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I U V O D 

Proizvodnja kefira u našoj zemlji je po količini veoma mala , a po v r eme
n u postojanja vr lo mlada . Kefir se proizvodi samo u Centra lnoj mlekar i u 
Sarajevu. P r e m a podac ima proizvodnje, prošek dnevnog kapac i te ta iznosi oko 
1000 l i ta ra . 

U odnosu n a proizvodnju jogurta , koja je pril ično raš i r ena u našoj ze
mlji, proizvodnja kef i ra kao kiselo-mlečnog napi tka daleko zaostaje. U p rv im 
pos lera tn im godinama proizvodnja jogur ta je takođe bi la veoma slabo razvi 
jena, ali se s razvojem mlekars tva , sve više širila. Analogno ovome, proiz
vodnju kef i ra m o r a m o posmat ra t i s aspekta razvoja, s t icanja nav ika i b u 
dućnosti , j e r j e kefir u p r a v o t akav kiselo-mlečni proizvod koji zaslužuje da 
m u se u bliskoj budućnos t i obra t i veća pažnja. Kefir je veoma pr i ja tan , p r i 
vlačan i zd rav kiselo-mlečni napi tak . To je napi tak koji po svojim osobinama 
poseduje raznovrsnos t n a m e n e , t e se može upot reb i t i kao nami rn ica za jelo 
(veoma važan proizvod u ishrani) , kao osvežavajući nap i t ak i kao dijetetsko le -
kovit i proizvod (1). On poseduje sve osobine dobrog kiselo-mlečnog proizvoda 
po ukusu i mir isu, lako se var i , a organizam ga lako usvaja. Njegova upo t reba 
utiče na in tenz ivno lučenje želudačnog soka te poboljšava per is ta l t iku . Kefir 
j e vr lo kor i s t an za slab i i s t rošen organizam, ma lokrvne i obolele od hroničnog 
k a t a r a želuca i kolit isa (2). Di je te tske i lekovite osobine kiselo-mlečnih p r o 
izvoda poznate su od davn ina . Još početkom XX veka Mečnikov je ukazao n a 
važnost bak te r i j a mlečne kisel ine u sprečavanju razvoja t ru ležnih i nek ih 
drugih pa togenih bak te r i j a u crevima čoveka, čime one ut iču na očuvanje 
l judskog zdravl ja (3). 

P r i p roučavan ju p r o m e n a koje nas ta ju u kefiru sk lad iš tenom kod 5°, 10° 
i 20° C postavi l i smo za cilj ova izučavanja: 

a) tehnološki p roces proizvodnje, 

b) skladiš tenje i ponašan je kefira kod 5°, 10° i 20° C. 

Predavanje održano 12. II o. g. na IV Seminaru za mljekarsku industriju pri Prehrambe-
no-tehnološkom institutu u Zagrebu. 

I I METODOLOGIJA RADA 



U sklopu navedenih zada taka vršena su ispi t ivanja sas tava sirovine — 
mleka iz koga je proizveden kefir. Takođe su vršena ispi t ivanja osobina i p r o 
mena gotovih proizvoda. U okviru ispi t ivanja s irovine za proizvodnju kefira, 
ispi t ivano je sledeće: 

— specifična težina p iknometrom, 
— opšta kiselost po Thörneru-u , 
— ak t ivna kiselost izražena u pH-a, 
— mas t u % po Gerber-u, 
— viskozitet po Höpler-u (u c. p.), 
— suva mater i ja %, d i rek tnom s t a n d a r d n o m metodom . 
Kefir proizveden po u tv rđenom tehnološkom postupku, posle završene 

fermentaci je od 18 časova podelili smo n a t r i g rupe i skladišt i l i kod 5°, 10° i 
20° C, a za t im svaku grupu ispitivali smo do t r i dana s tarost i svaka 24 časa, 
a do 7 dana svakih 48 časova. P r e m a tome, ispi t ivanja su vršena nakon 18, 
42, 66, 90, 138 i 186 časova skladištenja na naveden im t e m p e r a t u r a m a . 

