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Sazetak

Fermentirana mlijeka vrlo su popularni mlijecni proizvodi koji, prema
navodima u literaturi, vrlo povoljno djeluju na zdravlje potrosaca. Za
proizvodnju fermentiranih mlijeka upotrebljavaju se mljekarske kulture,
najce$ce sastavljene od bakterija mlijecne kiseline iz rodova Lactobacillus,
Leuconostoc, Lactococcus i Streptococcus. Posljednjih godina interes potro-
Saca sve je vise okrenut mlijecnim proizvodima s probiotickim svojstvima,
§to je rezultiralo primjenom intestinalnih bakterija Bifidobacterium u starter
kulturama.

Poznatije vrste fermentiranih mlijeka su jogurt, acidofilno mlijeko,
fermentirana stepka, fermentirano vrhnje, kefir, kumis, Yakult.

Rijeci natuknice: klasifikacija fermentiranih mlijeka, mljekarske kulture
za proizvodnju fermentiranih mlijeka, probiotska i terapijska svojstva

Uvod

Fermentirana mlijeka mogu se klasificirati na vi§e na¢ina. Medutim,
vjeruje se da je najprikladniji onaj nacin koji za osnovu uzima mljekarsku
kulturu (starter) mikroorganizama upotrijebljenu za proizvodnju. U tablici 1.
prikazana je klasifikacija fermentiranih mlijeka prema kulturi koja se
upotrebljava za njihovu proizvodnju.

U ranim poc¢ecima proizvodnje fermentiranih mlijeka ti su mlije¢ni
proizvodi naj¢esce proizvodili u podru¢jima odakle su i potekli. Medutim,
sve veca popularnost tih proizvoda, od kojih je jogurt najpopularniji, razlog
je §to se pocinju, nakon 1950. godine proizvoditi u gotovo svakoj europskoj
tvornici za preradu mlijeka. Raste i broj vrsta tih proizvoda, a posebno je veci
interes zbog vjerovanja da vrlo povoljno djeluju na zdravlje potrofaca.

* Rad je izloZen na Znanstveno-stru¢nom simpoziju "Fermentirani mlije¢ni proizvodi u prehrani
i dijetetici", Zagreb, 1996.
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Tablica 1.: Klasifikacija fermentiranih mlijeka
Table 1: Classification - fermented milk

Fermentacija mezofilnim mljekarskim kulturama bakterija mlijeéne kiseline
fermentirana stepka (buttermilk)
fermentirano vrhnje
filmjolk
skandinavsko sluzavo (ropy) mlijeko
Fermentacija termofilnim mljekarskim kulturama bakterija mlijeéne kiseline
jogurt
kisela stepka (buttermilk)
Fermentacija bakterija mlijeéne kiselina terapijskim djelovanjem
acidofilno mlijeko
Yakult proizvodi
bifido-acidofilni proizvodi (AB)
proizvodi specifi¢nog terapijskog djelovanja
Fermentacija bakterija mlije¢ne kiseline + fermentacija kvascem
kefir
kumis
Fermentacija bakterija mlijeéne kiseline + naknadno zrenje pomocu plijesni
viili

Unato¢ velikom broju razli¢itih vrsta fermentiranih mlijeka, tehnologija
je sliéna, a razli¢itosti, u vecini sluéajeva, posljedica su tipa upotrijebljene
mljekarske kulture i ukupne koli¢ine suhe tvari u proizvodima.

Uloga mljekarskih kultura mikroorganizama u proizvodnji
fermentiranih mlijeka

Za vodenje fermentacije u proizvodnju fermentiranih mlijeka najéesce
se upotrebljavaju mljekarske kulture (starter) sastavljene od bakterija mlije¢ne
kiseline. Bakterije mlije¢ne kiseline proizvode mlije¢nu kiselinu fermenta-
cijom laktoze. Mlije¢na je kiselina i najvaZzniji metabolit te fermentacije.
Takoder, mljekarske kulture sastavljene od bakterija mlije¢ne kiseline
proizvode i hlapljive aromati¢ne tvari, kao: diacetil, acetaldehid.

U sastav mljekarskih kultura mikororganizama koje se upotrebljavaju
u proizvodnji fermentiranih mlijeka najéesce ulaze vrste iz rodova:
Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc i Streptococcus.

