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K E F I R 

Po s v o j e m porijeklu kefir je nacionalni mliječni proizvod gorštačkih 
tatarskih p lemena s j evernog Kavkaza (Sjeverna Osetija) , gdje i danas 
predstavlja v e o m a c i j enjenu svakodnevnu vrs tu hrane. Iz ovog područja! 
raširio se je p o s t e p e n o po c i je loj Evropi, a poznat je i izvan nje . U p r v o t 
n o m obliku pr ipremao se od pradavnih vremena iz ml i jeka držanog u 
drvenim bačvama ili kožnat im mješ inama, koje se n i su nikad potpuno 
praznile, nego su s e uvijek nadopunjavale novim količinama mlijeka. U -
g lavnom pod t im us lov ima u ml i jeku su se spontano s tvor i le p o s e b n e 
zrnate tvorevine , t. žv. kef irna zrna ili »prorokovo proso«, k o j e g a je prema 
rel ig ioznom t u m a č e n j u dobio Muhamed kao »božanski dar« za pretvaranje 
mlijeka u pjenušavi napitak. Taj s e u domovini naziva kefir, š t o znači »na
pitak za uživanje«. Neki ga zovu mli ječnim pivom, analogno kao š t o se' 
kumiš naziva ml i j ečn im v inom. 

Kefir je ml i ječni proizvod iz skupine fermentiranih mlijeka, kao š to 
s u : jogurt , acidofi lno ml i jeko, biogurt, kumiš i dr. Najsl ičnij i j e potonjem. 
Od kumisa se , m e đ u t i m , razl ikuje po tome , š to se proizvodi iz prokuhanog 
ili pasteriziranog kravljeg mli jeka, r jeđe iz kozjeg i ovč jeg , a nikada iz 
kobiljeg. Kefir sadrži v i še s u h e tvari, manje alkohola, hidrolizirane b j e 
lančevine, ugl j ične i m l i j e č n e kise l ine , a zrije na nižoj temperatur i od 
kumisa. Osim t o g a s u ishodišni karakterist ični sastojc i kefira pomenuta 
kefirna zrna ili g l j ivasta t i jela, kakovih nema u drugim v r s t a m a kise log 
mlijeka. 

Kefirna zrna m o g u biti u akt ivnom, nabubrenom, ili u neakt ivnom, 
la tentnom, s u h o m stanju . Kefirna zrna izvađena iz kefira, t. j . u sv j ežem, 
nabubrenom s tanju , izg ledaju kao površinski djelići karfiola (nasi, si.) ili 
grudice sv ježeg k ise log sira. Veličina im s e kreće prosječno* između zrna 
pšenice i l ješnjaka, a iznimno m o ž e doseć i i vel ič inu oraha, odnosno p r o 
mjer do 5 cm. Smatra s e da su najaktivnija zrna u veličini zrna graha do 
l ješnjaka. Boje su ml i j ečno-b i j e l e , sjajna, kao masna, g u m a s t o elast ična, 
odnosno m e k o hrskav ičas te konz is tenc i je , klizava, različitog, nepravi lno 
el iptičnog, okruglog ili i zduženog oblika, š to ovisi o s tupnju i načinu s f r k a -



vänja zrnatog štapića u klupko. Suha zrna su žućkasto-smeđe boje, tvrđa, 
hrapave površine, slična grudicama tehničkog kazeina, promjera 0,2 do 
1 cm, nepravilnog oblika, mirisa po siru, slabo užegnutom maslacu ili po 
kvascu. Ako su osušena na temperatur i ispod 30°C, a čuvaju se na suhom, 
tamnom i hladnom mjestu, mogu se, prema nekim autorima, upotrebiti 
za spravljanje kefira i nakon nekoliko godina (5), po drugima im vitalnost 
s tarenjem naglije opada i prestaje nakon 1—2 mjeseca čuvanja, a po t r e 
ćima tek nakon 6 i više mjeseci (8). Namakanjem suhih kefirnih zrna u 
vodi, pa u mlijeku, ona nabubre i povećaju svoj volumen za 3—5 puta, pri 
čemu mikroorganizmi prelaze u mlijeko i uzrokuju kefirno vrenje mlijeka. 

Kefirna zrna imaju slijedeći kemijski sastav (u % ) : voda —12.35, 
mast — 3.79, bjelančevine — 75.51, mineralne tvari — 6.62, mliječna ki
selina — 1.44 (27). 

