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WPLYW DODATKU MLECZANU WAPNIA NA ROZWOJ BAKTERII
FERMENTACJI MLEKOWE]J W BULIONIE MRS I W MLEKU

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu, jaki wywiera mleczan wapnia, rozpuszczalna w wodzie sol
wapniowa, na rozw0j bakterii fermentacji mlekowej w ptynnym podtozu hodowlanym - bulionie MRS
i mleku. Obserwowano wplyw dodatku tej soli, w ilosci 2 lub 4 g do 100 cm® podioza hodowlanego, na
rozw6j mezofilnych i termofilnych paciorkowcéw i pateczek fermentacji mlekowej, obecnych w
wybranych handlowych kulturach starterowych, powszechnie stosowanych w przemysle mleczarskim.

Stwierdzono, ze mleczan wapnia w uzytych dawkach nie wptywat znaczaco na dynamik¢ rozwoju
bakterii mlekowych. Przyrost liczby bakterii w podiozach wzbogaconych mleczanem wapnia i podtozach
niezawierajacych dodatku tej soli byl podobny (brak statystycznie istotnych réznic przy P<0,05).
Stwierdzono jednak inny wptyw, jaki badana s61 wapniowa wywierata na bakterie fermentacji mlekowe;.
Po 24 godz. inkubacji warto$¢ pH podiozy z dodatkiem mleczanu wapnia byta wyzsza $rednio o okoto 0,2
jednostki w poréwnaniu z podtozami bez dodatku tej soli. Ponadto, po 24 godz. inkubacji bakterii
mlekowych w mleku z dodatkiem 4 g mleczanu wapnia (do 100 cm® mleka), obserwowano skrzep o
stabszej konsystencji niz w mleku bez dodatku mleczanu wapnia. Osiagnigcie kwasowosci 1 zwigztosci
skrzepu, takich jak w préobce kontrolnej (w mleku bez dodatku mleczanu wapnia), wymagato dhuzszego
czasu fermentacji mleka zawierajacego dodatek tej soli. Wykazano brak znaczacego wptywu badanych
ilo$ci mleczanu wapnia na dynamike rozwoju mezofilnych i termofilnych kultur starterowych.

Stowa kluczowe: mleczan wapnia, bakterie mlekowe, wzbogacanie, wapn, mleko

Wprowadzenie

Wzbogacanie zywnos$ci polega na dodawaniu jednego Iub kilku sktadnikéw
odzywczych do $rodkéw spozywczych bez wzgledu na to czy normalnie wystepuja
w nim, czy nie, w celu zapobiegania i korygowania wystepujacych niedoboréw tych
sktadnikéw odzywczych w diecie okreslonych grup ludnosci [6]. Duzym
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zainteresowaniem cieszy si¢ wzbogacanie zywnos$ci solami wapniowymi z uwagi na
rolg, jaka wapn odgrywa w organizmie cztowieka [3, 7].

Wzbogacanie mlecznych produktéw fermentowanych solami wapniowymi moze
dawa¢ dodatkowe korzysSci. Nastgpuje woOwczas polaczenie prozdrowotnych
wlasciwosci bakterii fermentacji mlekowej z suplementacja produktu w potrzebne
mineraly. Mleczne napoje fermentowane wydaja si¢ by¢ bardzo dobrym zrédiem
wapnia na skutek niskiego pH, ktére wptywa korzystnie na wchtanianie tego
pierwiastka w jelicie cienkim. Przy produkcji mlecznych napojéw fermentowanych
wazna cecha jest liczba zywych komdrek bakteryjnych znajdujacych si¢ w produkcie
koncowym oraz ich przezywalno$¢ (stabilnos¢) podczas przechowywania. W czasie
starzenia si¢ mlecznych napojéw fermentowanych istnieje tendencja do przekwaszania
produktu (obnizania pH), czego nastgpstwem jest znaczne zmniejszenie liczby bakterii.
Dodatek soli wapniowej rozpuszczalnej w wodzie powoduje zmiany pojemnosci
buforowej, co znaczaco wptywa na pH produktu. Dzigki temu, a takze z powodu
obnizenia kwasowosci, powstaje srodowisko bliskie optymalnemu dla rozwoju bakterii
fermentacji mlekowej [3].

Celem pracy byto okreslenie wptywu, jaki wywiera mleczan wapnia na rozwdj
bakterii fermentacji mlekowej w ptynnym poditozu hodowlanym - bulionie MRS i
mleku.