Metabolizam laktoze i na¢in njezina unosa u stanicu bakterije razlicit
je za razlicite bakterije mlije¢ne kiseline. Bakterije iz roda Lactococcus pre-
nose laktozu iz supstrata u stanicu preko fosfoenolpiruvat fosfotransferaze
enzimnog sustava, tako da se stvara laktoza-fosfat, koji se hidrolizira u
glukozu i galaktoza-6-fosfat. Galaktoza-6-fosfat metabolizira se putem
glikolize/tagatoze.
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Tablica 2.: Bakterije mlijecne kiseline koje se upotrebljavaju za proizvodnju fermen-
tiranih mliijeka
Table 2: Lactic acid bacteria used in fermented milks production

Lactobacillus Stapi¢astog su oblika, razvijaju se pri 45°C,
ali ne pri 10°C; ne metaboliziraju citrat
Lb. delbrueckii.
ssp. bulgaricus ne proizvode amonijak iz arginina;
ssp. lactis neki sojevi fermentiraju galaktozu
Lb. helveticus ne proizvodi amonijak iz arginina;
fermentira galaktozu
Lactococcus okruglasta je oblika, raste pri 10°C,
ali ne pri 45°C; fermentira galaktozu
L. lactis ne proizvodi amonijak iz arginina
ssp. cremoris i ne raste pri 45°C; ne metabolizira citrat;
ssp. lactis proizvodi amonijak od arginina i raste pri 40°C;
ne metabolizira citrat
ssp. lactis biovar. neki sojevi proizvode amonijak od arginina
diacetylactis i neki rastu pri 40°C; metabolizira citrat
Leuconostoc mesenteroides  okrugla je oblika; ne proizvodi amonijak
ssp. cremoris iz arginina; raste pri 10°C, ali ne pri 40°C;
metabolizira citrat i fermentira galaktozu
Streptococcus salivarius okrugla je oblika, raste pri 45°C, ali ne
ssp. thermophilus pri 10°C; ne proizvodi amonijak od arginina i
ne metabolizira citrat; ne fermentira galaktozu

Sojevi iz rodova Lactobacillus, Leuconostoc i Str. salivarius ssp.
thermophilus ne mijenjaju laktozu. Ona pomocu enzimskog sustava permeaze
ulazi u stanicu, gdje pomocu B-galaktozidaze hidrolizira do glukoze i
galaktoze. Sojevi iz roda Lactobacillus i S. salivarius ssp. thermophilus
glikolizom metaboliziraju glukozu, a Leuconostoc fosfoketolazom. Galaktoza
se najCeSce metabolizira Leloar putem. Lactobacillus delbrueckii ssp., veci
broj sojeva Str. salivarius ssp. thermophilus i neki sojevi Lb. delbrueckii ssp.
lactis ne metaboliziraju galaktozu. Osim §to bakterije mlije¢ne kiseline
razgraduju laktozu, razgraduju i proteine (jer u mlijeku nema dovoljnih
koli¢ina aminokiselina potrebnih za njihov rast) pomocu svojeg proteinaznog
sustava. Proteinazna aktivnost rezultira hidrolizom proteina do oligoproteina,
koji se dalje hidroliziraju do proteina manje molekulske mase i aminokiselina.

Lactobacillus lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis i vrste iz roda
Leuconostoc jedini metaboliziraju citrat. To je svojstvo vrlo vazno za neka
fermentirana mlijeka jer te bakterije tijekom metabolizma citrata proizvode
diacetil i acetat, koji oblikuju svojstvenu aromu proizvoda.

Vazna tehnolo3ka svojstva bakterija mlije¢ne kiseline iz sastava mlje-
karskih kultura odredena su i plazmidima, §to je vazno jer je moguce geneticki
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mijenjati (ili poboljSavati) tehnoloske mogucnosti sojeva, tj. stvarati nove
sojeve. !

Mlije¢na kiselina, koju proizvode bakterije mlije¢ne kiseline vaZna je u
inhibiranju rasta nepozZeljne populacije mikroorganizama koji proizvode
mnoge bakterije iz skupine bakterija mlije¢ne kiseline, inhibitorno djeluju na
Gram (-) bakterije, ali ne i na Gram (+) patogene bakterije. Takoder je poznato
da neke bakterije mlije¢ne kiseline proizvode i specifi¢ne tvari - inhibitore
rasta. Tako neki sojevi L. lactis ssp. lactis proizvode polipeptidni antibiotik
nizin koji ometa rast Gram (+) bakterija i upotrebljava se u proizvodnji
topljenih sireva.