Mikroorganizmi kefirnog vrenja žive u kefirnim zrnima u tipičnoj 
simbiozi, tvoreći sa zgrušanim kazeinom mlijeka (4) prirodnim putem t je -
lešca, koja u kefiru žive, ras tu i množe se kao živi organizmi. Pri tome u 
svoju masu uključuju mikrofloru. Unatoč nastojanja mnogih istraživača, 
koji su svestrano proučavali kefir, ova tjelešca — s t romu kefirne gljive — 
nije dosad uspjelo stvoriti polazeći od samih mikroorganizama kefira, nego 
samo umnažanjem već postojećih zrna, od kojih se tokom ras ta ili muć -
kanja kefira sa zrnima otkidaju djelići i dalje samostalno razvijaju. Glavnu 
masu kefirnog organizma ili s t röme čine duge, karakteris t ično ispreple
tene niti kefirnog bacila — Bacillus caucasi (Henneberg i Pick), koje oma-
taju stanice mliječnih kvasaca i bakteri ja mliječno kiselog vrenja (7). 
W. Henneberg smatra da je to vari janta sporotvornog, proteolitičkog bacila 
sijena - Bacillus subtilis, - koja je prilagođenjem na životne uslove u k e 
firu izgubila sposobnost stvaranja spora. Veoma su podijeljena mišljenja o 
njegovoj ulozi u kefirnom vrenju, dok se predpostavlja da uvjetuje odr
žavanje potrebnog stalnog odnosa ostalih elemenata mikroflore kefirnog 
zrna. Mikrobiološki sastav kefira proučavali su u raznim zemljama, počev 
od prošlog stoljeća do najnovijeg vremena, t e danas raspolažemo rezul
ta t ima istaknutih mikrobiologa, među kojima se ističu na pr. Švicarac 
Freudenreich, Nijemci Henneberg i Pick, Danci Orla-Jensen i Jörgensen, 
Rusi Korolev, Vojtkevič, Sadokova, Paladina, Bogdanov i mnogi drugi. 
Uglavnom prema navodima A. F. Vojtkeviča i V. M. Bogdanova, kao osnovna 
mikroflora kefirnih zrna i kefira dolaze: 

1. homofermentativni streptokoki mliječno kiselog vrenja: St repto
coccus lactis i Streptococcus cremoris (stvaraju mliječnu kiselinu i zgru-
šavaju mlijeko); heterofermentativni, aromatski streptokoki mliječno ki
selog vrenja: Streptococcus citrovorus, Streptococcus paracitrovorus i 
Streptococcus diacetilactis (stvaraju pored mliječne kiseline još i spo
redne produkte — hlapive kiseline, es tere , diacetil, alkohol i CO*, — koji 
obogaćuju okus i aromu kefira; 

2. homofermentativne štapićaste bakteri je mliječno kiselog vrenja: 
Streptobacterium plantarum (sinonim: Lactobacillus plantarum; stvara 
mliječnu kiselinu i daje kefiru konzistenciju vrhnja) i Streptobacterium 
casei (sinonim: Bacterium casei alpha; Lactobacillus casei), koji na mli
ječne bjelančevine djeluju prilično jako proteolitički, zatim Lactobacillus 



caucas icus Beijerinck (s inonim: Bacillus caucasicus B., Dispora caucasica, 
Bacter ium caucas icum) , te heterofermentat ivne š tapićas te bakterije ml i 
j ečno kise log vrenja : Betabacter ium breve (sinonimi: Bacter ium casei 
gamma, Betabacter ium caucas icum, Lactobacil lus brevis) , koje stvaraju uz 
ml i ječnu kise l inu još i o c t e n u kisel inu, alkohol i C O ; 

3. mli ječni kvasc i t. j . takovi koji izravno provrijavaju laktozu: T o -
rula kefir (nesporotvorna) i Saccharomyces fragilis (sporotvorni , s inonim: 
Saccharomyces lact is , — 22), s tvarajući etilni alkohol i C O ; 

4. mikoderme; 
5. bakteri je o c t e n o kise log vrenja. — Za dvije potonje skupine m i 

kroorganizama s e smatra da također učes tvuju u čuvanju mikroflore k e -
firnog zrna, a v jeroja tno i u n j e g o v o m stvaranju. 

Neki is traživači (24) preporučuju da se kefir priprema s kul turom u 
kojo j su sve š tap ićas te bakter i je ml i ječno kiselog vrenja zamijenjene 
s a m o sa Streptobacter ium plantarum, drugi (21) samo sa Thermobacter ium 
bulgaricum, a t reć i* s a m o s Thermobacter ium acidophilum, ko jega dodaju 
radi povećanja l jekovitog učinka kefira. 

