KONTINUIRANA PRIPREMA | OBRADA MLUEKA ZA
PROIZVODNJU KEFIRA | OSTALE TEHNOLOSKE OPERACIJE

Mr Nebojsa ZIVIC, AIPK »Bosanska Krajina«, Banja Luka

Kefir pripada grupi mlje¢no-fermentativnih proizvoda. Naziv kefir potice
od turske rije¢i kef i ir, Sto znaéi pi¢e za uZivanje. Kefir je zdrav i prijatan
mlje¢no-kiseli napitak s osvjezavajucim, hranjivim, dijetalnim i ljekovitim
svojstvima, porijeklom iz sjevernog Kavkaza. Lako se vari i uti¢e na inten-
zivno luéenje Zelucanog soka kao i na poboljSanje peristaltike crijeva. Kefir
sadrzi 0,6—0,9% mljeéne kiseline, 0,6—0,8%0 alkohola i 50% CO: (zapre-
minskih),

Danas je to nacionalni mljeéno-kiseli napitak u SSSR, koji se proizvodi
i konzumira u velikim koli¢inama. Zbog svojih kvalitetnih osobina, proizvod-
nja kefira je prenijeta i u neke evropske zemlje, kao $to su: Madarska, Polj-
ska, SR Njematka, Svedska i druge.

Uvodenie c¢vog mljecno-kiselog napitka na Sire jugoslavensko trziste ide
sporo, jer mu i sama mljekarska industrija nije dala znaéaj zbog neuslovno
tehni¢ko-tehnoloskih uslova, koje zahtijeva tehnologija proizvodnje kefira.

Prvi proizvodaé kefira u Jugoslaviji je UPI—Mljekara u Sarajevu koja
je poéela sa proizvodnjom jo$§ 1960. godine. Danas u svom proizvodnom pro-
gramu proizvodnju kefira zacrtale su Ljubljanske mlekarne, dok je PK —
Mlekara u Beogradu pocela proizvodnju 1973. godine. Pocetkom 1976. godine
PIK »TamiS« — Mlekara u Pancevu pocela je redovnu proizvodnju kefira.

TehnoloSki proces proizvodnje kefira kod naSe mlekarske industrije jos
uvijek je diskontinuiran. O proizvodnji kefira, a narot¢ito o tehnoloskim pro-
cesima 1 samoj tehnologiji, bilo je malo rije¢i. Podaci o proizvodnji kefira mogu
se na¢i u udzbenicima, a takode je bilo 1 par élanaka u »Mljekarstvu« o osnov-
nim karakteristikama kefira. (Sabados D. (3) i Parijez S. (4), te tehnoloski po-
stupak proizvodnje kefira u tetra-pak ambalazi Niketi¢ G. (6).

Stoga nam je namjera da detaljno 1znesemo tehnolo$ki proces proizvod-
nje kefira, te da na osnovu stefenog iskustva sa specijalizacije u SSSR-u, za
vrijeme rada u mljekari »Cerkeski zavod« — Moskva, prikazemo moguénosti
konlinuirane pripreme i obrade mlijeka za proizvodnju kefira uz shematski
prikaz potrebne opreme za liniju kefira od 5000 1/h.

Priprema i odabiranje mlijeka

Prije obrade izvrs$iti klasiranje mlijeka u pogledu kvaliteta. Mlijeko ne
smije imati vec¢u kiselost od 7,6 SH, specifiéna tezina ne smije biti manja od
1.0280, a masnoéa mlijeka za proizvodnju kefira treba biti 3,2%. Temperatura
mlijeka u prijemnom odjelenju, prije obrade, treba se kretati od 6-8°C. Oba-
vezno vriiti ispitivanje mlijeka na prisutnost antibiotika, te ohladeno mlijeko
drzati u silotanku do pocéetka obrade.

Standardizacija masnoée mlijeka

Mlijeko iz odjeljenja za lagerovanje, putem pumpi za mlijeko i cijevi,
dopremiti do balansnog kotli¢ca na paster na sekciju za dogrijavanje mlijeka.
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Mlijeko ée se od ulazne temperature 6—8°C zagrijati do temperature 45—50°C
i nakon toga putem cijevi dovesti na separator za standardizaciju masnoée.
PoZeljno je da se u ovu liniju ukljufe samodistivi separatori, jer isti omogu-
¢avaju lakSe rukovanje, a §to je najvaZnije mogu se hemijski prati uz jedno

mjeseéno otvaranje.

