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MOGUCNOST KOMPONOVANJA STARTERA ZA
INDUSTRIJSKU PROIZVODNJU KEFIRA*
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SAZETAK

Kod éiste kulture kefirnih zrnaca festo dolazi do narufavanja (menjanja)
mikrobiolofkog sastava zato mesto éiste kulture kefira upotrebili smo kom-
poziciju éiste kulture mikroorganizama i éiste kulture kefira.

Za kompoziciju startera upotrebili smo éistu kulturu kefirnih zrnaca i éi-
ste kulture mikroorganizama Str. lactis, Str. cremoris, Str. diacetilactis, Str.
filant, Lb. casei i Lb. acidophilus. Prva kompozicija ima Sest (6) varijanti, a
druga deset (10). Najbolja je varijanta koja sadrZi Str. filant, Str. cremoris i
Str. diacetilactis 0,7% i &istu kulturu kefira 0,7%/0 i varijanta koja sadrzi Str.
cremoris i Str. diacetilactis 0,2%0 i Giste kulture kefira 0,7%o.

_ Sa novom kompozicijom startera smanjena je potrebna koli¢ina éiste kul-
ture kefira za proizvodnju kefira, ali kvalitet gotovog proizvoda je bio isti.

Uvod

Industrijski na¢in proizvodnje kefira je napredak u tehnologiji proizvod-
nje kiselomle¢nih proizvoda. Perspektiva njegova je nesumnjiva i u vezi sa
tim postavlja se pitanje racionalnog pripremanja maje u vecéoj kolitini. Orga-
nizacija dobijanja i koriS¢enja kefirne maje je daleko sloZenije pitanje nego
Sto na prvi pogled izgleda. Maja za spremanje kefira sastoji se od meSavine
viSe vrsta mikroorganizama. U njoj se pre svega nalaze Stapitaste i okrugle
bakterije mle¢ne kiseline ¢ijoj se zajednici prikljudio kvasac i na taj naéin se
formirala simbiozna zajednica. Njihove éelije su slepljene na Zelatinoznu me-
kanu masu, koja ima izgled nabubrelih sitnijih i krupnijih zrnaca.

Kod prirodne maje, koja se odlikuje najveéom simbiotskom évrstinom Ze-
sto dolazi do naruSavanja mikrobioloskog sastava. Ovo u velikoj meri oteZava
kontrolu i ta¢nost regulisanja proizvodnje. Zato je sasvim jasno stremljenje
da se prirodna maja (kefirna zrnca) zameni laboratorijskim kombinacijama
odgovarajué¢ih ¢istih kultura. Njihovo preimuéstvo je u tome 3¥to se lakie
ostvaruje izbor najboljih vrsta i $to je kod njih iskljudena svaka sludajnost
dospevanja tehnicki Stetnih elemenata mikroflore prirodne maje. Glavni ne-
dostatak ove vrste maje je njihov nepotpuni sastav.

Sagledavanjem potrebe proSirenja asortimana i potro3nje mle&nokiselin
proizvoda, koji sadrze sve neophodne hranljive materije mast, proteine, ugljene

* Referat je odrZan na XXII Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb 1984.
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hidrate, organske i neorganske soli, mikroelemente i vitamine, a pored toga
imaju dijetetska i lekovita svojstva, treba uprostiti pripremu &istih kultura
! proizvodnju kefira i stvoriti moguénost za masovnu industrijsku proizvodnju.

Metode i materijal
a) Materijal
U toku rada smo upotrebili:

1. Zbirno kravlje mleko. Kvalitet mleka ispitivali smo fermentacionom
(biotest) probom. Kiselost mleka se kretala u granicama od 6,9—7,4%SH, a
procenat masti bio je 3,2%o,

2. Kefirna zrnca i

3. Ciste kulture baklerija mle¢ne kiseline i to: sojevi Str. lactis, Str. cre-
moris, Str. diacetilactis i Lb. casei Instituta za Mlekarstvo Novi Beograd, Str.
lactis (2104), Str. cremoris (2199), Str. diacetilactis (2310) i Str. filant (1899 i
2305) Laboratorija Visbi Ténde — Danska i Str. acidophilus Hansen’s Labora-
torium — Kebenhaven — Danska.

b) Metode rada

1. Za senzorno ocenjivanje upotrebili smo sistem bodovanja i deskrip-
tivnu analizu. Upotrebili smo bodovni sistem Centra za ekonomiku i doma-
¢instvo Beograd.

2. Hemijska ispitivanja vr$ili smo metodama predvidenim Pravilnikom
0 metodama vrenja hemijskih i fizi¢kih analiza i superanaliza mleka i pro-
izvoda od mleka (Sl list SFRJ, br. 55 od 1976. god.).

Rezultati ispitivanja i diskusija

Za kompoziciju novog startera upotrebili smo éistu kulturu kefira i &iste
kulture: Str. lactis, Str. cremoris, Str. diacetilactis, Str. filant, Lb. casei i Lh.
acidophilus. Prva kompozicija je imala $est varijanti kojima smo u medusobno
razli¢itim odnosima upotrebili samo Sir. cremoris i Str. diacetilactis i &istu
kulturu kefira. U tablici 1 su date varijante prve kompozicije, a u tablici 2
osobine kefira u zavisnosti od zastupljenosti pojedinih kultura u starteru.