Material i metody badan

Materialem do badan bylo odttuszczone mleko UHT, wolne od substancji
hamujacych, oraz bezwodny mleczan wapnia (FLUKA, nr kat. 21175) o cigzarze
czasteczkowym 218,22 1 zawartosci wapnia 13% (m/m). Wzbogacanie pozywek
(bulionu MRS i mleka) badana sola odbywato si¢ juz po ich wyjalowieniu. Wszystkie
czynnosci po procesie sterylizacji podtozy wykonano zachowujac warunki jalowosci.

Doswiadczenia przeprowadzono z zastosowaniem szesciu przemystowych kultur
starterowych, w tym trzech termofilnych i trzech mezofilnych. Byly to nastgpujace
kultury: MY BIO 2 i MY BIO 6 (EZAL, Rhodia Food Biolacta), w ktérych sktad
wchodza: Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium sp.; MSK MIX ABN 1-
45 (DANISCO), o skiadzie: S. salivarius subsp. thermophilus, Lactobacillus
acidophilus, Bifidobacterium lactis; FL-DAN i CHN-19 (Chr Hansen), o skladzie:
Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactoccous lactis subsp. lactis, Leuconostoc
mesenteroides subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. diacetilactis; PROBAT 505
(WISBY), o sktadzie: Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp.
lactis, Lactococcus lactis subsp. diacetilactis, Leuconostoc mesenteroides subsp.
cremoris.
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Zakres badan obejmowal hodowle ozywionych kultur w ptynnej pozywce MRS
oraz w sterylnym mleku zawierajacych r6zne dodatki mleczanu wapnia (0; 214 g /100
cm’) przez 24 godz. w optymalnej temp. wzrostu danej kultury bakterii. Przed i po
hodowli oznaczano metoda ptytkowa liczb¢ bakterii mlekowych, osobno
paciorkowcéw i pateczek i na tej podstawie okreslano wplyw stosowanej soli na wzrost
obecnych  bakterii. Rozcienczenia  mikrobiologiczne  wykonywano  pipeta
automatyczna, przenoszono 1 cm’ mieszaniny pozywki i kultury starterowej do
probéwki z 9 cm’ rozcienczalnika. Uzyskiwano w ten sposéb rozcienczenie 107
Kolejne rozcienczenia, az do 10° sporzadzano przenoszac 1 cm’ pierwszego
rozcieficzenia do kolejnej probéwki z 9 cm’ rozcienczalnika. W przypadku oznaczania
liczby mezofilnych paciorkowcéw mlekowych ptytki z posiewami inkubowano przez
48 godzin w temp. 30°C, w przypadku termofilnych paciorkowcéw, pateczek
mlekowych i bifidobakterii - w temp. 37°C. W zalezno$ci od wymagan hodowanych
bakterii, inkubacje¢ ptytek prowadzono w warunkach tlenowych (w przypadku
paciorkowcéw mlekowych), badz beztlenowych, w stojach do hodowli beztlenowych
firmy Merck z uzyciem wktadéw wytwarzajacych warunki beztlenowe (w przypadku
pateczek mlekowych i bifidobakterii).

Po zakonczeniu hodowli kultur bakterii w mleku mierzono réwniez kwasowos$¢
czynng (przy uzyciu pehametru typu PHT 003 EON, z doktadno$cia odczytu do 0,01),
co pozwalato lepiej okresli¢ réznice migdzy dynamika wzrostu bakterii w mleku
zawierajacym rézny dodatek badanej soli.

Badanie dynamiki rozwoju kazdej kultury starterowej w bulionie MRS i w mleku
wykonano w dwdch niezaleznych powtérzeniach. Przy uzyciu programu statystycznego
Statgraphics Plus v. 4.0 przeprowadzono analiz¢ wariancji dynamiki wzrostu bakterii
mlekowych (osobno paciorkowcow i pateczek mlekowych) w podtozu (osobno w
bulionie MRS i mleku) w zalezno$ci od wielkosci dodatku zastosowanej soli wapniowe;.