U okvi ru ovog ispitivanja pra t i l i smo: 
— specifičnu težinu p iknometrom, 
— opštu kiselost po Thörner -u , 
— ak t ivnu kiselost u pH-a, 
— viskozitet po Höpler-u (u c. p.), 
•— suvu mater i ju u % s t anda rdnom metodom, 
— alkohol u 100 ml vodeno alkoholne smeše, u g r a m i m a po metodi 

desti lacije i 
— ugl jenu kiselinu u % po metodi Fresen ius - Glassena. 

III EKSPERIMENTALNI DEO RADA 

Tehnološki proces proizvodnje 
Proizvodnja kefira je vršena po s ledećem pos tupku : sirovo mleko je p r e t 

hodno prečišćeno na centr ifugalnom prečis taču. Pas ter izaci ja je v ršena u p lo
častom p a s t e r u na t empera tu r i od 75° C za v r e m e od 20 do 30 sekundi , a za
t im je mleko hlađeno do 24° C. P r i ovoj t e m p e r a t u r i dodaval i smo 5°/o maje — 
k u l t u r e kefira, koja je p r ipreml jena n a bazi kef i rnih gljivica u obliku z rna
ca (7). P o završenoj inokulaciji mleka kef i rn im k u l t u r a m a , u količini od 5%, 
fermentaci ja je vršena u d u p l i k a t o m s mešal icom. Fermentac i ja se odvijala 
pr i t e m p e r a t u r i 18—20° C, za v reme od 18 časova. Posle završene fermentaci je 
potkisel jena masa je razbi jana mešalicom. Tako izmešana i homogena masa 
je p u t e m cevi odvođena u maš inu za punjen je boca i za tvaran je k r u n s k i m 
kapicama. Boce zapremine 300 m l n a p u n j e n e su s 250 ml kefira, za t im po-
deljene u t r i grupe, kako je to već navedeno , i skladiš tene. 

Maja kef i rnih ku l tu ra p r i p r emana je n a sledeći nač in : i sprana kef i rna 
zrnca pre l iva l i smo mlekom masnoće 3,2% koje j e p re thodno paster izovano 
na 96° C za v r e m e od 10 minu t a i ohlađeno do 24° C. Odnos zrnaca kef i rnih 
gljivica p r e m a mleku bio je 1 :2 . 

Mleko s kef i rnim zrncima inkubi ra l i smo p r i t e m p e r a t u r i 18—20° C do m o 
m e n t a potkisel javanja. Za t im smo potkisel jeno mleko stavl jal i 24 časa u komoru 
t e m p e r a t u r e 10° C. Posle 24 časa držanja p r i 10° C potkisel jeno mleko smo 
cedili p r eko steri l izovanog meta lnog cedila u posebnu posudu, a kef i rne glj i
vice smo ponovno prel ival i mlekom n a n a p r e d opisani način. Ovako dobij en 
kefir, oslobođen od kefirnih zrnaca, kor is t i l i smo kao ma ju u proizvodnji k e -



fira po napred opisanoj tehnologiji . Za proizvodnju kefira upotrebl javal i smo 
5°/o ovako p r ip reml j ene maje . Opšta kiselost maje u upot reb i k re ta la se od 
88 do 85° T, a ak t ivna od 4,40 do 4,35 pH-a. Ukupno smo proizveli i ispitivali 
10 ogleda kefira. 

IV REZULTATI ISTRAŽIVANJA 
1. Sastav i osobine mleka 

U okviru u tv rđ ivan ja sas tava i osobina sirovine za proizvodnju kefira, 
pr ikazujemo u tabel i 1 prosečne rezul ta te ovih osobina. 

Tabela 1 

Specif ična 
tež ina 

p r o c e n a t 
m a s t i 

u k u p n a s u v a 
s u v a m a t e r i j a 

m a t e r i j a bez m a s t i 

opš ta 
kiselost 

u ° T 

u k u p n a 
kise los t 
u p H - a 

v iskoz i te t 
u c . p . 

