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Summary
The influence of the aging on quality of the whipped cream

The object of the experiments was to establish how the condition of the
aging of the cream can influence the guality of the whipped cream. The best
physical and sensorial property showed the cream aged 20 — 30 hours on
4°C. For good whipping property it is very important to ensure the cold line
of the cream from the producer to the consumer.

UTJECAJ TEHNOLOSKOG PROCESA NA VARUACIJE
U KOLICINI ETANOLA 1 KISELOSTI U KEFIRU

Prof. dr Ante PETRICIC, prof. dr Matilda GRUNER,
dipl. ing. Ljubica JAKOPOVIC, Tehnoloki fakultet, Zagreb

Uvod

Ako prou¢avamo kefir u okviru grupe fermentiranih mlijeka vidjet é¢emo
da je on po sadrzini alkohola bogatiji od ostalih napitaka. Karakteristi¢ne
komponente kefira su mlje¢na kiselina, etanol i ugljiéni dioksid, te ga Kosi-
kowski prema prirodi fermentacija svrstava u tip sa mlje¢no-kiselim i alkohol-
nim vrenjem.

Buduéi da su etanol i CO. posebno traZena svojstva u kefiru, nastojali
smo istraziti koliko se tehnoloSkim procesom moZe utjecati na poviSenje nji-
hovog sadrzaja.

Nekoliko vaznijih faktora, koji bi mogli utjecati na sastav i kvalitetu ke-
fira, bilo bi: kvaliteta mlijeka, kefirna kultura, koli¢ina kulture koja se upo-
trebljava te temperatura i trajanje inkubacije.

Uz pretpostavku da se za proizvodnju koristi normalno, dobro mlijeko,
ono neée bitnije utjecati na kvalitetu kefira.

Mikroorganizmi koji provode vrenje u proizvodnji kefira Zive u kefirnim
zrncima u tipiénoj simbiozi, imaju odredenu tipiénu zrnastu strukturu i elas-
tiénu meko-hrskaviénu konzistenciju, kao bioloski Zivi organizmi. Koristeéi
razli¢ite metode i vrieéi ispitivanja u raznim uvjetima, mnogi su autori uspjeli
izolirati iz kefirnih zrnaca niz mikroorganizama i odrediti koji se mikroorga-
nizmi javljaju kao stalna, a koji kao sporedna mikroflora. Medutim, nije us-

Mljekarstvo 27 (8) 1977. 181



pjelo iz odredenih mikroorganizama dobiti kefirna zrnca sa istim svojstvima
i gradom poput prirodnih.

Osnovnu strukturu kefirnog zrna ili stromu ¢ine duge, isprepletene niti
cko kojih se nakupljaju stanice mlje¢nih kvasaca i bakterije mlje¢no-kiselog
vrenja.

Veli¢ina kefirnih zrnaca varira u promjeru od 1—2 mm pa i do 3—6 cm
i vise.

Sumirajuéi gledista razli¢itih autora (A. F. Voitkevi¢a, M. P. GibSmana,
V. M. Bogdanova, S. A. Koroleva, S. V. KoSikowskog i dr.) (2) mikroflora ke-
firnih zrnaca sastoji se iz redovno prisutnih osnovnih mikroorganizama i spo-
rednih koji dolaze povremeno.

Osnovnu mikrofloru ¢&ine streptokoki mljeéno-kiselog vrenja, homofer-
mentativni S. lactis, S. cremoris, heterofermentativni Leuconostoc citrovorum
i L. dextranicum. Zatim su zastupljeni mlje¢no-kiseli §tapi¢i, homofermenta-
tivni Lactobacillus plantarum, L. casei, L. caucasicus, te heterofermentativni
L. brevis. Mlje¢ni kvasci su iz rodova Saccharomyces, Torulopsis, Mycoder-
ma, Candida ie bakterije octeno-kiselog vrenja.

U sporednoj mikroflori nalazimo bijelu mljeénu plijesan Geotrichum can-
didum, sporogene proteoliticke bakterije rodova Bacillus (B. subtilis, B. me-
sentericus). Ovi »sporedni« mikroorganizmi su nepozeljni, jer nepovoljno utje-
¢éu na razvoj i kvalitetu kefirnih zrnaca i kefirne kulture.

Postoji moguénost variranja kako u sastavu, tako i u brojéanom uceséu
pojedinih mikroorganizama u kefirnim zrncima. To se moZe objasniti i pori-
jeklom zrnaca. Pored toga svaka grupa mikroorganizama koja ulazi u sastav
mikroflore kefirnih zrnaca ima odredene optimalne uvjete razvitka — tempe-
rature, reakcije sredine, stupnja aeracije i dr. Uvjeti kultiviranja utjeéu na
brzinu rasta kefirnih zrnaca. Kod ¢eSée izmjene mlijeka zrnca rastu brie, te se
njihova koli¢ina podvostruéi za 7 do 10 dana. Ako se suviSak zrnaca ne od-
strani, kultura ¢e biti previse kisela, uslijed ¢ega dolazi do promjene mikro-
flore i smanjenja aktivnosti. Da se izbjegnu ove pogreske, preporufa se odr-
zavati stalan omjer izmedu kefirnih zrnaca i mlijeka na 1:20.