Kao sporedna mikroflora kefira može s e pojaviti Oidium lactis , E s c h e 
richia coli, Aerobacter a e r o g e n e s i bakteri je mas lačno kise log vrenja, u -
g lavnom štetnic i . 

Bakter i jama ml i j ečno k ise log vrerija pripada prvi period zrenja kefira 
dok je iz ložen v i šo j temperatur i , a u drugom periodu pojačano je a l k o 
holno vrenje fors iranjem mli ječnih kvasaca držanjem kefira kod niže 
temperature . Kef irno v r e n j e je prema t o m e m j e š o v i t o vrenje ml i ječnog 
šećera , koji bakteri je ml i j ečno kiselog vrenja provrijavaju u ml i ječnu ki 
sel inu, a mli ječni kvasc i , i u manjoj mjeri aromatske bakterije , u etilni 
alkohol i СОг. Bje lančev ine ml i jeka s e pos tepeno dje lomično pretvaraju u 
topive dušične s p o j e v e (acidalbuminati , a lbumoze, peptoni) , najvjerojatni je 
uzajamnim d j e l o v a n j e m bakterija ml i ječno kise log i oc tenog vrenja, m l i 
ječnih kvasaca i mikoderma (1). Mliječna mas t ne podleže nikakvim p r o 
mjenama. Zrenje kef ira traje obično 1, 2 i 3 dana, t e su zato i p r o m j e n e 
sas tojaka mli jeka u kef iru jače izražene u s tari jem proizvodu (tabela po 
A. Ginzbergu — 9 — i E. Saviniju — 23). 

Paralelno s k e m i j s k i m promjenama mlijeka kod kefirnog vrenja n a 
s taju i f izikalne promjene . Ove se radi djelovanja ml i j ečne kisel ine oč i tuju 
u zgrušavanju i iz lučivanju kazeina, te u povećanju v iskozi teta . Usl i jed a l 
koholnog vrenja nastal i plin СОз uzrokuje pjenušanje . Kvalitetni kefir je 
jednol ične konz i s tenc i j e , koja podsjeća na ri jetko vrhnje bez grudas te 
grušev ine . Boja m u je ml i j ečno-b i je la ili žućkasta, okus i miris č ist , po 
k i se lom mli jeku, s labo alkoholni, osvježujući , bez jače r e s k e k ise los t i i 
okusa po kvasc ima i s tranih, s v j e ž e m proizvodu n e s v o j s t v e n i h nuzokusa i 
mirisa. 

Proizvodnja kefira obuhvaća dvije g lavne faze: 
a) pr ipremu tehničke , odnosno mat ične kulture za kefir, 
b) zrenje kefira. 

*Paladina, cit. po Demeter K. J. — Molkereibakteriologie, Berlin-Zehlendorf, 
1 9 3 5 — 1 9 4 1 . 



Tabela 
Promjena sastava ml i jeka us l i jed kef irnog vrenja 

Sastojci mlijeko Kefir (9) Kefir (23) Sastojci mlijeko 

1 dan 2 dana 3 dana 3 dana 

Voda 87.37 bez promjene 89.40 
Mineralne soli 0.72 isto 0.68 

Mast 3.68 isto 2.80 
Laktoza 4.7 3.75 3.22 3.094 2.30 
Kazeinati 2.88 — — — 
Kazein — 2.77 — 2.90 
Albumin 0.51 0.25 0.11 0.00 0.10 
Acidalbunim — 0.095 0.1075 0.20 
Albumoze — 0.19 0.281 0.408 
Peptoni — 0.035 0.048 0.081 0.08 
Mliječna kiselina — 0.540 0.564 0.652 0.70 
Alkohol — 0.12 0.66 0.88 0.80 
Ugljična kiselina (CO) 0.03 0.19 0.22 0.14 

Tehnička kul tura za kefir priprema se iz kefirnih zrna ili iz čiste kul
tu re za kefir. 