1,0313 3,23 11,63 8,40 18,13 6,65 1,8934 

Mleko ovakvog sas tava upotrebl javal i smo za proizvodnju kefira. 
S obzirom n a činjenicu da u naš im uslovima proizvodnje i p rome ta po 

stoje različit i uslovi skladištenja, mi smo kefir, da b i u tv rd i l i kako se ponaša 
u različit im us lovima skladištenja, delili u t r i grupe. P r v u g rupu smo skla-
dištili p r i 5° C, d rugu p r i 10° C, a t reću pr i 20° C. 

2. Sastav i osobine proizvedenog kefira 

Posle završene fermentaci je kefira, koja je t ra ja la 18 časova, ispital i smo 
sastav proizvedenog kefira. Prosečne rezul ta te ovih osobina navodimo u sle-
dećoj tabel i : 

Tabela 2 

Specif ična 
tež ina 

s u v a 
m a t e r i j a 

u % 

opš ta 
k ise los t 

u ° T 

a k t i v n a 
kiselost 
u p H - a 

v iskozi te t 
u c. p . 

ko l ič ina 
a lkoho la 

u g 

ko l ič ina 
u g l j e n e 
k i se l ine 

u % 

1,01925 11,397 86,30 4,52 21,084 0,119 0,0442 

Iz poda taka u tabel i vidi se da j e specifična težina kef i ra man ja od spe
cifične težine mleka . Smanjenje , u odnosu na mleko, iznosi 1,18%. Takođe je 
smanjena i suva ma te r i j a u odnosu na suvu mate r i ju mleka . Ovo smanjenje 
iznosi 2,07% u odnosu n a mleko. Opšta i ak t ivna kiselost kao i viskozi tet su 
povećani, što j e i logično u odnosu n a mleko. Iz tabele se t akođe vidi da smo 
pra t i l i količinu alkohola i ugl jene kiseline u kefiru. U dal jem opisu v idećemo 
d inamiku s tva ran ja a lkohola i ugl jene kiseline u kefiru skladiš tenom n a r az 
liči t im t e m p e r a t u r a m a u zavisnost i od v remena skladištenja. 

3. Fizičke i hemiske promene kefira skladištenog pri 5°, 10 °i 20° C 

U dal jem izlaganju navod imo prosečne podatke za hemiske i fizičke p r o 
m e n e kefira nas ta le p r i razl ič i t im t e m p e r a t u r a m a i u različito v r e m e sk lad i 
štenja. 



3.1. Specifična težina 
U tabel i 3 da t i su prosečni podaci specifične težine kefira, skladištenog 

p r i različi t im t e m p e r a t u r a m a u različi tom v r e m e n s k o m periodu. 

Tabela 3 
Kefir skla- S t a r o s t k e f i r a u č a s o v i m a 
dišten kod 18 42 66 90 138 186 

5°C 1,0254 1,0216 1,0164 1,0122 1,0108 1,0045 
10°C 1,0207 1,0181 1,0103 1,0058 0,9953 0,9815 
20°C 1,0192 1,0152 1,00602 1,0001 0,9850 0,9714 

Iz poda taka u tabeli se vidi smanjenje specifične težine sa starošću kefira 
n a svim t e m p e r a t u r a m a skladištenja. Ovo smanjenje, ako se uporedi sa speci
fičnom težinom mleka, iznosi 2 ,61% posle 186 časova skladištenja kod 5° C, 
4,84% kod 10° C i 5,82% kod 20° C. Iz ovoga možemo izvesti zaključak o u t i -
caju t e m p e r a t u r e skladištenja na specifičnu težinu kefira, da je t e m p e r a t u r a 
skladiš tenja 5° C najmanje ut icala na smanjenje specifične težine. 

3.2. Suva materija 

U tabel i 4 navodimo prosečne iznose suve mate r i j e kefira (u%) skladiš te
nog p r i razl iči t im t empera tu rama . 