Prema tome mozemo i zakljuciti da je sastav kefirnih zrnaca varijabilan,
a ovisno o njihovom sastavu — dobiveni konaéni proizvod — kefir moZe imati
razli¢ita svojstva.

Materijal i metode rada

IstraZivanja su provedena na TehnoloSskom fak. Zagreb u Laboratoriju za
tehnologiju mlijeka, sa kefirnim zrncima iz »Zagrebacke mljekare«. Kefir je pro-
izveden iz mlijeka sa 3,2% masti, pasteriziranog po uobifajenom tehnoloskom
postupku.

Zadatak rada je bio da pratimo koli¢inu etanola te kiselosti u kefiru pri-
premljenog kod temperature fermentacije od 20" i 25°C; skladi$tenja 18, 42, i
66 sati; na temperaturi skladistenja 10° 15° i 20°C; te dodataka razliditih vol.
0/ kefirne kulture. Osim toga kefirnoj je kulturi dodat 1 vol. %o &iste kulture
kvasca.

U ovako priredenim i drZzanim uzorcima kefira u zatvorenim staklenim
boticama odreden je postotak etanola i stupanj kiselosti. Etanol je odreden
po metodi K. R. Dietricha (3). Kiselost je odredena titracijom s NaOH i izra-
Zena u SH.
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Tabela 1

Promjene kiselosti ("SH) i mg etanola u 100 g kefira (A) (kod temperature
fermentacije 20°C) tokom skladiStenja

Temperatura
skladistenja

Vrijeme skladistenja (h)

(°C) 18 42 66

A (mg/100 g) 87—129 122—140 130—180
10

°SH 31,57—36,26 36,43—317,53 37,09—36,87

A (mg/100 g) 87—129 127—140 130—150
15

‘SH 31,57—36,21 32,80—37,97 39,96—37,20

A (mg/100 g) 87—129 104—134 115—145
20

'SH 31,58—36,21 41,51—41,62 43,22—43,60
Tabela 2

Primjene kiselosti ("SH) i mg etanola u 100 g kefira (A) (kod temperature

fermentacije 25'C) tokom skladiStenja

Temperatura Vrijeme skladiitenja (h)
skladistenja
(°C) 18 42 66
A (mg/100 g) 26—136 30—164 34—172
10 ‘SH 35,00—37,09 35,96—39,52 37,54-—40,85
A (mg/100 é) 26—136 29—160 32—161
15 'SH 35,00—37,09 38,56—40,85 40,1_8_:4_2_,_1_39
A (mg/100 g) 26—136 28—153 31—159
20 “SH 35,00—37,09 47,57—42,83 50,18—44,82
Tabela 3

Promjene kiselosti ("SH) i mg etanola u 100 g (A) u ovisnosti o razlifitim

vol. "/ dodane kefirne kulture

%/a kult_ure 1_0 1_5 25
A (mg) 65 104 106 130
*SH 35,55 35,_77 - 35,99 36,87
Tabela 4

Promjene kiselosti (“SH) i mg etanola u 100 g (A) u ovisnosti o razli€itim

vol. %/ dodane kefif_ne kulture

" kulture 6 9 15

A (mg) 130 147 155 185
°SH 34,89 36,43 37,97
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Tabela 5

Promjene kiselosti ("SH) i mg etanola u 100 g kefira (A) uz dodatak 1% vol.
¢iste kulture kefirnog kvasca tokom skladiStenja

Vrijeme

(h) 18 42 66 88

A (%) 162 226 147 113
°SH 35,33 34,66 34,00 32,68

Rezultati i diskusija

Visekratnim analizama dobiveni rezultati prikazani su u tabeli 1-—5.

U toku rada pracena je promjena koli¢ine etanola i stupnja kiselosti kod
kefira uz razli¢ite uvjete tehnoloskog procesa.

Trajanje ¢uvanja kefira moZe utjecati na koli¢inu etanola. Opcenito se
moZe re¢i da duZim fuvanjem raste koli¢ina etanola u kefiru zavisno o tem-
peraturi i duZini éuvanja. Kefir koji je fermentirao kod 20°C, tokom ¢uvanja
od potetne koli¢ine etanola (nakon 18 sati) 87—129 mg/100 g porasla je ko-
li¢ina nakon 66 sati na 130—180 mg/100 g kod temperature &uvanja od 10°C,
na 131—150 mg/100 g kod 15°C i na 115—145 mg/100 g kod 20°C (Tabela 1).
Kako se vidi iz rezultata, porast je vet¢i kod nizih temperatura &uvanja. Kefir
koji je fermentirao kod 25°C pokazivao je slijede¢e promjene koli¢ine etano-
la: podetna koli¢ina etanola od 26—136 mg/100 g porasla je kod temperature
tuvanja 10°C na 34—172 mg/100 g, kod 15°C na 32—162 mg/100 g, kod 20°C na
31—152 mg/100 g (Tabela 2). I u ovim se pokusima vidi da je porast koli¢ine
etanola veéi kod niZih temperatura.

