PRILOG POZNAVANJU PROIZVODNJE KEFIRA

Simo PARIJEZ
UPI-Industrija mlijeka i sladoleda, Sarajevo

Uvod

Istrazujuéi zahtjeve trzista i Zelje potroSa¢a da se poveca asortiman mli-
jeka i mljeénih proizvoda, UPI-Industrija mlijeka i sladoleda — Sarajevo od-
poéela je sa industrijskom proizvodnjom i plasmanom kefira na sarajevskom
trziStu 1960. godine.

Period od preko deset godina iskustva u proizvodnji i istrazivanju trzista
predstavlja veliki doprinos nauci i praksi, tako da danas moZemo konstatovati
da je ovaj mlijeéno-kiseli napitak postao veoma omiljen i traZen na sara-
jevsko-zeni¢kom potrosatkom podruéju.

Istina treba naglasiti da je uvodenje ovog mljeftnog proizvoda na trziste
zahtijevalo dosta upornog rada oko savladivanja tehni¢ko-tehnoloskih i komer-
cijalnih poteskoc¢a. Medutim, zahvaljujuc¢i timskom radu i zalaganju struénjaka
Industrije mlijeka i sladoleda — Sarajevo, te koristenju svjetskih iskustava
nauke i prakse, tehnitko-tehnoloske poteSko¢e kod industrijske proizvodnje
kefira su savladane.

Opste osobenosti kefira

Kefir je mlijeéno-kiseli napitak sa osvjezavajuéim, hranljivim, dijetalnim
i ljekovitim svojstvima. To je specijalni fermentirani mlije¢no-kiseli napitak
porijeklom sa Kavkaza. Danas se proizvodi u mnogim zemljama isto¢ne, a od-
nedavno i u nekim zemljama zapadne Evrope. Kefir ima mlije¢no bijelu boju
i blago kiseli ukus i miris. Prije mijeSanja gru$ mu je kristalno bijel, pri-
mjetno se lomi, a poslije mijeSanja ima finu jednoliénu konzistenciju teéne
kisele pavlake. Radi prisustva gljivica ima blagi ukus po kvascima, koji
takode stvaraju vitamin B, a pjenu$a radi alkoholnog vrenja koje pospjesuje
uglji¢na kiselina (CO,). Prema tome, kefir je proizvod mlije¢no-kiselog i alko-
holnog vrenja.

Probavljivost kefira je znatno veca nego kod mlijeka (2) radi povectane
koli¢ine topivih azotnih materija, koje su mikroorganizmi stvorili razgradnjom
bjelan¢evina mlijeka i zbog fizi¢ko-hemijskih promjena kazeina, koje su u
kefiru izazvali mlije¢na i uglji¢na Kkiselina. Kefir je veoma traZen mlijetno
kiseli napitak radi pomenutih svojstava i prirodnih kvaliteta. Priprema se sa
prirodnom majom izradenom od kefirnih zrna, po ¢emu se tehnologija proiz-
vodnje kefira bitno razlikuje od ostalih mlijeéno-kiselih fermentiranih proiz-
voda. Kefirna zrna, koja ¢ine osnovnu mikrofloru kefira, u nabubrelom stanju
imaju izgled grudvica svjeZeg sira, gumasto-elastiéne strukture, nepravilnog
oblika, razne veli¢ine od zrna pSenice do oraha, pre¢nika 0,5—4 cm.

Radi svakodnevnog odrzavanja, kontrole i upotrebe kefirnih zrna pojav-
ljuju se tehnoloski problemi, jer postupak odrzavanja potrebne mikrobioloske
sredine kefira iziskuje savjestan rad i besprijekorne higijenske uslove. Ovi
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momenti kod industrijske proizvodnje predstavljaju tehnolo$ke poteskoce, radi
tega se s vremena na vrijeme pojavljuju odstupanja od standardne kvalitete
i tipiénih osobenosti kefira.

Klasifikacija kefira

Kefir se razlikuje prema sadrZaju mlijetne masti, prema vremenu dozrije-
vanja, te prema stepenu mlijeéno-kiselog i alkoholnog vrenja (1).

1. Prema sadrZaju mlijeéne masti razlikujemo:

a) kefir od punomasnog mlijeka
b) kefir od obranog mlijeka

2. Prema trajanju zrenja i prisustvu mlijeéno-kiselog i alkoholnog vrenja kefira
se razlikuje:

a) jednodnevni ili slabi
b) dvodnevni ili srednji
c) trodnevni ili jaki.