Pr iprema tehničke kul ture iz kefirnih zrna počinje oživljavanjem su
hih kefirnih zrna. To se postizava namakanjem kefirnih zrna u prokuhanoj 
vodi ili pasteriziranom mlijeku (na 85—90° C, ili na oko 85° C kroz 10—15 
minuta, ili na oko 90° C kroz 10—15 minuta) . Prvo se 50—100 g suhih zrna 
opere par puta vodom ohlađenom na 20—25—30° C, stavi u staklenu bocu, 
doda deseterostruku količinu vode (30° C), koju se nakon 12—24 sata od
lije, zrna pomno ispere, ponovo zalije vodom i drži 24!—48 sati, mijenja
jući Vodu 2—3 puta dnevno. Za to vri jeme voda požuti, zrna pobijele, na
bubre, i, ako su živa, isplivaju na površinu. Zdrava, normalna zrna se iza
biru žlicom opaljenom u alkoholu i ohlađenom, a sluzasta i prozirna se 
odstrani. Izabrana zrna se opere vodom. Još bolje je pranje 1%-om oto
pinom sode, u kojoj se drže 2—3 sata, iza čega se dobro properu čistom 
prokuhanom vodom. Sada se zaliju, računajući na 50—100 g zrna, sa 1 
litrom svježe pasteriziranog (ili prokuhanog) obranog ili punog mlijeka, 
koje je ohlađeno na 20—25° C, i ostave da stoje u mlijeku, pazeqi da se1 

t empera tu ra ne spusti ispod 18° C. Najbolje je da tempera tura mlijeka 
iznosi oko 21° C. Kroz otprilike 1 dan mlijeko se skiseli do grušanja, pa 
ga t reba opet zamijeniti istom količinom novog, u kojem se zrna drže 
opet do zgrušavanja mlijeka. To se ponovi 3—4 puta, pa i do 10 puta, rav
najući se po istom kriteriju, sve dok se potpuno ne obnovi aktivnost k e -
firnih zrna, koja mjehurići C O 2 , stvorenog vrenjem, uzdignu na površinu. 
Neki preporučuju da se dosadašnji postupak s kefirnim zrnima u mlijeku 
provodi kod 16—20° C, uzimajući kao dozu 1 li tru mlijeka na 33 g suhih 
z r n a , Tada zgrušavanje mlijeka nastupa za 15—18 sati. Ovi dobivenu gru-
ševinu odmah izlažu na 3—4 sata djelovanju tempera ture od 10—12° C, 



t e dobivaju bolji okus kul ture . U oba s lučaja nakon prvog zgrušavanja 
mlijeka, o v o treba promiješat i ž l icom, procijediti kroz č i s to meta lno c j e 
dilo ili č i s tu r i je tku tkaninu, ko je s e uvijek neposredno prije upotrebe 
popare k ipućom vodom. Kefirna zrna se nakon toga p o m n o operu od z g r u -
šanog mlijeka. Prati s e m o ž e i vodovodnom vodom, jer je ova redovi to pod 
sani tarnom kontro lom, koja jo j osigurava higi jensku ispravnost . Sigurnija 
je ipak prokuhana voda. Oprana kefirna zrna s e opet s tavi u bocu, zalije 
i s t o m kol ič inom ml i j eka i t ako s e ponavlja zgrušavanje mlijeka, pranje 
kefiirnih zrna i obnova ml i jeka 3—4, pa i 10 puta, s v e dok s e potpuno ne1 

obnovi akt ivnost zrna, odnosno dok procijeđeno k ise lo ml i jeko ne o d g o 
vara po konzis tenc i j i (gusta , pjenušava) , č istoći okusa i mirisa i kiselost i 
(oko 34—36° SH, a ne v i še od 48° SH). Tako dobivena primarna ili matična 

SI. 1 Zrenje kefira: položaj i izgled boca 
Foto: dr. D. Sabadoš 

kefirna kultura čuva s e do upotrebe na 6—8° C. Kefirnim zrnima s e svaki 
dan na opisani nač in mi jenja mlijeko, s t o m iznimkom da ih svakih 3 — 5 
i a n a treba dobro oprati vodom. Tada dobro rastu. 

Kod proizvodnje manj ih količina kefira upotrebljava se mat ična ku l 
tura za kefir redov i to direktno, t. j . služi kao tehnička kultura. Iznimno 
m o ž e poslužiti za pripremu sekundarne ili tehničke kulture , kad ove treba 
mnogo . Kod precjepl j ivanja kul ture bez kefirnih zrna znatno slabe njena 
t ipična svojs tva , pa se treća kultura ne proizvodi. 

Sekundarna k u l t u r a za kefir iz kefirnih zrna se priprema c i jep l jenjem 
pasteriziranog ml i jeka sa 3 — 5 % primarne kulture i daljnj im u z g o j e m pod 
i s t im toplotn im v r e m e n s k i m us lov ima kao kod pripreme primarne kulture. 