Tabela 4 
Kefir skla- S t a r o s t k e f i r a u č a s o v i m a 
dišten kod 18 42 66 90 138 186 

5°C 
10°C 
20°C 

11,390 
11,390 
11,390 

11,300 11,210 
11,164 10,989 
11,113 10,891 

11,110 11,025 
10,878 10,737 
10,754 10,605 

10,910 
10,560 
10,427 

Na osnovu iznosa vrednost i naveden ih u tabel i možemo zaključit i : 
— da postoji kod svih t e m p e r a t u r a p rav i lno smanjenje suve mater i je sa 

s tarošću kefira; 
— da je najveće smanjenje suve mate r i j e u kef i ru skladiš tenom kod 20° C 

posle 186 časova, i da je ona 10,40% man ja u odnosu na suvu mate r i ju 
mleka . 

3.3. Opšta kiselost u 0 Thörner-a 

Prosečne vrednost i opšte kiselosti kef i ra navod imo u tabeli 5. 

Tabela 5 
Kefir skla- S t a r o s t k e f i r a u č a s o v i m a 
dišten kod 18 42 66 90 138 186 

5°C 86,30 92,00 96,40 99,80 104,00 109,50 
10°C 86,30 101,00 108,60 118,20 128,50 138,60 
20°C 86,30 109.40 120,50 133,40 146,90 158,70 

Podaci tabele opšte kiselosti kef i ra pokazuju s ledeće: 
•— da je opšta kiselost kefira skladiš tenog kod 5°, 10° i 20° C u s ta lnom 

poras tu u toku skladištenja do 186 časova; 



— da je intenzitet opšte kiselosti najmanje ispoljen u kefiru skladištenom 
kod 5° C, zatim da je veća kod 10° C, a najveća u kefiru skladištenom 
kod 20° C; 

— organoleptičkim ocenjivanjem utvrđeno je da u kefiru skladištenom 
kod 5° i 10° C ne dolazi do pojave sinereze. Ova pojava je ispoljena u 
kefiru skladištenom kod 20° C, i 

— da u kefiru skladištenom kod 20° C dolazi do aglomeracije belančevina 
i stvaranje njihovih vidljivih skupina te, u zajednici sa izdvojenom 
surutkom, s aspekta fizičkog stanja predstavlja proizvod koji nije za 
upotrebu. 

3.4. Aktivna kiselost u pH-a 
U tabeli 6 navodimo prosečne rezultate aktivne kiselosti kefira skladište

nog na različitim temperaturama. 

Tabela 6 
Kefi r s k l a - S t a r o s t k e f i r a u č a s o v i m a 
đ i š t en k o d 18 42 66 90 138 186 

5°C 4,52 4,47 4,41 4,38 4,30 4,18 
10°C 4,52 4,38 4,18 4,11 4,02 3,90 
20°C 4,52 4,37 4,14 4,02 3,90 3,76 

Na osnovu podataka o vrednostima iznosa aktivne kiselosti u kefiru skla
dištenom na različitim tempeturama možemo zaključiti sledeće: 

— da vrednosti aktivne kiselosti rastu u svim uzorcima skladištenim kod 
kod 5°, 10° i 20° C; 

— da je najmanji porast aktivne kiselosti ispoljen u kefiru skladištenom 
kod 5° C i da iznosi posle 186 časova 4,18 pH-a, zatim po intenzitetu 
dolazi kefir skladišten kod 10° C sa 3,90 pH-a. Kefir skladišten kod 
20° C je najizraženiji i njegov pH-a iznosi 3,76. 

3.5. Viskozitet po Höpler-u 
U tabeli 7 navodimo prosečne vrednosti viskoziteta u c. p. 

Tabela 7 
Kef i r s k l a  S t a r o s t k e f i r a u č a s o v i m a 
d i š ten k o d 18 42 66 90 138 186 

5°C 21,084 22,382 25 432 28,625 31,459 37,633 
10°C 21,084 23,360 27,292 34,630 44,284 61,343 
20«C 21,084 27,103 35,618 42,722 53,998 62,332 

Na osnovu podataka navedenih u tabeli možemo zaključiti sledeće: 
— da su u svim uzorcima kefira skladištenim kod 5°, 10° i 20°C vred

nosti viskoziteta u stalnom porastu; 
— da uporedno s povećanjem viskoziteta ne raste i ne poboljšava se 

kvalitet kefira. 
Povećanje viskoziteta delimično utiče na poboljšanje kvaliteta i to samo 

u određeno vreme i određenoj temperaturi. 