Tehnologija proizvodnje kefira prema tome nije uvijek jednaka, jer se
prilagodava konkretnim uslovima koji utje¢u na sirovinu i kefirne gljivice, kao
5to su kvalitet mlijeka, kiselost, masnoéa, temperatura. kvalitet i koli¢ina maje.
Pored toga svojstva kefira zavise i od trajanja fermentacije koja je u vezi s
promjenom biohemijskih sredstava kefira.

Kefir se obi¢no proizvodi od punomasnog mlijeka, masno¢e 3,2%, ali se
mozZe isto tako proizvoditi i od obranog mlijeka, jer je tada laksi za probavu
i sluzi kao izvrsna dijetalna hrana.

S obzirom da je kefir proizvod mlije¢no-kiselog i alkoholnog vrenja, koje
prouzrokuju mlijeéno-kisele streptokoke i $tapi¢i, odnosno kvasci i u manjoj
mjeri bakterije koje stvaraju aromu, to se prema trajanju zrenja i jacini raz-
likuje: | ¥
a) jednodnevni ili slabi kefir, koji je slabo pjenusava teku¢ina, sa niskim ste-

penom kiselosti oko 36°SH, konzistencije tecne kisele pavlake, sa sadrZajem
alkohola oko 0,2%, obi¢no ima purgativno dejstvo;

b) dvodnevni ili srednji kefir ima nesSto veéi stepen kiselosti oko 42°SH, kon-
zistencija mu je rjeda nego kod jednodnevnog kefira, ima oko 0,4%0 alkohola,
posebno se zapaZa prisustvo uglji¢ne kiseline (CO.), na probavu djeluje ne-
utralno;

¢) trodnevni ili jaki kefir ima veti stepen kiselosti oko 48'SH, rijetke konzi-
stencije, preko 0,6°/0 alkohola, izrazito prisustvo uglji¢ne kiseline (CO,),
ima svojstvo da »zatvara«.

Prosjetan hemijski sastav dvodnevnog kefira, kakav se obiéno stavlja na
trziste i konzumira, izgleda ovako:

Sadrzaj /o
voda 88,20
mineralne soli 0,75
mlije¢na mast 3,20
mlije¢ni Secer 3,25
mlijeéna kiselina 0,60
bjelanéevine 3,30
alkohol 0,50

ugljiéna kiselina (CO2) 0,20
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Sastav i osobine mikroflore kefira

Osnovnu mikrofloru kefira (3) koja djeluje u procesu fermentacije saci-
njavaju:

1. mlije¢no-kiseli streptokoki (Str. lactis, Str. eremoris, Str. citrovorus, Str. pa-
racitrovorus i Stir. diacetilactis)

2. mlije¢no-kiseli Stapi¢i (Streptobacterium plantarum i casei, Betabacterium
breve)

3. mlije¢ni kvasci

4, sircetne bakterije

Mlijetno-kiseli streptokoki stvaraju mlijeénu kiselinu i gru3aju mlijeko;
zatim pospjesuju razvijanje arome, i sporednih proizvoda kao Sto su esteri,
diacetil, alkohol i ugljiéna kiselina (CO,).

Mlije¢no-kiseli $tapi¢i su bakterije koje stvaraju mlije¢no-kiselo vrenje.
Tako Streptobacterium plantarum stvaraju mlijeénu kiselinu i daju kefiru
konzistenciju pavlake, a betabacterium breve stvaraju pored mlije¢ne i siréetnu
kiselinu, alkohol i ugljiénu kiselinu (CO.).

Kvasce satinjavaju Torule kefir, koja ne stvara spore, preraduje mlije¢ni
Secer, i Saccharomices fragilis, koja stvara spore, pospjeSuje stvaranje etilnog
alkohola i uglji¢nu kiselinu (CO.).

Sir¢etne bakterije stvaraju sir¢etno vrenje potrebno za otuvanje mikro-
flore kefira i kefirnih zrna.

Proizvodnja maje

Pored pazljivo provedenog tehnolo$kog postupka kod pripreme mlijeka 1
fermentacije kefira, bitan faktor da se proizvede dobar kefir predstavlja kva-
litet pripremljene maje. Isto tako ispravan rezim kultiviranja kefirnih gljivica
(5) predstavlja osnovni faktor u procesu spremanja mati¢ne maje.