'Tablica 1
Odnos kvltura mleénokiselinskih bakterija i kefira u starteru za proizvednju kefira

% zastupljenosti pojedinih mikroorganizama u

Vrsta varijantama startera za kefir
mikroorganizama A B c b E F
Str. cremoris 2,7 2 1,6 1,7 1,25 1
Str. diacetilactis 2,7 2 1,6 1,7 1,25 1
Kultura kefira 2,5 4,0 48 1,5 2,5 3
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Iz tablice 1 se vidi da je napravljeno $est razli¢itih startera za kefir u ko-
jima je zastupljenost &iste kulture iznosila 2,5—4,8%, Str. cremoris od 1-—2,7%,
i Str. dicetilactis od 1—2,7%.

Odnos izmedu sme$e Str. cremoris i Str. diacetilactis i ¢iste kulture kefirs
je bio 2:3 do 5:2,5.

Tablica 2

Senzorna analiza kefira proizvedenog sa razli¢ilim medusobnim odnosima
mikroorganizama u starteru

Oznaka N i i .
StAMters Okus Miris Konzistencija Boja
Jace kiseo bez oseca se prisustvo  Gusta, netipiéna Svetlo
A reskosti siréetne kiseline, Zuta
slabo aromatiéan
B Slabo kiseo, slabo Slabo aromati¢an, Srednje gustine, Svetlo
rezak prijatan lako se sipa Zzuta
Prijatno kiseo, Tipi¢an, osvezava~- Ujednafena, lako Svetlo
C tipitan na kvasae, juéi i aromatiéan se sipa, podseéa na Zuta
rezak pavlaku
kiseo Lbez reskosti Netipi¢an, oseéa se Gusta, netipiéna, Svetlo
D prisustvo siréetne sa gasom Zuta
kiseline, slabo
aromati¢an
E Slabije izraZena Prijatno kiseo teSko se sipa, Svetlo
kiselost i reskost gusta Zuta
Blago kiseo, pri- Tipi¢an, aromati- Ujednacéena, lako Svetlo
F jatan, na kvasae, ¢an, osvezavajuéi se sipa, podseéa na Zuta

rezak

pavlaku

U tablici 2 su prikazana organoleptitka svojstva kefira dobijenog iz smes$e
kultura prikazanih u tablici br. 1. Prema senzornoj analizi najbolja organo-
lepti¢ka svojstva su dobijena upotrebom smeSe C i F. Ostale varijante su od-
stupale od karakteristiénih osobina kefira. Koli¢ina kulture: Str. cremoris i
Str. diacetilactis je kod varijante C iznosila 3,2%, a kod F 2'/, dok je_'. kultura
kefira kod C bila zastupljena sa 4,8%, a kod F sa 3%s.

Kefir dobijen iz ovih kombinacija je hemijski ispitan i utvrdeno je da
sadr#i od 0,175—0,180%, etanola, od 0,75—0,80%s mle¢ne kiseline i od 0,186--
—0,190% ugljene kiseline.

Zastupljenost ¢&iste kulture kefira i bakterijskih kultura u varijantama
C i F je velika i zbog toga smo nastavili sa istraZivanjem moguéih simbioza
mikroorganizama u starteru za kefir. Pri daljem komponovanju startera za
kefir ukljudili smo jo$ neke mikroorganizme ¢ija se zastupljenost vidi u t{a-
blici 3.
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Tablica 3

Medusobni odnos mikroorganizama u starteru za proizvodnju kefira sa poveéanim
brojem razli¢itih bakterijskih vrsta

%0 zastupljenosti pojedinih mikroorganizama u varijantama

Vrsta startera za kefir

mikroorganizama

1 2 3 4 5 6 T 8 9 10
Str. filant 02 02 02 02 03 03 03 03 03 03
Str. lactis 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0.2 0,2 0,1 0.1
Str. cremoris 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0.1 0,1 0,1 G,1
Str. diacet. 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Lb. casei 0,3 0,2 0,1 — — - - — —_ — —
Lb. acidoph. —_ — 0,2 0,3 0,3 — —_ — —_ —_
Kultura kefira 0,15 0,15 0,15 0,3 0,3 0,3 0,5 0,7 0,5 0,7

Iz tablice 3 se vidi da je za komponovanje startera upotrebljen Str. lactis,
Str. cremoris, Str. diacetilactis, Str. filant, Lb. casei i Lb. acidophilus i &ista
kultura kefira. U varijanti 1 i 2 je zastupljen Lb. casei, a u 4i5 Lb. acidophilus,
a u 3 Lb. casei i Lb. acidophilus. U ostalim varijantama 6, 7, 8, 9 i 10 nisu
zastupljeni Lb. casei i Lb. acidophilus, ali se povec¢ala koli¢ina Str. lactis, Str.
diacetilactis i ¢ista kultura kefira.