U naš im ogledima, povećanje viskoziteta povoljno je ut icalo na opšti k v a 
li tet proizvoda samo u slučaju kefira skladiš tenog kod t e m p e r a t u r e 5°C i to do 
66 časova njegovog skladištenja. Posle toga, sa povećanjem viskoziteta opao je 
kval i te t kefira. 

P r e m a naš im organoleptičkim ocenama, povećanje viskoziteta u kefiru 
skladištenom kod 10 i 20°C nepovoljno je ut icalo n a kval i te t . Kefir je kiseliji, 
pahulj ice be lančevina su krupni je i grubl je . U kefiru skladiš tenom kod 10°C 
posle 66 časova i kefiru skladištenom kod 20°C odmah posle 18 časova, usled 
više kiselosti, nas ta je s tvaranje skupina belančevina . Ova pojava, uglavnom, 
utiče n a povećanje apsolutne vrednost i viskoziteta. 

3. 6. Količina alkohola 

. U tabel i 8 navodimo prosečne rezul ta te o kol ič inama alkohola u 100 ml 
vodeno-alkoholne smeše (u gramima) u kef iru sk ladiš tenom kod 5°, 10° i 20°C. 

Tabe la 8 
Kefir s k l a  S t a r o s t k e f i r a u č a s o v i m a 
d iš ten kod 18 42 66 90 138 186 

5°C 0,119 0,280 0 375 0,430 0,565 0,730 
10°C 0,119 0,298 0,364 0,459 0,632 0,930 
20°C 0,119 0,125 0,187 0,221 0,257 0,319 

Iz poda taka tabele možemo izvesti zakl jučak da u procesu s tvaran ja k e 
fira, odnosno fermentaci je , i kasnije za v r e m e njegovog skladiš tenja nas ta ju 
određene količine alkohola i da su one u s ta lnom poras tu u svim uzorcima 
proizvoda skladiš tenim na navedenim t e m p e r a t u r a m a . Međut im, zapaža se da 
j e najveće s tva ran je alkohola ispoljeno u uzorc ima skladiš tenim p r i 10°, nešto 
manje p r i 5°C, a na jmanje p r i 20°C. 

3. 7. Količina ugljene kiseline u °/o 
Vrednost i prosečnih iznosa ugljene kisel ine navod imo u tabel i 9. 

Tabe l a 9 

Kefir s k l a  S t a r o s t k e f i r a u č a s o v i m a 
d iš ten k o d 18 42 66 90 138 186 

5°C 
10°C 
20°C 

0,04421 
0,04421 
0,04421 

0,07034 
0,08658 
0,05276 

0,09661 
0,10649 
0,05718 

0,12330 0,14892 
0,14646 0,24176 
0,06354 0,06608 

0,18680 
0,44267 
0,07428 

V D I S K U S I J A 

Pr i roda kef i ra u znatnoj mer i zavisi od uslova pod ko j ima nastaje njegova 
fermentaci ja . Među najvažnije uslove proizvodnje ub ra j a ju se higi jena i t e m 
pe ra tu ra . T e m p e r a t u r a fermentacije, a t ako isto i v reme , imaju značajnu ulogu 
u i spravnost i sprovođenja tehnološkog procesa. Od t e m p e r a t u r e zavisi in ten
zitet kako mlečno-kiselog tako i a lkoholnog vrenja . Visoka t e m p e r a t u r a po
goduje i u t iče n a brzi razvoj mikroorgan izama mlečno-kiselog, ali ne i alkohol
nog vrenja . Niže t empera tu re deluju supro tno . One s t imul išu razvoj mlečno-
-kiselih bak te r i j a , a nisu povoljne za razvoj kvasaca . Usled toga se n a rela-