Kod proizvodnje kefira trebamo imati matiénu ili primarnu i proizvodnu
ili tehnitku maju. Mati¢na maja sadrzi ¢iste kulture kefirnih gljivica i drugu
mlije¢no-kiselu mikrofloru, pa se ova ¢uva kao rezerva do upotrebe, dok pro-
izvodna maja sluZi za cijepljenje pripremljenog mlijeka za kefir. Medutim, kod
proizvodnje manjih koli¢ina kefira, bolje je koristiti mati¢nu maju, kojoj su
odstranjena kefirna zrna, ovo iz razloga $to je matiéna maja znatno intenziv-
nija, §to sadrZi tipi¢na svojstva kefira i $to je mikrobioloski kvalitetnija, pa se
ova svojstva direktno prenose na finalni proizvod — kefir. Sto se ti¢e proiz-
vodne ili tehni¢ke maje ona moZe biti kvalitetna ako se vodi stroga kontrola
o termickoj obradi mlijeka, odrZavanju kefirnih zrna, te o manipulisanju i dozi-
ranju matiéne maje.

Polazna osnova za proizvodnju kefira zasniva se na dobijanju matiéne ili
primarne maje, koja se priprema iz kefirnih zrna. Kefirna zrna mogu biti u
suvom ili latentnom i vlaZnom ili aktivhom stanju. Postupak za aktiviranje
suvih kefirnih zrna zahtijeva dosta dug, stru¢an i pazljiv rad. To se postize
svakodnevnim zamjenjivanjem mlijeka u kojem kultiviraju gljivice, sistemat-
skom njegom i konstantnom temperaturom. Za aktiviranje suvih kefirnih zrna
upotrebljava se pasterizirano punomasno ili obrano mlijeko (85—90°C) ili pro-
kuvana voda. Medutim, u praksi se najpogodnije pokazalo drzanje kefirnih zrna
u prokuvanoj vodi, koja je ohladena na 20—25°C, uz zadrzavanje oko 24 sata.
Ovaj postupak se ponovi nekoliko puta dok zrna ne nabubre, poslije ¢ega se
preteZno podignu na povrSinu. Tada treba izdvojiti zrna koja su sluzava, pro-
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zirna ili smeda, kao i zrna koja su ostala na dnu posude. Za svo vrijeme akti-
viranja kefirnih zrna koli¢ina vode u posudi treba biti 10—15 puta veéa od
koli¢ine gljivica.

Kada je obavljena selekcija kefirnih zrna i poSto su dovoljno nabubrela
stavljaju se u prokuvano ili pasterizirano punomasno ili obrano mlijeko, koje
je ohladeno na 20—25"C. Ako su kefirne gljivice aktivne, poé¢inju da stvaraju
gru$ 24 sata poslije prvog stavljanja u mlijeko. Ovaj postupak se ponavlja uza-
stopno nekoliko dana dok se ne postigne Zeljena aktivnost kefirnih zrna i dok
kvalitet grusa ne postane svojstven kefiru. Pri tom se i dalje vrsi kontrola
kefirnih zrna prilikom cijedenja grusa. Inace se cijedenje gruSa obavlja kroz
sterilno metalno cjedilo. Na osnovu aktivnosti odreduje se koli¢ina kefirnih
zrna koja ce sluziti za dalju proizvodnju mati¢ne i proizvodne maje.

Ako su kefirna zrna aktivna upotrebljava se 1,6—2,0 kg zrna na 30 1 mli-
jeka. Visak kefirnih zrna se odrzava kao rezerva, sa kojom se mozZe interveni-
sati u slu¢aju promjene kvaliteta i odstupanja od prirodnih svojstava mati¢ne
ili proizvodne maje.

Kod proizvodnje matiéne maje od kefirnih zrna koja su veé aktivirana,
postupak je ne$to jednostavniji i brzi nego kod aktiviranja suvih kefirnih zrna.