*) Autor upotrebljava naziv »tubasti grijal«, pod kojim se razumijeva scijevni grijads, koji je

naziv vise uobifajen u praksi. (Op. ur.)
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Priprema mlijeka u prahu

Zy obzebedenje suhe materije potrebno je dodati kvalitetan mljeéni prah.
Za rastvaranje mljeénog praha poZeljno je obezbjediti posudu (duplikator)
sa pumpom za mlijeko, koja ¢e injektirati rastvoreni prah u mlijeko po izvr-
S§enom separiranju. Mlijeko u prahu u mlijeku za proizvodnju kefira dodati
1—2%a.

Prva pasterizacija mlijeka

Standardizirano mlijeko sa dodanim mljeénim prahom i temperaturom
od 45—50°C putem cijevi za mlijeko dopremati do sekcije za pasterizaciju,
gdje ¢e se mlijeko zagrijati do temperature 70—75°C i na ovoj temperaturi
mlijeko ¢e se zadrZati u sekciji pasterizacije 15—40 sekundi.

Homogenizacija mlijeka

Nakon pasterizacije mlijeka sa temperaturom od 70—73" cijevima za mli-
jeko dovesti u homogenizator gdje ¢ée se homogenizirati pod pritiskom od
175--200 atm. Pritiska pri homogeniziranju ne smije biti ispod 175 atm., jer
manji pritisak umanjuje kvalitet homogeniziranog mlijeka 5to se odrzava na
kvalitet grusa kod gotovog proizvoda.

Druga pasterizacija mlijeka

Pc zavrSenoj homogenizaciji mlijeko ¢e se cijevima za mlijeko dovesti u
tubastu posudu (paster), gdje ¢e se izvrSiti pasterizacija mlijeka na temperatu-
ri od 95—98°C trenutno.

ZadrZivaté toplote

Ako je u liniji ukljuéen tubasti paster za zadrZavanje toplote mogu se ko-
ristiti izolirani duplikatori u kojima ée se mlijeko drZati na temperaturi od
95—98"'C 3 minute.

Umjesto tubastih pastera, koji su u primjeni u SSSR-u, mogu se ukljuciti
zmijolike cijevi za zadrZavanje toplote ili dvije izolirane posude (duplikatori)
od 2.500 lit. koje imaju automatske ventile za obezbedenje kontinuirane obrade
mlijeka, tako da se jedan puni, a drugi prazni. Zadrzavanje mlijeka na tempe-
raturi od 95—98°C u ovim posudama moZe biti i do 30 minuta.

Ovaj proces obrade mlijeka je najvaZniji, jer se zadrZavanjem mna tem-
peraturi od 95—98°C obezbjeduje obaranje albumina i globulina, §to je od bit-
nog znacaja za dalju proizvodnju kefira, jer imaju funkeiju zaStitnih koloida
i spreéavaju istiskivanje surutke kod gotovog proizvoda.

Hladenje mlijeka

Mlijeko, nakon zadrZavanja na temperaturi od 95—98°C odlazi putem ci-
jevi na hladenje u paster po principu regeneracije do temperature od 20—25°C
(najbolje 22—23°C) i izlazi sa ovom temperaturom iz pastera i odlazi direktno
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u duplikatore od 1000 litara, gdje ¢e se vrsiti cijepljenje (zakiseljavanje) teh-
ni¢kom kulturom kefira.

Cijepljenje (zakiSeljavanje) mlijeka

Cijepljenje pripravljenog mlijeka vrSi se kvalitetnom tehnidkom kultu-
rom (maja) kefira. PoZeljno je da iz odjeljenja za proizvodnju tehni¢ke maje,
puter cijevi, dolazi pripremljena tehniéka maja u automatski dozator koji ée
automatski ubacivati u duplikator odredenu koli¢inu maje. Kod cijepljenja je
vrlo vazno da se prvo doda maja u duplikator, a na nju da dolazi priprem-
ljeno mlijeko. Tehni¢ka maja kefira se dodaje u koli¢ini od 5—8% na priprem-
ljeno mlijeko.

Zrenje kefira

inkubacija kefira moZe biti dvojaka i to: da se proces zrenja kefira odvija
u termokomori, kada se napune staklene boce ili plasti¢ne ¢aSice po zakiSelja-
vanju gdje se ujedno po zavrSenom vrenju i hladi ili da se proces zrenja odvija
u specijalnim izoliranim duplikatorima, a nakon zavrSenog procesa zrenja vr-
Siée se punjenje u staklene boce ili plasti¢ne ¢aSice. Proces zrenja u termoko-
mori od 12—18 ¢asova, a u duplikatoru od 8—12 ¢asova. Kiselost kefira treba
da se kre¢e od 36,0—40,0°SH. U SSSR-u je najviSe zastupljen proces zrenja
kefira u duplikatorima.