t ivno viš im t e m p e r a t u r a m a dobij a kiseliji kefir s m a l i m sadržajem alkohola 
i ugl jene kiseline. Smanjen jem t empe ra tu r e ispod 15°C s tvara ju se uslovi za 
intenzivni je a lkoholno vrenje , u poređenju s mlečno-kisel im. U t akvom kefiru 
s tva ra se re la t ivno malo mlečne kiseline, ali, usled većeg alkoholnog vrenja, 
kefir sadržava dosta alkohola i ugljene kiseline. Kod kef i rnog vrenja u mleku 
se, p r e svega, razlaže mlečni šećer u količini od 20 do 2 5 % . Što je vrenje in
tenzivnije i što duže traje, to se razlazu veće količine laktoze (5). 

U naš im ogledima naj intenzivni je razlaganje laktoze ispoljeno je u pro
cesu s tva ran ja kefira, odnosno za p rv ih 18 časova. Zat im, sa smanjenjem tem
p e r a t u r e in tenzi te t opada. Međut im, t r eba istaći da u toku zrenja i skladištenja 
kefira p r i 5°C, za v r e m e od 186 časova povećaje se opšta i ak t ivna kiselost. 
Ovo povećanje nas ta je i kod 10°C i 20°C. Poras t kiselosti posle 186 časova u 
odnosu n a kiselost posle 18 časova izgleda ovako: 

a) opšta kiselost kefira skladištenog kod 10°C povećala se za 60,6%, a kod 
20°C za 83,89'% i 

b) ak t ivna kiselost kefira skladištenog kod 10°C poras la je za 13,47%, a 
kod 20°C 16,9'%. 

Količina alkohola u kefiru takođe se menja zavisno od t empera tu re . Po
većanje količine alkohola u naš im ogledima posle 186 časova skladištenja bilo 
je sledeće: u kef i ru sk ladiš tenom pr i 5°C za 613%, p r i 10°C za 781%, a pr i 
20°C za 268%, u odnosu n a količinu alkohola posle 18 časova. Količina ugljene 
kiseline se t akođe men ja u zavisnosti od t empera tu re . U naš im ogledima to 
povećanje posle 186 časova, bilo je : u kefiru skladiš tenom kod 5°C 422,52%, 
kod 10°C 1001,28%, a kod 20°C skladištenja 168,01%. Specifična težina kefira 
za v r e m e skladiš tenja ispoljila je tendenciju stalnog opadanja . Ovo opadanje 
za v r e m e skladiš tenja od 186 časova, u poređenju sa 18 časova, iznosilo je : u 
kef i ru kod 5°C 2,04%, kod 10°C 3,85%, a kod 20°C skladiš tenja 4,90%. 

Pojava smanjene specifične težine kefira može se objasni t i pojavom odre
đene količine alkohola, ugl jene kiseline, lako isparl j ivih kisel ina i d rug ih ma
teri ja . S obzirom na specifičnu težinu t ih materi ja , sasvim je razumlj ivo da 
njihovo pr i sus tvo u kef iru prouzrokuje smanjenje njegove specifične težine. 
U procesu iz rade kef i ra i u toku skladištenja kod 5°, 10° i 20°C, u kef iru je 
bilo s ta lno ispoljeno povećanje koeficijenta unut rašn jeg t renja . S obzirom na 
s tvorene količine alkohola i ugl jene kiseline, teoretski je t reba lo da vrednost 
koeficijenta unu t r a šn j eg t r en ja opada. Međutim, i pored s tvaran ja proizvoda 
razlaganja s n ižom specifičnom težinom i manj im koefici jentom unut rašn jeg 
trenja, viskozi tet kef i ra se ni je smanjivao, već se n a p r o t i v sa s tarošću do 186 
časova s ta lno povećavao. Uzajamno privlačenje molekula gasa jednako je po
većanju spoljnog p r i t i ska n a izvesnu veličinu. Ovaj doda tn i pr i t i sak naziva se 
unu t ra šn j im pr i t i skom. P r e m a Van-der Valsu on zavisi od pr i rode gasa i po
većava se, u p r a v o proporc ionalno k v a d r a t u njegove koncent rac i je (6). 