Potrebna je izuzetna paZnja i besprijekorna higijena kod manipulisanja sa
kefirnim zrnima. Da bi se brze razvijali treba im redovno mijenjati mlijeko
u omjeru 1:10, a sumnjiva i neaktivna zrna odstraniti. Kao i kod aktiviranja
suvih kefirnih zrna potrebno je jednom sedmi¢no isprati kefirna zrna sa pro-
kuvanom vodom, ohladenom na 20°C, kako bi se odstranilo zgrusano mlijeko
i pospjeSio razvoj gljivica. Ovaj nac¢in aktiviranja kefirnih zrna i proizvodnja
matiéne maje se navodi iz razloga §to u praksi postoje moguénosti da se dobiju
iz industrijskih pogona ili raznih instituta veé aktivirana kefirna zrna, &iji
razvo] treba samo pospjesSiti i odrZavati.

Pripremu i proizvodnju matiéne i proizvodne maje treba obavljati u savr-
Seno ¢&istim i sterilnim mljekarskim kantama sa hermeti¢kim poklopcima. Ci-
stoéa i sterilnost mljekarskih kanti, cjedila i ostalog pribora koji dolazi u dodir
sa mlijekom odnosno kefirnim zrnima se postiZe ispiranjem hladnom vodom,
a zatim temeljitim pranjem sa 2% otopinom sode i sterilizacijom u posebnom
sterilizatoru. Sve ove radnje treba obavljati u ¢istim i zraénim prostorijama
koje treba redovno kretiti i dezinfikovati sa otopinom hlornog kreéa koji sadrzi
200 mg/1 aktivnog hlora.

Tako smo dosli do proizvodne ili tehni¢ke maje, koju treba pazljivo pri-
premati koristeé¢i vlastita iskustva i eventualna manja odstupanja od opisanog
tehnoloskog postupka, jer se u praksi mogu pojaviti nepredvidene mane i po-
teSkote kod maje i finalnog proizvoda. Ovako pripremljena proizvodna maja
(4) moze sacuvati prirodna svojstva do 12 sati, kod drZanja na 10°C, a upotre-
bljava se 5—8% za cijepljenje mlijeka.

SuSenje kefirnih zrna

Pravilna njega i postupak sa kefirnim zrnima omoguéuje njihov brZi ra-
zvoj. Medutim, i pored pazljivog rada moZe do¢i do poremeéaja aktivnosti ke-
firnih zrna odnosno mikroflore kefira. Ovo je narotito znaéajno za industrijsku
proizvodnju kefira, kada se proizvodi dnevno veéa koli¢ina. Da bi se eliminisao
faktor rizika i da bismo imali stalno na raspolaganju aktivna kefirna zrna
potrebno je uvijek imati odredenu koli¢inu aktivnih rezervnih zrna, kao i osu-
$ena kefirna zrna.
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SuSenje kefirnih zrna zahtijeva posebnu paZnju i pripremu. Prije nego §to
se odlu¢imo da su$imo kefirna zrna potrebno je prethodno pojacati njihovu
aktivnost (6). Tako se kefirna zrna deset dana prije poéetka suSenja svako-
dnevno propiraju ¢istom vodom i stavljaju u svjeze mlijeko. SuSenje se obavlja
u suvoj i &stoj prostoriji ili u termostatu na temperaturi od 25°C. Potrebno je
voditi raéuna da vlaZnost zraka ne bude velika, da temperatura ne bude niska,
i da se izbjegava suSenje direktno na suncu, jer se smanjuje aktivnost kefirnih
zrna kod kasnije upotrebe.

Za vrijeme suSenja zrna se rasporeduju u tankom sloju na ¢isto platno ili
metalnu mreZu, pri éemu se s vremena na vrijeme pazljivo okrenu i promije-
Saju. SuSenje kefirnih zrna obi¢no traje 2—3 dana, poslije éega se mogu pohra-
niti u pogodnu staklenu posudu na suvom i tamnom mjestu. Osusena zrna su
Zuto-smede boje, nepravilnog oblika, znatno manja od nabubrenih, veli¢ine
0,5—1,5 cm. Trajnost osuSenih zrna i njihova moguénost za ponovno aktiviranje
je razli¢ita i krece se od 2—12 mjeseci.