Wiyniki i dyskusja

W niniejszych badaniach nie stwierdzono znaczacego wptywu mleczanu wapnia
na rozwoj bakterii fermentacji mlekowej w podtozu hodowlanym MRS lub w mleku.
W  wigkszosci przypadkéw hodowli w ptynnej pozywce MRS obserwowano
nieznaczng zmian¢ dynamiki wzrostu bakterii w pozywce, w ktérej mleczan wapnia
byt obecny, jednak réznice te byly statystycznie nieistotne. Tylko w dwdch
przypadkach zaobserwowano wyzsza dynamik¢ wzrostu w probkach zawierajacych
dodatek mleczanu wapnia, ktéra okazata si¢ statystycznie istotna. W pierwszym
przypadku byta to hodowla paciorkowcéw mlekowych pochodzacych ze szczepionki
FL-DAN w bulionie MRS zawierajacym dodatek mleczanu wapnia (rys. 1), a w
drugim przypadku byta to hodowla paleczek mlekowych pochodzacych z kultury
bakteryjnej PROBAT 505 inkubowanych w mleku z dodatkiem mleczanu wapnia (rys.
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2). W wigkszosci przypadkéw hodowli kultur bakterii w mleku, mleczan wapnia nie
wplywat istotnie na rozwdj bakterii fermentacji mlekowej. Tylko w przypadku
pateczek mlekowych zawartych w szczepionce FL-DAN inkubowanych w mleku,

dodatek soli mleczanu wapnia wykazywat znaczace hamowanie wzrostu bakterii (rys.
3).
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warianty hodowli / variants of culture
Objasnienia: / Explanatory notes:

A - wyjSciowa liczba bakterii w bulionie MRS / initial number of bacteria in MRS broth

B - liczba bakterii po hodowli w bulionie MRS bez dodatku mleczanu wapnia / the number of bacteria
after the growth in MRS broth without calcium lactate addition

C - liczba bakterii po hodowli w bulionie MRS z dodatkiem 2 g mleczanu wapnia do 100 cm® podtoza /
the number of bacteria after the growth in MRS broth with 2 g calcium lactate addition into 100 cm® of
medium

D - liczba bakterii po hodowli w bulionie MRS z dodatkiem 4 g mleczanu wapnia do 100 cm® podtoza /
the number of bacteria after the growth in MRS broth with 4 g calcium lactate addition into 100 cm® of
medium

E - wyjsciowa liczba bakterii w mleku / initial number of bacteria in milk

F - liczba bakterii po hodowli w mleku bez dodatku mleczanu wapnia / the number of bacteria after the
growth in milk without calcium lactate addition

G - liczba bakterii po hodowli w mleku z dodatkiem 2 g mleczanu wapnia do 100 cm® podtoza / the
number of bacteria after the growth in milk with 2 g calcium lactate addition into 100 cm® of medium

H - liczba bakterii po hodowli w mleku z dodatkiem 4 g mleczanu wapnia do 100 cm® podtoza / the
number of bacteria after the growth in milk with 4 g calcium lactate addition into 100 cm® of medium

Rys. 1. Liczba mezofilnych paciorkowcéw mlekowych w hodowli przemystowej kultury starterowe;j
FL-DAN w ptynnym podtozu MRS oraz w mleku bez dodatku i z dodatkiem mleczanu wapnia
($rednia warto$¢ z dwoch powtdrzen i odchylenia standardowe).
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Fig. 1. The number of mesophilic lactococci of FL-DAN starter culture during growth in MRS broth
and milk with and without calcium lactate addition (means for two trials and standard
deviations).

Generalnie, na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze dodatek
mleczanu wapnia w iloci 2 lub 4 g do 100 cm’ podloza nie wywierat zadnego
istotnego wptywu na rozwoj pateczek i paciorkowcéw mlekowych. Brak bylo réwniez
r6znic w dynamice wzrostu pomig¢dzy bakteriami mlekowymi hodowanymi w mleku i
pozywce modelowej MRS bulion. Dyskusja uzyskanych wynikéw jest jednak
utrudniona ze wzgledu na nieliczne dane literaturowe z tego zakresu.

Badania nad wplywem dodatku soli wapniowych na wzrost drobnoustrojow
starterowych w jogurcie, przeprowadzone przez Pirkula i wsp. [3], dowodza, Ze
dodatek glukonianu lub mleczanu wapnia moze korzystnie wptywacé na liczbg pateczek
mlekowych w czasie przechowywania jogurtu. Badacze ci stwierdzili, ze szczeg6lnie
korzystny wptyw na rozwdj tych bakterii mlekowych wywierat dodatek mleczanu
wapnia w ilosci 0,4 g do 100 cm® mleka, natomiast wptyw mleczanu wapnia na rozwdj
paciorkowcéw mlekowych nie byt znaczacy. Réwniez Bielecka [1] zauwaza, zZe
dodatek mleczanu wapnia do mleka przeznaczonego do produkcji jogurtu powoduje
modyfikacje proporcji liczby Lactobacillus i Streptococcus na korzys$¢ pateczek.
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Objasnienia jak na rys. 1./ Explanatory notes as in Fig. 1.