Matična i sekundarna kef irova kultura s e proizvode u količini od 
3 — 5 % od kol ič ine kefira, ko ju s e želi proizvesti , jer ta kol ičina preds tav 
lja potrebnu dozu za c i j ep l jenje pasteriziranog mlijeka (85° C, 15 minuta 
ili 90° C, 30 minuta) ohlađenog na 16—26° C. Procenät dodavanja k u l t u r e 
ovisi o kval i tet i kul ture . Cijepljeno ml i jeko s e dobro promiješa i odmah 
razlije u jake b o c e od 0.25, 0.3 ili 0.5 litara. Kod nekih v r s t a kef ira b e z u s l o v -
no je potrebno da b o c e budu hermet ičk i zatvorene. Stoga s e upotrebl javaju 
»patent boce« s porcu lansk im č e p o m (si. 2) ili s e zatvaraju jakim m e t a l -



nim kapicama ili plutanim čepovima, koje se veže. Takove.boce moraju 
biti iz čvrstog, debelog stakla, koje može izdržati veliki pritisak plina. 
Obično kefir zrije na 16—20° C, 16—18 sati, da dosegne 25—30° SH. Kod 
niže tempera ture nastaje manje kiseo proizvod, ali sa više alkohola i plina, 
a zrenje t ra je duže. Na pr. kod 14—15° C zrije 20—24 sata. Na temperatur i 
24—25° C zgrušava se kefir za 10—12 sati, k iselost mu je zadovoljavajuća, 
ali alkohola ima vrlo malo. Boce se ne napuni potpuno (sl.2), nego samo 
do oko 80—90%, a za vrijeme zrenja ih se mora 3—4 puta protrest i , da se 
sadržaj dobro promućka i da jednolično zrije. Kefir zrije u ležećem polo
žaju zatvorenih boca (si. 1). 

SI. 2. Zreli kefir: visina punjenja boca, visina odlijevanja kefira i izgled pjenušavog kefira 
Foto: dr. D. Sabadoš 



Druga, slijedeća faza zrenja kefira odvija se na temperatur i 6—8— 
10° C, kroz 1—3 dana, š to ovisi b željenoj jačini kefira, odnosno namjeni. 
Niska t empera tu ra prekida mliječno kiselo vrenje, a osigurava alkoholno 
vrenje djelovanjem kvasaca, te se s tvara specifičan okus, alkohol i CO. 
Ako je zrenje suviše burno, može ga se ublažiti hlađenjem do 0° C, ali 
ne niže. I 

Cista kul tura za kefir sastavljena je kombinacijom potrebnih mikro
organizama izoliranih iz kefira ili istih i raznih drugih mikroorganizama, 
kojih inače nema u kefiru iz zrna. Principi uzgoja i upotrebe takove čiste 
kul ture su isti kao kod proizvodnje samog kefira iz kefirnih zrna, samo 
se upotrebljava steri lno ili prokuhano mlijeko. U veoma bogatoj sovjet
skoj l i teraturi o kefiru (na pr. 1, 1(2, 20, 24, 27 i dr.) nalazimo da se kva
liteta kefira načinjenog s laboratorijskom čistom kul turom ne može pot
puno izjednačiti s kefirom iz kefirnih zrna. Zato ta j način nije u SSSR-u 
rasprostranjen. Prakticira se radi pojednostavljenja pripreme kefira za 
domaću upotrebu. Međutim, najnoviji pokusi i praksa .u srednjoevropskim 

SI. 3 Izgled mikrof lore kefira pod mikroskopom, poveć. 1200 puta: 
a) iz kefira s čistom kulturom, 
b) iz kefira s kefirmm zrnima. 

Crtež: dr. D. Sabadoš 

zemljama (11) i vlastita iskustva autora (si. 1—3) dovode do drugih rezul 
tata, koji mogu biti naroči to aktuelni u našim prilikama, budući da u na 
šim mljekarskim pogonima iz subjektivnih i objektivnih razloga nema 
mogućnosti za sačuvanje kefirnih zrna i kul ture iz njih od reinfekcije i 
pogrešaka, koje smanjuju kvalitetu kefira iz kefirnih zrna. Kvalitet kefira 
iz čistih kul tura bio je izjednačen, a kod nekih varijanata kul tura (si. За) 
redovito viši od kefira iz zrna. Osim toga proizvodnja kefira sa čistim ku l 
tu rama je jednostavnija, a proizvod tokom dugog perioda vrlo izjednačen. 