Mane kefira i kefirnih zrna

Kvalitet kefira zavisi od pravilno provedenog tehnoloskog postupka i kva-
liteta prisutnih kefirnih zrna i ostale mikroflore. Medutim, mora se pomenuti
da su mogucta odstupanja od ustaljene kvalitete kefira i maje. Tome su obié¢no
razlog slijede¢e mane: sluzavost, pljesnivost, usporeno zrenje, siréetno vrenje,
maslatno vrenje, prevelika koli¢ina plina, pove¢ana Kkiselost itd. Svaka od ovih
mana uti¢e na kvalitet kefira, mati¢ne i proizvodne maje, zato se mora poklo-
niti izuzetna paZnja pri proizvodnji i pravovremeno sprijeéiti odstupanja od
ustaljene i Zeljene kvalitete.

Do odstupanja u kvaliteti nastaje radi poremecaja u odnosu mikroflore,
tako da preovladaju mikroorganizmi koji naruSe odnose i promjene sastav 1
osobine kefira. Radi toga je potrebno dosljedno primjenjivati tehnoloski proces,
vodeéi raduna o higijeni, odrzavanju kefirnih zrna, kvaliteti mlijeka, posuda
i svemu onom 5to moZe uticati na poremeéaj mikroflore kefira.

Vrlo cesto pogreska kod kefira je pojava sluzavosti, pljesnivosti, siréetno
kiselog vrenja i crijevnog 3tapiéa.

Sluzavost se obiéno pojavljuje u ljetnom periodu kod povetane vanjske
temperature (5) ako se ne vrii redovna zamjena svjeZeg mlijeka i ako nedostaju
sanitarni uslovi pri proizvodnji. Sluzavost se otklanja ispiranjem kefirnih zrna
sa ¢istom prokuvanom vodom (18—20°C), svakodnevnom promjenom mlijeka,
uz dodavanje male koli¢ine acidofilnog Stapi¢a, snizavanjem temperature cije-
pljenja i fermentacije mlijeka na 18—20°C kao i provodenje dezinfekcije i
sterilizacije posuda koje dolazi u dodir sa kefirnim zrnima i mlijekom.

Pljesnivost se otklanja ¢eSéom promjenom mlijeka, uz ispiranje kefirnih
zrna sa &istom vodom, a po potrebi i 2% otopinom sode u trajanju 15—20
min. (3)

Jedna od &e3¢ih mana kefira je pojava siréetno-kiselog vrenja i crijevnog
Stapiéa. Zagadenje kefira bakterijama iz skupine crijevnog §tapiéa (Bact. coli
aerogenes) se otklanja sniZavanjem temperature zrenja na 20°C, ispiranjem
kefirnih zrna sa ¢istom vodom, dodavanjem kultura acidofilnog 3tapiéa, po
potrebi dezinficirati sa etil-alkoholom 65—72% u trajanju 1—2 min., uz re-
dovnu zamjenu svjezeg pasteriziranog mlijeka. Pojava siréetno-kiselog vrenja
znak je da je doslo do naru$avanja odnosa mikroflore u kefiru, pa je potrebno
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odmah prijeéi na rezervna kefirna zrna, a sumnjiva ispirati, dezinficirati, osvje-
Ziti sa mlijekom i ostaviti kao rezervu.

Ove i druge mane kod kefira i maje treba pravovremeno otkloniti koriste¢i
pri tom prakti¢na iskustva svakodnevnim organolepti¢kim pregledom, uz ceste
mikrobioloske pretrage strukture prisutne mikroflore upotrebom kvalitetnog
mlijeka a $to je najvazZnije provodenjem strogih higijenskih mjera u toku teh-
noloskog postupka.

Tehnoloski postupak proizvodnje kefira

Kefir se proizvodi od paZzljivo odabranog svjezeg mlijeka, koje je pasteri-
zirano primjenom visoke pasterizacije od 85—90°C u trajanju od 10—15 minuta,
homogenizirano na 70°C pri 150 atm., a zatim ohladeno na 20—25°C, Tempera-
tura hladenja mlijeka i dodavanja kefirne maje zavisi od godiSnjeg doba i
uslova koji su prisutni prilikom provodenja tehnoloskog postupka.