Kod promjene kiselosti utvrdeno je da ona dosta pravilno raste u kefiru:

a) poviSenjem temperature fermentacije od 20° na 25°C,

b) produZenjem vremena ¢uvanja na 42 i 66 sati.

¢) poviSenjem temperatura kod kojih se kefir ¢uva kod 10° na 15°C, od-
nosno 20°C. (Tabela 1 i 2).

Utvrdeno je da porast kiselosti prati smanjivanje koli¢ine etanola u ke-
firu. To se manifestira i na organolepti¢kim osobinama, jer se u kefiru s po-
veéanom kiselosti manje zapaza utjecaj alkohola.

Osim toga, praéen je i utjecaj dodane kulture na promjene koli¢ine eta-
nola. Iz tabele 3 se vidi da uz dodatak 5, 10, 15, 20 i 25 vol. %o kulture koli-
¢ina etanola se kretala od 59—130 mg/100 g, a kiselost od 30,91—36,87 °SH.

Iz tabele 2 se vidi da se koli¢ina etanola uz dodatak 3, 6, 9, 12 i 25 vol.
/o kulture kretala od 120—185 mg/100 g, a istovremeno se kiselost poveéala
od 34,45 na 37,97°SH.

U Zelji da se postigne veéa koli¥ina etanola, u kefirnu kulturu dodavala se
¢ista kultura kvasca koja je izolirana iz kefirne kulture. Medutim, odustalo
se od daljnjih ispitivanja jer se dobio kefir sa aromom kvasca (tabela 4).

Potetne koli¢ine etanola jako variraju, $to moZemo opravdati aktivnoSéu
kulture, buduéi da je kultura bila neprekidno aktivirana u toku rada.
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Prema tome, rezultati ispitivanja ukazuju da je najveci porast etanola bio
kod ¢uvanja kod 10°C, a kiselosti kod 20°C 3to se podudara sa istraZivanjima
S. Joksovi¢éa i V. Rakiéa (4), samo 3to su naSi rezultati za etanol nizi. Osim
toga, moramo napomenuti da nismo mogli posti¢i onaj % etanola, koji se na-
vodi kod na$ih kefira, tj. 0,6%o.

Zakljuéak

1. Dobiveni rezultati pokazuju porast etanola kod svih temperatura &u-
vanja. Najveéi je porast kod 10°C.

2. Kiselost u "SH poveéava se vremenom C¢uvanja kefira, a najuoéljivija
je kod 20°C.

3. Dodatkom veéeg /o kefirne kulture povetava se %o etanola.

4. Dodatkom ¢&iste kulture kvasca (izolirane iz kulture kefira) u kefirnu
kulturu doslo je do poveéanja tezinskog %o etanola nakon 42 sata. Medutim,
ovakav kefir nije organoleptic¢ki prihvatljiv jer ima okus po kvascu.

5. Iz podataka dobivenih ovim radom, a promatrajuéi sve ispitivane fak-
tore moZemo zakljuéiti: rezultati odredivanja etanola i kiselosti dobiveni na
pocetku rada kod istih uvjeta ¢uvanja kefira su niZi u odnosu na rezultate na
kraju ispitivanja, §to je posljedica promjene aktivnosti kefirne kulture.

Summary

The authors discuss the problems of the increase of per cent of ethanol
and acidity in kefir. Particulary are mentioned factors affecting changes, due
to technological process and per cent of kefir culture added. The results of
research have established a positive correlation between increase of acidity
and cultivating temperatures, but a negative correlation between ethanol per
cent and temperatures.
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MIKROFLORA MLJEKARSKOG SUPA | SKUPNOG MLIJEKA U
DOMACINSTVIMA SR HRVATSKE

Dr Milan ZJALIC, Zagrebatka mljekara, Dr Nevenka ORLIC,
Veterinarski institut Zagreb

Vrsta i koli¢ina mikroorganizama bitno utjetu na kvalitetu mlijeka (2).
Mikroorganizmi u mlijeko dospijevaju iz vimena i iz okoline. Hammer (1948)
dijeli izvore ekstramamarne kontaminacije na stajski zrak, mljekarski pribor,
kozu i dlaku krava, muzace i ostale izvore.

Mljekarstvo 27 (8) 1977. 185