U tablici 4 su date osobine kefira napravljenog sa razli¢itim starterima u
dijem sastavu je poveéan broj uéesnika tj. vrsta mikroorganizama.

Tablica 4

Senzorna analiza kefira proizvedenog sa povecanim brojem razli¢itih vrsta
mikroorganizama u starteru

Oznaka
varijante Okus Miris Konzistencija Boja
startera
Pojacéana kiselost Netipiéan, podse¢a Homogena bez Svetlo
1 sa primesom sir- na zagorelo grudvica zuta
¢etnog vrenja
Poja¢ana kiselost Netipitan, podseéa Homogena bez Svetlo
2 sa primesom sir- na zagorelo grudvica Zuta
¢etnog vrenja
Blago kiseo bez Netipi¢an, podseéa  Homogena bez Svetlo
reskosti na zagorelo, oseéa  grudvica, lako se Zuta
3 se prisustvo buter-  sipa
ne i siréetne kise-
line
Blago kiseo bez Slabo izraZen, ose- Homogena bez Svetlo
4 reskosti ¢a se vecée prisus- grudvica, lako se Zuta
tvo buterne kise- sipa
line
Slabo kiseo bez Slabo izrazen Homogena bez Svetlo
5 reskosti, sladunjav grudvica, lako se Zuta
sipa
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Oznaka

varijante Okus Miris Konzistencija Boja
startera
Blago kiseo, malo Prijatan slabo Homogena, bez Svetlo
6 se oseca kvasac aromatiéan grudvica, lako se Zuta
sipa
Blago kiseo, malo Prijatan slabo Homogena, bez Svetlo
i se oseta kvasac aromatiéan gromuljica, lako Zuta
se sipa
Blago kiseo, osve- Prijatan, slabo Homogena, bez ~ Svetlo
8 Zavajucéi, oseéa se aromati¢an gromuljica, lako se&  zuta
kvasac sipa
Cist, prijatno Osvezavajuéi, aro- Ujednaéena, lako Svetlo
9 osvezavajuéi slabo matidan, podseéa se sipa, podseéa zuta
kiseo, blag, ose¢a na kiselo mleko na 20% pavlaku
se kvasac
Cist, osvezavajuéi, Prijatan, osveZza- Ujednadena, gusta, Svetlo
10 slabo kiseo, blag, vajuéi, podseéa na lako se sipa, pod- Zuta

osecéa se kvasac,
ukusniji od 9

kiselo mleko

se¢a na 20%

pavlaku

U tablici 4 su prikazani rezultati senzorne ocene kvaliteta kefira dobijenog
iz kompozicija, kultura datih u tablici 3. Starteri sa kombinacijama 9 i 10 daju
kefir sa tipiénim prijatnim kiselo mleénim okusom. koji deluje osveZavajuce,
lako se sipa i ima konzistenciju 20% pavlake. Kefiru, dobijenom varijantama 9
i 10 su sliéni kefiri dobijeni varijantama 6, 7 i 8, koji su sa neznatno slabije
izrazenim okusom. Osobine kefira napravljenog ostalim varijantama su se
razlikovale od kefira proizvedenog majom kefirnih zrnaca.

Kefir dobijen varijantama 9 i 10 je hemijski ispitan i sadrzavao je od
0,184—0,190%0 etanola, od 0,180—0,200% ugljene kiseline i od C,75—0,80%0
mle¢ne kiseline.

Zakljuéak

Na osnovu ispitivanja i dobijenih rezultata moZemo izvesti sledeéi za-
kljuéak:

1. Odgovaraju¢im me$anjem bakterija mleéne kiseline, aromati¢nih ba-
kterija i maje kefirnih zrnaca dobija se starter za proizvodnju kefira kojim
se bitno smanjuje koli¢ina kefirnih zrnaca potrebnih za dobijanje kefira.

2, Za industrijsku proizvodnju kefira najbolje komponovani starter je
sadrZavao maju kefirnih zrnaca, Str. diacetilactis, Str. filant, Str. lactis i Sir.
cremoris u odnosu 7:2:3:1:1,

3. Slican kvalitet kefira se dobija starterom koji sadrzi maju kefirnih
zrnaca, Str. cremoris i Str. diacetilactis u odnosu 3 :1: 1.

4. Pri prvoj kompoziciji u odnosu na drugu koliéina startera je oko tri
puta manja.

Summary
The pure culture of kefir grains often change composition of microorga-

nisms. For that instead of the pure culture of kefir we have used combination
the pure culture of bacteria and the pure culture of kefir.
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For composition of starter we have used the pure culture of kefir grain.
and the pure culture of bacteria Str. lactis, Str. cremoris, Str. diacetilactis, St
filant, Lb casei and Lb. acidophilus. The first composition has six variations
Second composition has ten. The best variation contained, Str. filant, Str. cre
moris, Str. lactis and Str, diacetilactis 0,7°%0 and the pure culture of kefi
0,7°/o herafter the variation, who contained Str. cremoris and Str. diacetilacti
2%9 and the pure culture of kefir 3%,

In production with new composition starter decreased necessary quantil;
the pure culture of kefir grains, but quality the ready products was same
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