Rys. 2. Liczba mezofilnych pateczek mlekowych w hodowli przemystowej kultury starterowej
PROBAT 505 w ptynnym podtozu MRS oraz w mleku bez dodatku i z dodatkiem
mleczanu wapnia ($rednia warto$¢ z dwoch powtdrzen i odchylenia standardowe).
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Fig. 2. The number of mesophilic lactobacilli of PROBAT 505 starter culture during growth
in MRS broth and milk with and without calcium lactate addition (means for two trials
and standard deviations).

Obserwacje z niniejszych badan réznia si¢ od wynikéw publikowanych w
literaturze. Réznice moga wynika¢ migdzy innymi z réznych dodatkéw mleczanu
wapnia. W przypadku niniejszej pracy, dodatek mleczanu wapnia wynosit 2 i 4 g/100
cm’ mleka lub bulionu MRS, natomiast ilo§¢ mleczanu wapnia stosowana przez
Pirkula i wsp. [3] wynosita 0,4 g/100 cm’. Uzycie tak duzych dawek soli wapniowej w
niniejszej pracy pozwolito na zbadanie wplywu stosowanej soli na rozwdj bakterii
fermentacji mlekowej w szerszym zakresie.
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Objasnienia jak narys. 1./ Explanatory notes as in Fig. 1.

Rys. 3. Liczba mezofilnych pateczek mlekowych w hodowli przemystowej kultury starterowej
FL-DAN w plynnym podtozu MRS oraz w mleku bez dodatku i z dodatkiem mleczanu
wapnia ($rednia warto$¢ z dwdch powtdrzen i odchylenia standardowe).

Fig. 3. The number of mesophilic lactobacilli of FL-DAN starter culture during growth in
MRS broth and milk with and without calcium lactate addition (means for two trials
and standard deviations).

Mozna przypuszcza, ze zastosowany w niniejszej pracy dodatek mleczanu
wapnia byl na tyle duzy, ze nie spowodowal stymulacji wzrostu pateczek mlekowych.
Stwierdzona przez ww. badaczy Srednia liczba pateczek mlekowych Lactobacillus



116 Matgorzata Ziarno, Stawomir Wiectawski

wzrosta z poczatkowej 1,1x10° jtk/cm® do 1,6x10" jtk/cm® w prébee kontrolnej (bez
dodatku mleczanu wapnia), natomiast w prébce wzbogaconej mleczanem wapnia
wilosci 0,4 g/100 cm® mleka zaobserwowano wzrost liczby pateczek mlekowych
z poczatkowej wartosci 1,1x107 jtk/em® do 6,6x107 jtk/cm® po 24-godzinnej inkubacji.
Zatem procentowy przyrost liczby pateczek mlekowych w préobce bez dodatku soli
wapniowej wynosit po inkubacji 18,8%. Natomiast procentowy przyrost liczby
pateczek mlekowych w mleku zawierajacym dodatek mleczanu wapnia w ilosci 0,4
g/100 cm® mleka wynosit po inkubacji 29,2%. Po przeprowadzeniu analizy
statystycznej réznice we wzro$cie migdzy tymi probkami okazaly si¢ statystycznie
istotne. W przypadku paciorkowcéw mlekowych réznice we wzroscie pomiedzy
probka kontrolna a prébka wzbogacong mleczanem wapnia nie byly statystycznie
istotne. Mozna zatem wnioskowaé, ze istotny wplyw na dynamike wzrostu bakterii
fermentacji mlekowej wywiera ilo$¢ soli uzytej do wzbogacania.

W  przypadku wzbogacania podlozy hodowlanych mleczanem wapnia, w
niniejszej pracy nie byto mierzone ich pH po inkubacji. Natomiast wyniki takich
pomiaréw przedstawili cytowani wcze$niej Pirkul i wsp. [3]. Wynika z nich, ze w
prébkach  jogurtu  wzbogaconych  glukonianem lub  mleczanem  wapnia,
przechowywanych przez 14 dni w warunkach chtodniczych, wartos¢ pH byta wyzsza
niz w produkcie kontrolnym. Réznice kwasowosci wynosity okoto 0,1-0,2 jednostki
(przy dodatku 1 g glukonianu wapnia do 100 cm® mleka lub 0,4 g mleczanu wapnia do
100 cm’ mleka). Cytowani badacze zauwazyli, ze im wiekszy byt dodatek soli
wapniowej, tym koncowe pH bylo wyzsze od tego w prébce kontrolne;j.