Posljednjih godina interes potroSaca sve je viSe okrenut fermentiranim
mlije¢nim proizvodima terapijskih svojstava, tj. koji povoljno utje¢u na
zdravlje potro$aca. To je rezultiralo primjenom bakterija iz roda Bifidobacte-
rium u proizvodnji fermentiranih mlijeka. I kvasci se zajedno s bakterijama
mlije¢ne kiseline upotrebljavaju za proizvodnju fermentiranih mlijeka: kefir
1 kumis: Kluyveromices marxianus var. marxianus i K. marxianus var. lactis
primjenjuju se u kulturama za proizvodnju kumisa, dok kefirna zrnca
sadrzavaju Candida kefyr i vie drugih kvasaca.

Probioticka i terapijska svojstva vezana uz mljekarske
kulture mikroorganizama

Interes za terapijska i probioti¢ka svojstva fermentiranih mlijeka poceo
je zapaZanjem Mecnikova koji je tvrdio da koristenje fermentiranog mlijeka
(jogurta) osigurava dugovje¢nost potro3aca. Posljednjih godina interes je sve
vedi, posebno u Japanu i vecini europskih zemalja, pa se na trZistu nudi velik
broj razli¢itih fermentiranih mlijeka s probioti¢kim i terapijskim svojstva.

Tablica 3.: Probioticka i terapijska svojstva fermentiranih mlijeka vezana uz sastav
kulture mikroorganizama
Table 3: Fermented milks’ probiotic and therapeutic properties related to the
composition of the culture of microorganisms

Svojstvo
- odrzavanje normalne crijevne populacije mikroorganizama
Bakterije
Bifidobacterium spp.; Lactobacillus acidophilus
Mehanizam djelovanja (pretpostavka):
a) proizvodnja inhibitora za rast nepozeljne populacije mikroorganizama
b) stimulacija imunosustava
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Svojstvo '
poboljsanje podnosljivosti laktoze
Bakterije
opcenito bakterije milijeéne kiseline
Mehanizam djelovanja
a) umanjenje koli¢ine laktoze u proizvodima metabolizmom kulture mikroorganizama
b) nepoznat razlog
Svojstvo
antikancerogena svojstva
Bakterije
Bifidobacterium spp.; neki sojevi bakterija mlijecne kiseline
Mehanizam djelovanja (pretpostavka):
a) uklanjanje prokancerogenih tvari
b) stimulacija imunosustava
Svojstvo
umanjenje nivoa kolesterola u krvi
Bakterija
Bifidobacterium bifidum; Lactobacillus acidophilus
Mehanizam djelovanja
nepoznat
Svojstvo
bolja prehrana
Bakterije
Bifidobacterium bifidum. Lactobacillus acidophilus
Mehanizam djelovanja:
a) sinteza vitamina iz skupine B (B. bifidum)
b) poveé¢ana moguénost apsorpcije kalcija

Poznatije vrste fermentiranih mlijeka i kultura mikroorganizama
za njihovu proizvodnju '

Jogurt

Vise je vrsta jogurta, ali najée$ce su ¢vrsti jogurt i tekuci, tj. jogurt
koagulum koji je nakon zavriene fermentacije razbijen u homogenu masu.
Poslije zavriene fermentacije jogurt se moZe grijati kako bi se unistile
bakterije iz sastava kulture (ali ne i metaboliti) te postigla veca trajnost
proizvoda. Takoder, proizvodi se smrznuti i osuseni jogurt.

Opcenita tehnologija jogurta prikazana je u shemi 1.

