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jednak zaznaczy . yC produktow moze by¢ zaréwno
pozytywny jak i negatywny. Yy Wigzg sie najczesciej z powstawaniem niepozgdanego
drozdzowego lub owocowego zapachu i posmaku sluzowaceniem masy sera, czy zmianami jego tekstury,
takimi jak gazowanie i puchniecie. Niektore gatunki drozdzy wystepujgce w serach wykazujg pozgdane
wtasciwosci. Dzieki wysokiej aktywnoscig proteolitycznej i lipolitycznej biorg one udziat w tworzeniu
zwigzkow ksztattujgcych profil smakowo-zapachowy serdw oraz przyczyniajg sie do przyspieszenia ich
dojrzewania. Korzystna rola drozdzy wigze sie tez ze stymulowaniem rozwoju mikroflory starterowej oraz
hamowaniem niepozadanych dla przebiegu dojrzewania sera mikroorganizmow.

Sposrod wystepujacych w serach drozdzy najlepszymi cechami, wskazujgcymi na mozliwos¢ zastosowania

ich jako ko-starteréw odznacza sie gatunek Yarrowia lipolytica. Ich wprowadzenie produkcji do. seréw

dojrzewajgcych przyczynia sie do:

e eliminacji niepozadanej, niestarterowej mikroflory odpowiedzialnej za tworzenie niekorzystnych
zmian jakosciowych,

e intensyfikacji procesu proteolizy i lipolizy, a tym samym skrdcenia etapu dojrzewania seréw,

e mozliwosci produkcji seréw wykazujgcych cechy wyrobdéw dtugodojrzewajgcych np. twardych typu

witoskiego, bez koniecznosci prowadzenia dtugiego procesu dojrzewania, mozliwosci uzyskiwania

profilu sensorycznego charakterystycznego dla danego gatunku sera bez udziatu typowych kultur

arterowych np. produkcja serow wykazujacych cechy sensoryczne serow plesniowych, ale nie

ajacych plesni,

kacji pozytywnych cech smakowo-zapachowych.

—
e bakterie fermentacji kwasu mlekowego, wyselekcjonowana kultura drozdzy Yarrowia
lipolytica, podpuszczka, sol, chlorek wapnia
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