U ohladeno mlijeko, ljeti na 18—20°C, a zimi na 22—25°C dodaje se 5—8%
proizvodne maje, poslije ¢ega se napunjeno mlijeko prenosi u toplu komoru
na zrenje, koje obi¢no traje 12—18 ¢asova. Kiselost kefira u momentu stvara-
nja gru$a iznosi oko 35"SH. Poslije ove faze, ukoliko nije radeno po drugom
tehnoloskom postupku, grus kefira se u originalnom pakovanju rastrese da
bude tefan radi intenziviranja djelovanja kvasaca i stvaranja arome, a zatim
prenosi u hladnjadu radi daljeg zrenja na temperaturi od 5—7°C. Ova faza
zrenja i hladenja kefira traje 12—24 sata, poslije ¢ega je sa stepenom Kiselosti
od 40—42°SH, kao dvodnevni kefir, sposoban za potro$nju i otpremu na trZiste.

Tehnoloski postupak kod proizvodnje kefira zavisi o viSe faktora prema
kojima se podeSava koli¢ina maje, temperatura zrenja i hladenja, nacin pako-
vanja itd. Pored dobrog i odabranog mlijeka, posebna paZnja treba se obratiti
na kvalitet maje, kiselost i ostale uslove koji uti¢u na tehnologiju kefira. Kao
i kod drugih fermentiranih mljeénih proizvoda prema kiselosti maje se pode-
Sava temperatura zrenja i obratno.

Poveéana temperatura zrenja kefira iznad 25°C skraéuje trajanje proizvod-
nje, ali se to odraZava na biohemijska i organolepti¢ka svojstva kefira. Isti je
slu¢aj i kod druge faze zrenja kefira u hladnjaéi. Ukoliko se Zeli dobiti kefir
sa boljom aromom, sa viSe alkohola i uglji¢ne kiseline (CO2) potrebno je her-
meti¢ko pakovanje, duZe zrenje i zadrzavanje kefira na niZoj temperaturi od
2—5"C. NiZa temperatura spretava mlije¢no-kiselo vrenje, a djelovanjem kva-
saca pospjeSuje se alkoholno vrenje, koje rezultira stvaranju alkohola i uglji¢ne
kiseline, kao i aromati¢nih bakterija.

Ovo je opdti i svakodnevni rutinski tehnoloSki postupak kod industrijske
proizvodnje kefira i on se svakako prilagodava konkretnim uslovima koji su
prisutni pri proizvodnji, pa su moguca i odredena odstupanja. Medutim, ne
smijemo dozvoliti znatna odstupanja od navedenog tehnoloskog postupka, jer
neéemo dobiti kvalitetan proizvod sa svojstvima kefira. Upravo radi toga se
pojavljuju pote§koée kod savladivanja tehnoloskih problema kada se uvodi
proizvodnja kefira.

Pakovanje i trajnost kefira

Klasifikacija kefira razvrstala je ovaj mlijetno-kiseli napitak prema tra-
janju zrenja na jednodnevni, dvodnevni i trodnevni kefir. RaspoloZivi strojevi
za punjenje i razli¢iti sadrzaj alkohola i uglji¢ne kiseline (CO2) u kefiru uslov-

Mljekarstvo 23 (6) 1973 127



Ijavaju naéin pakovanja i vrstu am-
balaze. Tako se danas na trzi§tu pro-
daje kefir pakovan u hermeti¢ki
zatvorenim bocama, obiénim bocama
za mlijeko zatvorenim sa aluminij-
skim poklopcima, te plastiénim ¢a-
Sama sa obiénim ili hermeti¢kim po-
klopcima.

Nac¢in pakovanja kefira zavisi od
zahtjeva i ukusa potroSaca, prema
kojima se podeSava da 1li ¢e kefir
imati viSe ili manje alkohola i uglji-
¢ne kiseline. Istovremeno se prema
ovom odreduje da li ée kefir biti
obi¢no ili hermeti¢ki zatvoren. Isku-
stvo UPI-Industrije mlijeka i slado-
leda — Sarajevo u proizvodnji i pla-
smanu kefira govori da su poiroSaci
prihvatili kefir koji je »oStriji« od-
nosno koji ima vise alkohola i uglji-
¢ne kiseline. Punjenje i zatvaranje
se ranije obavljalo u hermeti¢ki za-
tvorenim bocama zapremine 0,35 1
koje su radi pritiska i Sirenja CO:
punjene samo 0,33 1. Medutim, pre-
laskom na nepovratnu plastiénu

ambalazu boce su zamijenjene PVC éasama od 0,25 i 0,50 1, koje se zatvaraju
sa toplo-varljivim aluminijskim poklopcima.