Za fermentaciju mlijeka tijekom proizvodnje jogurta najcesce se
primjenjuje zajednicki rast Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus i Str. salivarius
ssp. thermophilus, ali i Lb. helveticus ssp. jogurti umjesto Lb. delbrueckii ssp.
bulgaricus. Bakterije iz sastava kulture djeluju medusobno sinergisticki, Str.
salivarius ssp. thermophilus stimuliran je aminokiselinama i peptidima koje
bakterije iz roda Lactobacillus oslobadaju iz kazeina, a Lactobacillus stimulira
mravlja kiselina koju proizvode streptokoki.
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Shema 1.: Proizvodnja jogurta
Sheme 1: Yogurt production

Miijeko
Standardizacija
Homogenizacija

Toplinska obrada
Nacjepljivanje kulturom

Cvrsti jogurt Tekuéi jogurt
Opremanije za trziste Fermentacija
Fermentacija Hiadenje
Hladenje Opremanje za trziste
Skladiste Skladistenje

U modernoj tehnologiji primjenjuje se dodatak 2% (v/v) (tzv. “brza”
fermentacija) kulture, a fermentacija je zavr§ena za oko 4 sata (pri 40-42°C).
Proizvod sadrzava 0,9 - 0,95% kiseline. Neki proizvodaci primjenjuju tzv.
tehnologiju s “dugom” fermentacijom, gdje se dodaje 0,5% kulture (pri 30°C),
a zrenje traje 14-16 sati.

U novije vrijeme primjenjuje se za proizvodnju jogurta (a i za druga
fermentirana mlijeka) izravan na¢in nacjepljivanja: koncentriranim
dubokosmrznutim kulturama ili koncentriranim dubokosmrznutim osu$enim
kulturama.

Osim §to ovisi o uvjetima tehnolo3kog procesa, konzistencija jogurta
ovisi i o kulturi mikroorganizama tj. o svojstvu nekih bakterija iz sastava
kulture da proizvedu viskozne stvari.

Jogurt terapijskih svojstava razlikuje se od tradicionalnog jogurta
sastavom kulture mikroorganizama koja se primjenjuju u proizvodnji. U
sastavu kulture najée$ce su Lactobacillus acidophilus, B. bifidum ili B. longum
i, ali rjede, Lb. casei. Naj¢e$ce se te bakterijske kulture uzgajaju u
monokulturi, a izravno se nacjepljuju u mlijeko namijenjeno proizvodnji.
Proizvodnja kiseline tijekom fermentacije mlijeka tim kulturama je sporija.
Vrlo je vazno takoder poduzeti posebne mjere protiv moguce kontaminacije
u proizvodnji. Jogurt s terapijskim svojstvima moZe se proizvoditi i uz dodatak
tradicionalne kulture za proizvodnju jogurta, a to umanjuje moguénost
kontaminacije proizvoda nepoZeljnim bakterijama.

Vazno je znati da kulture mikroorganizama koje se primjenjuju za
proizvodnju jogurta s terapijskim svojstvima mogu preZivjeti prolazeci kroz
Zeludac, ostati aktivne u prisutnosti Zuénih kiselina i mogu ostati u probavnom
sustavu.

108



Lj. Gregurek i sur.: Mljekarske kulture... Mljekarstvo 47 (2) 103-113, 1997.

Smatra se da proizvodi za koje se tvrdi da su terapijskih svojstava moraju
sadrZavati min. 10 Zivih stanica/ml (terapijski minimum). Medutim, sigurnije
je da to bude 8 x 10° Zivih stanica/ml. PoZeljno je da pH takvih proizvoda ne
bude visi od 4,6, a to se moZe postic¢i prekidanjem fermentacije pri pH
4,9-5,0.

Acidofilno mlijeko

Acidofilno mlijeko je poznat fermentiran mlije¢ni napitak terapijskih
svojstava. Proizvodi se fermentacijom mlijeka (ili obranog mlijeka) kulturom
bakterija Lb. acidophilus. Neke vrste acidofilnog mlijeka su poviSene kiselosti
(iznad 1% mlije¢ne kiseline). Za terapijsko djelovanje, medutim, povoljnije
je da proizvod sadrzi 0,6-0,7% kiseline. Takoder, Lb. acidophilus sadrZi i
enzim alkoholdehidrogenazu pa moZe metabolizirati acetaldehid do etanola,
Sto zna uzrokovati lo§ okus proizvoda. Iz tog razloga, vrlo &esto, acidofilno
mlijeko se proizvodi fermentacijom mje3ovitih kultura i kombinacijom kulture
s Lb. acidophilus ili Bifidobacterium spp. i Lb. acidophilus (Kurman i
Rasic, 1992).