[y
\.H
=

[y
=
=]

N
=]

*
=)

log j.t.k./cm3 /log CFU/cm’
N
=

&8
=
|

o
=)

A B C D E F G H

warianty hodowli / variants of culture

Objasnienia jak na rys. 1./ Explanatory notes as in Fig. 1.



WPLYW DODATKU MLECZANU WAPNIA NA ROZWOJ BAKTERII FERMENTACJI MLEKOWEL. .. 117

Rys. 4. Liczba termofilnych paciorkowcéw mlekowych w hodowli przemystowej kultury
starterowej MY BIO 2 w ptynnym podlozu MRS oraz w mleku bez dodatku i z
dodatkiem mleczanu wapnia ($rednia warto$¢ z dwéch powtdrzen i odchylenia
standardowe).

Fig. 4. The number of thermophilic lactococci of MY BIO 2 starter culture during growth in
MRS broth and milk with and without calcium lactate addition (means for two trials
and standard deviations).

Dodatek do mleka soli wapniowej rozpuszczalnej w wodzie, takiej jak mleczan
wapnia, powoduje zmniejszenie koncentracji fosforanéw i cytrynianéw w fazie
wodnej, na skutek tworzenia si¢ fosforandw i cytrynianéw wapnia w fazie micelarne;j.
W efekcie, nastgpuje podwyzszenie pojemnosci buforowej przy niskim pH. Jak
wykazali Salaiin i wsp. [4], pojemnos¢ buforowa ma istotny wplyw na dynamike
rozwoju drobnoustrojéw. Cytowani badacze wnioskuja, ze wysoka pojemnosé
buforowa przy warto$ci pH optymalnej dla wzrostu drobnoustrojéw wydaje si¢ by¢
korzystna w biotransformacji, jednak zalezy to od rodzaju drobnoustrojéw.
Podwyzszona pojemnos¢ buforowa powoduje diluzsze utrzymywanie si¢ pH na
poziomie bliskim optymalnemu dla rozwoju drobnoustrojow w czasie fermentacji
mlekowej. Ma to korzystny wptyw na zywotno$¢ mikroflory podczas przechowywania
mlecznych napojéw fermentowanych i zmniejsza tendencje do ich przekwaszania.
Dynamiczny rozwdj bakterii przyczynia si¢ do lepszego odfermentowania laktozy z
mleka, co ma rowniez korzystne aspekty zdrowotne dla ludzi cierpiacych na
nietolerancje¢ laktozy.

Tak znaczny dodatek mleczanu wapnia, jaki zastosowano w niniejszej pracy (214
/100 cm’ podtoza), przyczynia si¢ do ostabienia stabilno$ci termicznej biatek mleka,
powodujac ich koagulacje [5, 8, 9]. W badaniach prowadzonych przez Pirkula i wsp.
[3] maksymalna ilo$¢ dodanej soli wapnia wynosita 1 g glukonianu wapnia lub 0,4 g
mleczanu wapnia do 100 cm’ mleka, z uwagi na to, ze badacze uwzgledniali wptyw
dodatku tych soli na jako$¢ sensoryczna otrzymywanych jogurtéow. Wiadomo, ze zbyt
duza ilo$¢ dodatku soli wapniowej moze niekorzystnie wptywa¢ na smak gotowego
produktu, powodujac odczucie goryczki [2, 5]. W badaniach przeprowadzonych przez
Ziarno 1 wsp. [8], przedstawiono oceng¢ sensoryczna serkdw cottage cheese
wzbogaconych solami wapnia. Wynika z nich, ze im wigkszy jest dodatek mleczanu
wapnia tym nizsza jakos¢ sensoryczna. Najwigksza dawka mleczanu wapnia, uzyta
wowczas w badaniach, wynosita 33 mg%, co w znacznym stopniu ujemnie wptywato
na cechy sensoryczne. W niniejszej pracy dodatek 4 g soli mleczanu wapnia do 100
cm’ mleka odpowiadat dodatkowi 520 mg wapnia do 100 cm® mleka, co wskazuje na
mozliwo$¢ silnego pogorszenia cech sensorycznych produktu. W niniejszych
badaniach nie uwzgl¢dniano wptywu mleczanu wapnia na cechy sensoryczne.
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Podczas przeprowadzania doswiadczen w niniejszej pracy zauwazono ostabienie
zwiezlosci i stabilnosci skrzepu powstatego po inkubacji 100 cm® mleka zawierajacego
dodatek 4 g mleczanu wapnia. Podobnych spostrzezefi dokonali Pirkul i wsp. [3],
ktérzy stwierdzili ostabienie konsystencji skrzepu podczas produkcji jogurtu z mleka
z dodatkiem glukonianu wapnia w ilosci 1 g do 100 cm’, natomiast przy dodatku 0,8 g
mleczanu wapnia do 100 cm’ mleka nie zaobserwowali negatywnego wplywu
dodawane;j soli.

