwalataby mna ukierunkowany i kontrolo-
wany przebieg procesu przemian biochemicznych w takich produktach,
jak: sery, masto, jogurt, kefir itp. Szczepionka dodawana jest u nas w kra-
ju do spasteryzowanego mleka w postaci wieloszczepowej. Jej skiad uza-
lezniony jest od cech, jakie chcemy nadaé gotowym produktom. Prawid-
lowe wiec zestawienie rodzajow szczepdéw o wysokiej aktywnosci metabo-
licznej jest zadaniem niezmiernie waznym.

W kraju rozpowszechniona jest obecnie metoda tzw. prowadzenia za-
kwasu jpoprzez kolejne pasazowanie na mleku ustalonego zestawu szcze-
powego. W konsekwencji niejednokrotnie dochodzi do przypadkow dege-
neracji poszczegdlnych rodzajow szczepu wskutek niejednorodnej jakosci
uzywanego mleka. Takze chemizacja rolnictwa ma ujemny wplyw na
warto$¢ odzyweza mleka uzywanego do propagacji zakwasu. Niezbednym
wiec stalo sie w tych warunkach przeprowadzenie szczegblowego r0ozZpoz-
nania mozliwoéci uzyskiwania i stosowania takich zakwasow, ktdre nie
wymagalyby stalego pasazowania, posiadaty jednolity i standardowy
sklad szczepowy. Powinny one rowniez by¢ odporne na jeszcze jedno nie-
bezpieczenstwo — a mianowicie na bakteriofagi. Problem lizy fagowe]
poszezegblnych komponentéw zakwasu przy wcigz wazrastajgcej produkceji
zaczal by¢ juz bardzo istotnym problemem. W zwiazku z tym w ostatnich
latach rozwinely sie na szerokg skale badania nad zakwasami. Sg to prace
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prowadzone zaré6wno nad doborem odpowiednich zestawow szczepowych,
jak réwniez nad formg stosowanych gotowych zakwaséw. Opracowuje sie
optymalne warunki hodowli poszczegélnych komponentéw zakwasu, sklad
podiozy hodowlanych oraz sposoby konserwacji uzyskanego materiatu
biologicznego.

Obecnie w $wiatowej produkeji mleczarskiej dominujg dwa zasadni-
cze sposoby konserwacji zakwasu: mrozenie lub suszenie.

Instytut Przemystu Mleczarskiego w Warszawie, we wspblpracy z Po-
litechnikg F.6dzks i Akademig Rolniczo-Techniczng w Olsztynie podjgl
si¢ opracowania wspomnianych powyzej form zakwaséw. Problemem za-

Tabelal Tabela 2

Wyniki oceny organoleptycznej dojrzalych seréw Srednie standardowe odchylenie jako$ci
ser6w doswiadczalnych i kontrolnych

Ilo$¢ seréw w 9

Klasa . Roéznica K
doswiadczalnych kontrolnych S =
D
I 66,7 30,8 +35,9
II 32,1 61,5 —29,4 Sery kontrolne (K) 1,647 0,49
III 1,2 7,7 —6,5 Sery do$wiadczalne (D) 0,799

kwasow suszonych zajal sie ofrodek badawczy w ART-Olsztyn, a zakwa-
sow mrozonych — Instytut Przemystu Mleczarskiego w Warszawie. Chege
uzyska¢ mozliwie obszerny material dodwiadczalny w zakresie przydat-
nosci zakwaséw mrozonych, skorzystano z propozycji amerykanskiej fir-
my Miles Laboratory i przeprowadzono wyroby seréw w skali przemy-
stowej, wykorzystujac ich zakwasy przygotowane wedlug instrukeji pro-
ducenta. Zakupione zakwasy skladaly sie z dwoch zasadniczych kompo-
nentow. Pierwszy z nich to skoncentrowana, zamrozona w fazie ekspo-
nencjalnego rozwoju biomasa o standardowym skladzie szczepowym, pa-
kowana w jednorazowe porcje i przechowywana w stanie glebokiego za-
mrozenia. Drugim komponentem bylo specjalne podloze hodowlane
(0o handlowej nazwie MARSTAR) majace na celu podniesienie aktywnosci
fizjologicznej inkubowanych komérek oraz ochrone namnazanych szcze-
pow przed atakiem fagowym. Podloze to zawiera w swym skladzie na-
stepujace skladniki odzywcze: proszek mleczny, dekstryny, hydrolizat
pankreatynowy kazeiny, ekstrakt stodowy i glukoze oraz sole fosforano-
we — jako uklad buforowy i czymnik eliminujacy z podloza wolne jony
wapnia, co uniemozliwia rozwéj komoérkom fagowym. Taki sklad podloza,
Po zaszczepieniu go rozmrozong szczepionks, pozwalal na przyrost kwa-
sowosci mierzonej w stopniach Soxhlet-Henkla o 40-45° SH, co odpowia-
da ok. 0,956 g kwasu mlekowego w 100 ml probce. Tak duzemu przyrosto-
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Tabela 3