Fermentirana stepka (buttermilk)

Opcenito, dosta rijetko proizvodi se tzv. “kisela” stepka ili “bugarski
tip” stepke, fermentirano mlijeko koje se dobiva fermentacijom pomocu Lb.
delbrueckii ssp. bulgaricus i eventualno uz dodatak Str. salivarius ssp.
thermophilus. Proizvod po okusu prili¢no podsjeca na jogurt. Cesce se
proizvodi fermentacijom pomocu mezofilne mljekarske kulture bakterija
mlije¢ne kiseline koja najéesce sadrzava: Str. lactis ssp. lactis 1 Str. lactis ssp.
biovar. diacetylactis, a neki proizvodac¢i dodaju u sastav i Str. lactis ssp.
cremoris te L. mesenteroides ssp. cremoris. Za proizvodnju se moZe
upotrijebiti stepka, ali sve ¢edce djelomi¢no obrano ili obrano mlijeko.

Fermentirano vrhnje

Fermentirano vrhnje naj¢esce sadrzava od 12 do 30% mlije¢ne masti.
Mljekarska kultura mikroorganizama koja se primjenjuje za proizvodnju sli¢na
je sastavom kulturi za proizvodnju fermentirane stepke. Medutim, u sastav
te kulture uglavnom se ne uvrstavaju Leuconostoc vrste.

Kefir

Kefir je fermentirano mlijeko specifi¢na okusa; sadrzava mali postotak
etilnog alkohola (0,5-1%) i CO, te 0,9 - 1,1% mlijecne kiseline. Mljekarska
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kultura mikroorganizama za proizvodnju kefira postiZze se fermentacijom,
toplinom obradenog, mlijeka pomocu kefirnih zrnaca.

Posljednjih se godina vrlo detaljno istraZuje kemijski sastav, oblik i
mikrobiologija kefirnih zrnaca.

Zrnca su Zelatinozne granule promjera 2-15 mm. a sadrZavaju mjeSovitu
populaciju, mikroorganizama koja je u zrncima rasporedena na na¢in prikazan
na slici.

Slika 2: Shematski dijagram rasporeda populacije mikroorganizama u
kefirnom zrncu
Fig 2: Schematic distribution diagram of microbic population in kefir grain

a) Stapicaste bakterije prevladavaju u vanjskom sloju kefirnog zrnca
b) ispod vanjskog sloja, u medusloju, nalazi se velik broj kvasaca
c) u sredistu zrnca nalaze se kvasci omotani u kefiran matrix

Mikrobioloski sastav kefirnog zrnca vrlo je promjenljiv, a moZe
sadrZavati L. lactis ssp. lactis i ssp. cremoris, Lb. acidophilus, Lb. kefir, Lb.
kefiranofaciens, Lb. casei, Candida kefir, Kluyveromyces marxianus var.
marxianus i Saccharomyces vrste ukljucujuci i Sacch. cerevisiae. U povolj-
nim i ujednacenim uvjetima uzgoja mikrobiolodki sastav zrnaca ostaje
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nepromijenjen i uravnoteZen vise godina. Kefirna zrnca sastoje se od nosaca,
a on od 50% glukoze, galaktoze i ugljikohidrata, nazvanog kefiran. Nosac se
razvija u obliku uvijene ploc¢aste strukture u koju su umotani laktobacili koji
proizvode kefiran.

Laktobacili i kvasci koji ne proizvode kefiran prevladavaju na suprotnoj
strani uvijene strukture. Kefiran proizvodi Lb. kefiranofaciens u sredistu zrnca,
gdje su uvjeti rasta anaerobni i u prisutnosti etanola. Lb. kefiranofaciens
odgovoran je za rast kefirnih zrnaca. Lb. kefir, najpoznatiji laktobacil u kefiru,
nalazi se u vrlo malom broju, i to na povrsini kefirnih zrnaca.

Kumis

Tradicionalno se kumis proizvodi od kobiljeg mlijeka, ali se mozZe
proizvesti i od punomasnog kravljeg mlijeka uz dodatak Secera. Mljekarska
kultura za proizvodnju kumisa sastavljena je od Lactobacillus acidophilus,
Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus, kvasca Kluyveromyces marxianus var.
marxianus ili var. lactis. Proizvod sadrZava od 0,6% mlije¢ne kiseline: 0,7%
etanola do 1,0% mlije¢ne kiseline: 2,5% etanola.