Przyczyna ostabienia konsystencji skrzepu moze by¢ niedostateczne ukwaszenie
mleka wzbogaconego sola wapniowa rozpuszczalng w wodzie. Jak wspomniano
wczesniej, dodatek mleczanu wapnia powoduje, ze po tym samym czasie inkubacji,
warto$¢ pH wzbogaconych prébek jest wyzsza od prébek bez dodatku stosowanych
dawek badanej soli, co bezposrednio wptywa na zdolnos$¢ do tworzenia skrzepu i jego
zwigzlo$¢. Z drugiej strony oznacza to, ze do uzyskania podobnej zwigztosci skrzepu
potrzeba dtuzszego czasu w przypadku mleka wzbogaconego omawiana sola niz
tradycyjnego mleka (niezawierajacego dodatku soli wapniowej). W praktyce
przemystowej oznacza to diuzsza fermentacj¢ mleka z dodatkiem soli wapniowych
rozpuszczalnych w wodzie niz zwyklego mleka.

Whioski

1. Dodatek mleczanu wapnia w ilosci 2 lub 4 g do 100 cm’ ptynnego podioza
hodowlanego nie wplywa znaczaco na dynamike rozwoju mezofilnych i
termofilnych paciorkowcéw oraz pateczek mlekowych.

2. Obecno$¢ mleczanu wapnia w ilosci 2 lub 4 g do 100 cm® mleka przerobowego nie
zmienia dynamiki rozwoju bakterii mlekowych (mezofilnych i termofilnych
paciorkowcdéw oraz pateczek mlekowych).

3. Dodanie mleczanu wapnia do mleka przerobowego sprawia, ze wartos¢ pH mleka
po fermentacji jest wyzsza niz mleka bez tego dodatku i fermentowanego w tych
samych warunkach czasowo-temperaturowych. Stosowanie dodatku tej soli do
mleka, bgdacego sola wapniowa rozpuszczalng w wodzie, powoduje ostabienie
zwigzlos$ci skrzepu powstatego po inkubacji mleka.
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THE INFLUENCE OF THE CALCIUM LACTATE ADDITION ON THE GROWTH
OF THE LACTIC ACID BACTERIA IN THE MRS BROTH AND MILK

Summary

The aim of this study was to determine the influence of calcium lactate, water-soluble calcium salt, on
the growth of lactic acid bacteria in liquid laboratory media (MRS broth) and milk. The addition of 2 and
4 g of calcium lactate into 100 cm® of medium on the growth of mesophilic and termophilic lactococci and
lactobacilli, present in commercial dairy starter cultures, was observed.

It was affirmed, that calcium lactate in applied doses did not influenced significantly on the lactic acid
bacteria. Increase of the bacteria numbers in calcium lactate fortified media and in the calcium lactate
unfortified media were identical (P<0,05). However the different influence of calcium lactate addition on
lactic acid bacteria was affirmed. After 24h incubation, pH value of the calcium lactate fortified media
was higher than pH of the media without calcium lactate addition. Moreover, after 24h incubation of lactic
acid bacteria in milk contained 4 g of calcium lactate (into 100 cm’® of milk), weaker curd was observed
than in milk without calcium lactate addition. Longer fermentation time of calcium fortified milk was
needed to reach the acidity and the curd conciseness, such as in control sample (in milk without calcium
lactate addition). The lack of significant influence of calcium lactate on the dynamics of mesophilic and
termophilic lactic acid bacteria was showed.

Key words: calcium lactate, lactic acid bacteria, fortification, calcium, milk