Charakterystyka poréwnawcza podlozy hodowlanych, stosowanych do prowadzenia zakwasu

Mleko Marstar Podloze krajowe

Pojemnos$¢ buforowa gotowego podloza,

mierzona w zakresie 6,5 pH — 5,5 pH 0,03 0,05 0,06
Kwasowo$¢ podloza po 21 godz. inkubacji,

pH wyjsciowe/pH koricowe 6,45/4,10 6,50/4,45 6,60/4,50
Zawarto$¢ niezwigzanych jondéw wapnia

(w mg Ca?+ /100 ml) w gotowym

podiozu po odwirowaniu 51,4 7,9 7.2
Przyrost zawarto$ci kwasu mlekowego po

21 godz. inkubacji wyrazona w g/100 ml 0,585 0,959 1,062
Przyrost zawarto$§ci kwasu mlekowego w

obecnos$ci homologicznego faga po 21

godz. inkubacji wyrazona w g/100 ml 0,162 0,950 1,011
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Rys. 1. Przyrost kwasowo$ci w podiozu hodowlanym (mleko, marstar) w czasie

pierwszych 270 minut po zakwaszeniu: 1 — przyrost w mleku, 2 — przyrost w mar-

starze, 3 — przyrost w mleku zakazonym bakteriofagiem specyficznym dla danego

szczepu, 4 — przyrost w marstarze zakazonym bakteriofagiem specyficznym dla
danego szczepu
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wi ilosci kwasu mlekowego w zakwasie do§wiadczalnym towarzyszy! sto-
sunkowo maty spadek pH ($rednio do wartoéci ok. 4,5). Dosé duza stabi-
lizacja kwasowosci w czasie hodowli mozliwa byta dzieki stosunkowo du-
zej pojemnosci buforowej badanego podtoza. Pojemnosé buforowa okreéla-
na byla w zakresie pH 6,5-5,5 i wynosila érednio 0,05 jednostki. Wartosé
ta jest wyzsza o ponad 40% od wielkosci pojemnosci buforowej podioza
kontrolnego, jakim bylo zwykle mleko. Wyzszy przyrost zawartodei kwa-
su mlekowego w podiozu do$wiadezalnym zwigzany byl ze zwigkszona
iloscig komérek bakterii fermentacji mlekowej. Duza aktywnos¢ metabo-
liczna zakwasu do$wiadczalnego potwierdzita sie juz w pierwszych wyro-
bach seréw. Kwasowos¢, okreslana lugiem sodowym wobec fenoloftaleiny,
seréw doswiadczalnych zmierzona bezposrednio po soleniu byla wyzsza
anizeli kwasowo$¢ w serach kontrolnych. Wysoki poziom kwasowosci w
serach doswiadczalnych nie wplynal zasadniczo na pH sera. Jest to zrozu-
miale, biorgc pod uwage buforowe wlasciwosci biatek.

Przeprowadzono ogétem okolo 400 wyrobow doswiadczalnych i kon-
trolnych. Kontrolg byty sery wyprodukowane z uzyciem powszechnie sto-
sowanych w kraju dunskich zakwaséw firmy Hansen, prowadzonych na
mleku. Z uzyskanych rezultatow wymika, ze uzycie do produkcji seréw
typu holenderskiego, zgeszczonych, mrozonych zakwaséw, przy utrzyma-
niu rezimu technologicznego, wplynelo dodatnio na wiekszg standaryzacje
i poprawe jakoSci sera. Podkresli¢ mnalezy fakt, potwierdzany przez
wszystkich oceniajacych, ze otrzymane sery z badanymi zakwasami cha-
rakteryzowaly sie zdecydowanie czystym, delikamym, bardziej dojrzalym
smakiem. Zakwasy te, majace wyrozniajgcg aktywnosé metaboliczng, byly
w stanie szybko opanowa¢ $rodowisko hodowlane, uniemozliwiajgc swo-
bodny rozwdéj mikroflory zakazajacej 1 zwigzany z nig rozwdj silnie nie-
czystych posmakéw. Zastosowanie zakwaséw zgeszczonych, mrozonych,
produkowanych za kazdym razem z jednorazowych porcji, pomoglo wye-
liminowa¢ uciazliwy proces prowadzenia zakwaséw macierzystych i unik-
ng¢ zaklocen proporcji pomiedzy poszczegblnymi rodzajami szczepdw
wchodzacych w skiad zakwaséw. Przy stalym stosowaniu wyzej wymie-
nionych zakwaséw spodziewaé¢ sie malezy lepszego wyr6éwnania jakosci
uzyskanych seréw. Dowodem wiekszej powtarzalnosci cech jakosciowych
poszczegllnych partii sera bylo mniejsze standardowe odchylenie jakosci
seréw doswiadczalnych w stosunku do seré6w kontrolnych.