Pakovanje dvodnevnog kefira u PVC &aSe ima osobinu da izdize poklopac,
pa neupuéeni potro$a¢i smatraju da se radi o pokvarenom proizvodu. Radi toga
je potrebno na prigodan naéin objasniti potroSatima da je tome uzrok prisu-
stvo prirodnog alkohola i uglji¢ne kiseline (CO:z). Takode deklaracija kefira na
originalnom pakovanju treba da sadrZi, pored osnovnih sastojaka mlijeka, da
su prisutni alkohol i ugljicna kiselina (COz2).

Trajnost kefira u hermeticki zatvorenim ¢asama je 5—7 dana kod ¢uvanja
na temperaturi od +5°C. Hladenje kefira je neophodno, jer samo pravilno
pripremljen i ohladeni kefir sadrZzava kvalitet i prirodna svojstva ovog mli-
jetno-kiselog i osvjezZavajuceg napitka.

Pakovanje kefira u boce

Zakljuéak

1. Proizvodnja kefira u na$oj zemlji malo je poznata i nije raSirena radi ote-
zanog tehnoloskog postupka kojeg treba svakodnevno pratiti i kontrolisati.
Medutim, imajuéi u vidu svojstva kefira nad ostalim fermentiranim kiselo-
-mlijeénim proizvodima, koja su znatno kvalitetnija od jogurta ili kiselog
mlijeka, smatramo da zasluZuje paznju i da se isplate napori koje zahtijeva
tehnologija kefira;
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2, asortiman fermentiranih kiselo-mlije¢nih napitaka u naSoj zemlji je ogra-
ni¢en pa bi ga trebalo prosiriti i sa ovim visokokvalitetnim i osvjeZavaju-
éim mlijeénim napitkom;

3. karakteristika proizvodnje kefira se ogleda u primjeni strogih higijenskih
mjera i vrhunskoj tehnologiji koja se primjenjuje u mljekarstvu.
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ZNACAJ KONTROLE RANDMANA KOD STANDARDIZACIJE
KVALITETE EMENTALSKOG SIRA*

Tatjana SLANOVEC
Biotehniska fakulteta, Ljubljana

Uvod

Zeli li se odredivanjem randmana posti¢i neSto vise no kontrola financijske
realizacije sirane, neophodno je uzimati u obzir i »kontrolni« randman. U na8im
sirarskim pogonima odreduje se vi§e-manje samo stvarni randman i to vaga-
njem sira ili nakon preganja ili nakon soljenja i/ili prije prodaje, te vaganjem
sirovine. Time se kontrolira koli¢ina proizvedenog sira u odnosu na upotreh-
ljeno mlijeko, dok bi randman trebalo ukljuciti u kontrolu proizvodnje sira
kao pomo¢ kod otklanjanja greSaka i kao ¢injenicu, koja moZe utjecati na
kvalitetu proizvoda.

Literatura

Poznata je ¢injenica da na koliéinu proizvedenog sira utjece vise faktora,
koji se mogu iz dana u dan mijenjati. Stocker (1957), Zollikofer i Peter (1959)
npr. navode slijedece: koli¢inu suhe tvari mlijeka (bjelan¢evine-kazein, mast).
kiselost mlijeka, tehnoloski proces, acidifikaciju i sinerezu, klimatske uvjete
zrenja i njegovanje sira. Ograni¢avamo se na odnos sastava mlijeka do rand-
mana.

Mnogi istraziva¢i medu njima Bergmann i Joost (1953), Wauschkuhn i Gay
(1959) ustanovili su veé¢ davno vezu izmedu randmana i koli¢ine kazeina, suhe
tvari bez masti odnosno bjelanfevina mlijeka. Renner sa sur. (1966) polazeéi
od gornjih nalaza, u kompleksno zasnivanom pokusu potvrduju korelaciju
Porastom koli¢ine suhe tvari bez masti mlijeka za 0.5%, poveéava se randman
romadura za 0.76 kg/100 kg mlijeka. Kod jednakog porasta koli¢ine bjelanée-
vina odnosno kazeina ustanovili su povetanje randmana za 1.84 do 2.01 kg
sira/100 kg mlijeka. Zbog poveéane koli¢ine bjelanéevina neophodno je i pove-

* Referat sa V Jugoslovenskog medunarodnog simpoziuma, PortoroZz, 16—18. 4.
1973.
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