Skandinavsko fermentirano mlijeko vrlo viskozne konzistencije

Starter kultura za tu vrstu fermentiranog mlijeka vrlo velikog viskoziteta
sastavljena je od Leuc. mesenteroides i tzv. “ropy” soja L. lactis ssp. lactis,
te L. lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis. Jedna vrst fermentiranog mlijeka
vrlo visokozne konzistencije je finsko fermentirano mlijeko viili, koje ima i
dva zrenja, tj. na povr§ini proizvoda raste mlije¢na plijesan Geotrichum
candidum (spore plijesni dodaju se u mlijeko zajedno s kulturom bakterija).

Yakult

Pod nazivom “Yakult” u Japanu se komercijalno proizvode fermentirana
mlijeka poznatih terapijskih svojstava. Tehnologija nije sasvim poznata, ali
se zna da se Yakult proizvodi fermentacijom pomocu soja Lb. casei, sli¢nih
svojstava kao i Lb. acidophilus. Mlijeko za proizvodnju sadrZi malo suhe tvari,
a samo 1,1% masti; 1,2% proteina i 1,1% laktoze. Medutim, drugih Secera
dodano je do 14%.
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Hranjive tvari u fermentiranom mlijeku

Najveci broj istraZzivanja proveden je s jogurtom.

Proces fermentacije utje¢e na koli¢inu hranjivih tvari u proizvodu, ali
njihova koli¢ina u fermentiranom mlijeku ovisi o koli¢ini tih tvari u mlijeku
1 0 dodacima u mlijeko prije fermentacije. Tako npr. jogurt od obranog mlijeka
sadrZi manje masti i u masti topljivih vitamina nego jogurt proizveden od
punomasnog mlijeka. Zbog dodatka obranog mlijeka u prahu ili koncentracije
mlijeka za proizvodnju povecava se koli¢ina proteina s obzirom na mlijeko,
a zbog toplinske obrade mlijeka gube se neki termolabilni vitamini iz B grupe.

Tijekom fermentacije reducira se koli¢ina laktoze, ali kako se u mlijeko
dodaje obrano mlijeko u prahu, laktoze ima viSe u fermentiranom mlijeku
nego u mlijeku za proizvodnju.

Neke proizvode, koji nastaju razlaganjem kazeina kulture koriste tijekom
fermentacije dok se neki akumuliraju npr. u jogurtu, kao aminokiseline.
Koli¢ina slobodnih aminokiselina u jogurtu varira s obzirom na vrstu mlijeka
pa je to u jogurtu od ov¢jeg mlijeka 33 mg/100 g proizvoda, u jogurtu od
kravljeg mlijeka 23 mg/100 g i u jogurtu od kozjeg mlijeka 18 mg/100 g. Te
su koli¢ine 160, 400 i 500% vece nego koli¢ine koje sadrZzava mlijeko za
proizvodnju.

Povecanje ukupne koli¢ine esencijalnih aminokiselina u kravljem
mlijeku je od 1,2 mg/100 g do 4,77 mg/100 g (posebno se povecava koli¢ina
prolina, serina, alanina). Koli¢ina slobodnih aminokiselina raste i tijekom
skladiStenja jer i u uvjetima skladiStenja Lb. delbrueckii spp. bulgaricus
nastavlja aktivnost. Male koli¢ine slobodnih masnih kiselina takoder se
oslobadaju tijekom fermentacije, a mijenja se i koli¢ina vitamina. U pocetku
fermentacije kulture se koriste vitaminima, a zatim ih sintetiziraju. Uo¢ena
je mala razlika u koli¢ini tijamina, riboflavina i nikotinske kiseline. Koli¢ina
folne kiseline povecava se oko 100%, a takoder i koli¢ina holina. Vitamin
B, potreban je za rast Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus i njegova koli¢ina se
tijekom fermentacije umanjuje.

STARTER CULTURES IN PRODUCTION OF FERMENTED MILKS

Summary

Fermented milks are very popular milk products having healthy
properties. The most commonly used starter microorganisms for their
production are members of the group lactic acid bacteria, species of four
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genera: Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc and Streptococcus. Last
years interest of the consumers in the probiotic and therapeutic properties
of the fermented products is increased. That has led to the use of the intestinal
bacterium Bifidobacterium in starter cultures.

Wide range of fermented milks exists, but well-known are yoghurt,
acidophilus milk, cultured buttermilk, cultured cream, kefir, kumis, Yakult.

Key words: classification of fermented milks, starter cultures, probiotic
and therapeutic properties
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