Voda, alkohol i r azn i e ter i su baš tečnosti s m a l i m viskozi tetom. Visko
zitet t r e b a posma t r a t i kao pojavu unut rašn jeg t renja tečnost i p r i n j ihovom 
kre tanju , koje nas ta je kao rezu l ta t sila privlačenja m e đ u moleku lama tečno
sti (6). 

U naš im ogledima, v rednos t i viskoziteta kefira skladiš tenog kod 5°, 10° i 
20° C to po tv rđu ju . Vrednos t i viskoziteta uzoraka kef i ra s ta rog 42, 66, 90, 138 
i 186 časova su uvek razl ič i te kod raznih t empe ra tu r a skladiš tenja . One su 
uvek veće u uzorc ima sk ladiš ten im pr i višim t e m p e r a t u r a m a . Tako npr. , u od
nosu na viskozitet kef i ra skladiš tenog kod 5° C vrednost viskozi teta kod 10° C 



je veća za 6 3 % , a skladištenog kod 20° C za 65'%. Veće vrednos t i koeficijenta 
unut rašn jeg t r en ja u svim uzorcima kefira, pokušaćemo da razjasnimo uz po 
moć p r i m e n e formule Stoks-a. Ako u tečnu sredinu, koja se nalazi u nekom 
sudu s od ređenom gustinom, pust imo kugl icu određene težine, koja j e veća 
od gust ine tečnosti , kuglica će past i na dno. P r i tome, brz ina k re tan ja kuglice 
biće ub rz a na samo u p rvom momentu , za t im će sila unu t rašn jeg t renja tečno
sti, koja v r š i protupr i t i sak na k re tan je kuglice, izjednačit i težinu kuglice i 
tećnosti t e će i brzina kre tan ja kuglice bi t i u jednačena. Veza između p ro tu -
pr i t i ska sredine , koeficijenta viskoznosti, p rečn ika kuglice i b rz ine njenog p a 
danja su komponen te koje određuju viskoznost tečnosti , u ovom slučaju kefira. 

Podac i naš ih ispitivanja pokazuju da se za v r e m e skladiš tenja kefira do 
186 časova smanjuje količina suve mater i je . To smanjenje u odnosu na kefir 
s ta r 18 časova iznosi: kod 5 °C 0,48%, kod 10° C 0,83%, a kod 20° C 0,87%. 

VI Z A K L J U Č A K 

Na osnovu proučavanja kefira i rezu l ta ta dobijenih iz t ih proučavanja , 
možemo izvesti sledeće zakl jučke: 

1. kva l i t e t finalnog proizvoda u osnovi j e zavisan o d kval i te ta s irovine; 
2. za po tpuni j i sadržaj ukusno-mir i sn ih i fizičkih osobina, veoma je va 

žan t e rmičk i rež im i v reme skladištenja kefira; 
3. t e m p e r a t u r a i dužina skladištenja gotovog proizvoda s u od presudnog 

značaja za očuvanje njegovog kval i te ta . Naša ispi t ivanja s u pokazala da kefir 
skladiš ten kod 5° C može d a se očuva najduže 5 dana . Trajnost kefira skladi
štenog kod 10° C iznosi 3 dana, a kod 20° C kefir s e n e može skladišt i t i ; 

4. s a s tarošću kefira opadaju vrednos t i specifične težine suve mater i je , 
dok v rednos t i opšte i ak t ivne kiselosti, viskoziteta, a lkohola i ugljene kiseline 
ras tu . S povećanjem viskoziteta n e poboljšava s e kval i te t proizvoda već n a 
pro t iv opada; 

5. ovaj rad , iako je p rv i ove vrs te kod nas, p reds tav l ja doprinos u r az re -
šenju nek ih problema proizvodnje kefira. Kao t a k a v ima p rak t i čnu vrednost , 
a sem toga preds tavl ja doprinos nauci iz ove oblasti . 
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