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TTiidd  AAggeennddaa  

  

0099::0000  AAnnkkoommsstt  oogg  vveellkkoommsstt  

  

VVaarrmmeebbeehhaannddlliinngg  aaff  mmæællkk  

OOpplløøssnniinngg  aaff  kkuullttuurr  ii  mmæællkk  oogg  ppooddnniinngg  

  

1100::0000  OOppssttaarrtt  aaff  CCiinnaacc  

  

1111::0000  PPrroodduukkttiioonn  aaff  aaggaarr--ppllaaddeerr  

MMiikkrroobbiioollooggii  iinnttrroo  ((tteeoorrii))  

  

1122::0000  FFrrookkoosstt  

  

1133::0000  PPllaaddeesspprreeddnniinngg  

TTæælllliinngg  oogg  iiddeennttiiffiikkaattiioonn  aaff  bbaakktteerriieerr  

  

1144::0000  AAffsslluuttnniinngg  aaff  yyoogghhuurrttpprroodduukkttiioonn  

YYoogghhuurrttpprroodduukkttiioonn  --  aaffrruunnddiinngg  ((tteeoorrii))  

  

1155::0000  AAffrruunnddiinngg  aaff  ddaaggeenn  

  
  

Der vil endvidere være diverse kaffepauser  



 
Øvelsesvejledning til yoghurtfremstilling 

 
 

Forord 
 

Formålet med denne øvelse er at vise at yoghurt er et økosystem, hvor 
fremstillingen er afhængig af interaktioner mellem to termofile 
mælkesyrebakterier, Streptococcus thermophilus og Lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus (Lb. bulgaricus). Denne Interaktion er et nært samarbejde 
imellem S. thermophilus og Lb. bulgaricus som må opfattes som en symbiose hvor 
den kombinerede metabolisme har positive virkninger på begge arters vækst og for 
det endelige produkts kvalitet. S. thermophilus producerer bl.a pyruvat, laktat 
(mælkesyre), myresyre og CO2 som stimulererer væksten af Lb. bulgaricus. Lb 
bulgaricus er mere proteolytisk (protein nedbrydende) end S. thermophilus og 
leverer også noget den anden vej nemlig aminosyrer og peptider til S. thermophilus. 
Der findes selvfølgelig flere forskellige stammer inden for hver art som har 
forskellige egenskaber men hvis man producerer yoghurt med de bakterie arter 

hver for sig vil det tage 5-10 timer ved 45C før der mælken koagulerer.Til gengæld 
kan det tage så lidt som 3 timer når de 2 bakterier syrner mælken sammen.  Ud 
over denne hurtigere fremstilling af yoghurt så kan symbiosen også give nogle 
smagsmæssige gevinster så som højere acetaldehyde (yoghurt-smag), diacetyl 
(smør) og acetone (frugtagtig) produktion.  