Hladenje, mijeSanje i sazrijevanje kefira

Fefir se; nakon zakiseljavanja u duplikatorima od 8—12 &éasova, kada je
fermentacija gotova, uz kontrolu kiselosti gru$a, koja treba biti 35°SH prije
hiladenja, hladi ledenom vodom od 0°C do temperature 18—22°C. Ledena voda
za hladenje kefira cirkulira unutrasnjim zidovima izoliranih duplikatora, kao
i kroz specijalnu mije$alicu.

Vrlo vazna tehnoloSka operacija je razbijanje grusSa. Po izvrSenoj kontro-
1i grusa na kiselost, pristupa se hladenju ledenom vodom i razbijanju grusa
s mijeSalicom. MijeSalica za razbijanje grusa kefira ima vaZnu ulogu u tehno-
loskom procesu proizvodnje kefira. MijeSalica treba biti ramne konstrukcije
i da bude na odstojanju 3 mm od zida (stijenke) duplikatora. Kretanje mijeSa-
lice treba biti dvosmjerno. Na sredini mijeSalice, po €itavoj duZini mije3alice,
treba ugraditi limeni noZ, radi spretavanja skupljanja grudvica grusa oko oso-
vine mijesalice.

Razbijanje gruSa potinje tako Sto po utvrdivanju kiselosti grufa (mora
biti 35,0°SH), mijeSalica se uklju¢i da napravi jedan krug i odmah se ugasi.
Pauza do ponovnog ukljuéivanja je 10 minuta. Kad je gru$ &vrs¢i, onda se mi-
jeSalica ukljuéi da radi sa 20 obrtaja u minuti u vremenu od 5—10 minuta.
Ako je grus mek onda se mije§alica ukljuéi da radi sa 10 obrtaja u minuti u
vremenu od 5—10 minuta. Za vrijeme pauze posmatra se gru$ i utvrduje nje-
gova Cvrstina. Pauza do ponovnog ukljuéivanja je 40 minuta, a nakon pauze
ukljuéuje se da radi ponovo 5—10 minuta. Kad se postigne odredena gustina
mijeSalica se ukljuéi da radi 30—40 minuta, a nakon toga se zavr$i sam proces
hladenja kefira do 18—22°C, jer stalno cirkulira ledena voda.

Mljekarstvo 26 (11) 1976. 247



Punjenje kefira

Hladenjem kefira zavrSava se prva faza zrenja i nastupa druga faza zrenja
kefira tj. daljeg hladenja kefira u hladnja¢ama nakon punjenja do tempera-
ture 5—8 C, jer u toku 12 ¢&asova obezbeduju se uslovi za dobijanje, kefira
sa boljorn aromom, sa viSe alkohola i ugljiéne kiseline. NiZza temperatura
pospjeSuje rad kvasca, a spretava mlje¢no-kiselo vrenje. Kefir se puni u sta-
klenim bocama sa pertlovanom alu-folijom, a moZe se takode puniti u
plasti¢nim ¢aSama sa pertlovanom alu-folijom. Naéin pakovanja kefira
zavisi od =zahtjeva i ukusa potroSaéa, prema kojima se podeSava da li ¢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. U »Cerkes-
kom zavodu«, Moskva sva proizvodnja kefira se puni u staklenim bocama, koje
su zatvorene pertlovanom alu-folijom.

Zakljudak

Na osnovu datog prikaza o proizvodnji kefira moZe se zakljuéiti slijedece:

—- kontinuirani naéin omogucuje kvalitetniju pripremu i obradu mlijeka,
za razliku od klasi¢nog diskontinuiranog naéina;

— manji utrofak vode, pare i elektri¢ne energije;
— manje gubitke u kalu;

— bolju mikrobiolo$ku ispravnost mlijeka 5to je vrlo znadajno za proiz-
vodnju kefira, jer smanjuje moguénost reinfekcije.

Smatramo da ée kontinuirani naéin pripreme mlijeka omoguéiti jedno-
stavniji tehnolo$ki proces pri proizvodnji kefira, a s tim da ¢ée i mljekarska
industrija prihvatiti proizvodnju kefira, te prosiriti asortiman fermentiranih
kiselo-mlje¢nih napitaka.
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