Rownolegle prowadzono w Instytucie badania wlasne nad uzyskaniem
koncentratow szczepionek bakterii fermentacji mlekowej. Ustalono i ze-
stawiono sklad specjalnego, odwapnionego podloza, namnazajacego i pod-
noszacego aktywno§é metaboliczng inkubowanych komoérek. Badania te
doprowadzily do uzyskania zgeszczonych, mrozonych zakwasoéw, nadajg-
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cych si¢ do zastosowania przy produkcji zakwaséw roboczych prowadzo-
nych na wspomnianym, specjalnym podozu. Opracowano takze i uzyska-
no koncentrat szczepionek, stuzgcy do bezposredniego dodatku do mleka
serowarskiego w ilosci 0,01%o.

Opracowane podloze specjalne wykazywalo podobne cechy jakoéciowe
jak podioze MARSTAR. Wykazano to zaréwno w oparciu o préby prze-
prowadzone w skali laboratoryjnej, jak i w skali przemystowej przy sto-
sowaniu do wyrobow serdw.

Opracowane przez nas zakwasy wykazywaly zadowalajgcy zywotnosé
przy przechowywaniu zaréwno w warunkach glebokiego zamrozenia
(—40°C), jak i w zamrazarkach produkeji krajowej (—20°C). Podkreslié¢
nalezy, ze zakwasy zgeszczone, mrozone sg tylko jedng z nowych form
zakwaséw, coraz szerzej stosowanych w przemysle mleczarskim.

Hanyra Kukoavcra, Cranucsaae CobGuax, Jeonwapd Kaaunoscku,
Ddpanyuwex buéx

UCIIOJNIBb3OBAHUE CTYILIEHHBIX, 3AMOPOXKEHHEBIX KVYJLTYP
U CIIEIMAJ(BHOI'O TUIIA TIUTATEJNBHOV CPEJIBI
B TTPOU3BOIACTBE CBIPOBAPEHHEIX 3AKBACOK

PeswmMme

Ilenpio HacTOSIIEr0 TPyAA HABJAAJCCH NPOU3BOACTBO M MCIOJL20BALME HOBOM
¢opMBI 3aKBacOK B BUE CrYILEHHONM, 3aMOPOXXEHHOM ¥ MHOTOLUTAMMOBOI KYJbTYPBI.
Ilpumenennue 370t (POPMBI KYJAbTYpbl oO6ecreYMBaeT CTAHAAPTHBIM, NOBTOPUMBIAL
COCTaB 3aKBaCK{, @ TEM CaMbly IIOBTOPMMOCTb BKYCOBBIX Ka4YeCTB IIOJIY4YE€HHOIO IIpPO-
Aykra. IIpyuMeHenyue B NMPOMBILIJIEHHOM Macuitabe CryNIeHHBIX, 3aMOPOXKEHHBIX KYJb-
TYp dupmer Majiac ¥ cnenuansbHOM NMTATENbHONM cpeasl Mapcrap, a TakKe Cry-
IIIEHHBIX, 3aMOPOIXKEHHBIX KYJBTYP OTEYEeCTBEHHOrO IPOM3BOACTBA, II0KA3ajil0 3a-
MeTHOe 6JaronpusaTHOEe BIAHME HA BKYCOBble KauyecTBa U MUKPOOMOJOTMYecKMUe
CBOJMCTBA NPOMU3BOAMMBIX ChIPOB.
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APPLICATION OF CONCENTRATED AND FROZEN CULTURES
AND SPECIAL TYPE MEDIUM
FOR THE PRODUCTION OF CHEESE-STARTERS

Summary

The work was aimed at the preparation and application of a new form of con-
centrated, frozen multistrain starters. Application of such type of starter provides
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its standard and reproducible composition, and therefore reproducible organoleptic
parameters of the final product. Full-scale industrial use of concentrated frozen
cultures and Marstar medium both manufactured by Miles Laboratory or home-
-made, concentrated, frozen culture and the special type of medium free of calcium
ions, showed their advantageous effect on the organoleptic features and microbio-
logical quality of the prepared cheese.