Pogreške kefira, njihove uzroke i sprečavanje nije moguće obraditi 
u opsegu ovoga prikaza, t e ih se samo navodi. To su: previsoka kiselost, 
usporeno zrenje, sluzavost kefirnih zrna i kefira, pojava bakteri ja iz sku 
pine coli-aerogenes, maslačno kiselo vrenje (13), octeno kiselo vrenje, 
okus i miris po gnjiloći, amonijaku, sumporovodiku, previsoka količina: 
plina, gubitak karakter is t ične arome i t. d. Svima pogreškama su uzrok 



mikroorganizmi, bilo da su š tetni , prema t o m e strani i nepotrebni , ili da 
su neki od korisnih, normalnih članova mikrof lore kefira preotel i maha 
nad drugima i jednostrano promijenil i s a s t a v i s v o j s t v a kefira. Krivnja za* 
pojavu pogrešaka pot ječe od nepoznavanja ili nepridržavanja principa i 
detalja ko je zahtijeva mljekarska mikrobiologija u t e h n o l o š k o m procesu 
uopće i specijalno u proizvodnji kefira. Raznovrsnos t mikroorganizama 
kef irnog vrenja ne dozvoljava šablonsku pr imjenu bilo koje recepture , 
n e g o traži budnu pažnju i pravovremeno otkrivanje i uklanjanje n e n o r 
malnost i . 

Kefir s e izrađuje iz t ekućeg , sušenog ili kondenziranog, obranog, e g a -
liziranog ili punog mlijeka. Prema trajanju zrenja i jačini proizvoda razl i 
kuje s e kefir (19): 

Iz punomasnog mlijeka mora sadržavati na jmanje 3 ,2%. Nakon zavr 
šenog zrenja kefir se smi je držati najdulje 5 dana na temperatur i od n a j 
v i še 5°C, računajući od časa kad se ohladio. Najbolje ga je trošit i odmah 
nakon određene starosti . 

Glavni tipovi kefira s u : 
1. Pjenušav i kefir. Proizvodi se u hermet ičk i za tvoren im bocama. Ima 

v isoku sadržinu СОз-
2. Tržni kefir. Sličan je p jenušavom, s a m o se raspačava nepotpuno 

zreo, jer s e računa sa zrenjem t o k o m razvoženja i s tajanja u prodavaoni 
na sobnoj temperaturi . 

3. Keflrno mlijeko. Izrađuje se u pokrivenim, ali nezačepl jenim p o s u 
dama kao i obično kise lo mli jeko, na pr. u b o c a m a za jogurt , ili u t e n k o 
v ima iz koj ih s e , kad sazrije, puni u boce za ml i jeko ili u kante za ml i 
jeko i tako stavlja u promet . Sadrži malo C O . Kef irno mlijeko' s e m o ž e 
sušit i rasprš ivanjem. 

4. Kefir za l i ječenje . Proizvodi s e kao 1 - , 2 -dnevn i i 3 -dnevni , prema 
namjeni . 

5. Sirutkin kefir. Izrađuje s e kao pjenušav i napitak iz s irutke (26). 
, 6 . Razne vrs te kefira: sa š e ć e r o m (6), sa g lukozom (18), iz m l a ć e 

nice (4, 16) i t. d-
Kefir u hermet ički zatvorenim bocama otvara s e za potrošnju n e p o 

sredno pred u l i jevanjem u čašu potrošača . Tako s e ne gubi C O , te kefir 
najv i še osvježuje . Da s e dobije š t o jednol ični ja konzis tenci ja , kefir se' * 
prije otvaranja boce snažnim potres ima dobro promućka. Usl i jed toga se* 
kefir kod izl ijevanja iz boce jače pjeni , t e p o v e ć a v o l u m e n za oko 30%. U 
prodaji s e zreli kefir drži na t emperatur i d o 10°C. Držanje kod viš ih t e m 
peratura ne samo da smanjuje top ivos t C O u kef i ru (6), pa se plin o s l o 
bađa i povećava pritisak, n e g o s e s tvara i nova kol ič ina C O , t e pritisak 
m o ž e biti t a k o jak da boce pucaju. 

Pojedinost i o c je lokupnom t e h n o l o š k o m p r o c e s u izrade raznih vrs ta 
kefira u mljekarskim poduzeć ima n e m o ž e s e o v d je navest i . Međutim, i z -

1 -dnevni ili slabi 
2 -dnevni ili srednji 
3 -dnevn i ili jaki 

alkohol, !% 
do 0,2 
d o 0,4 
do 0,6 

kise lost , °SH 
do 36 
do 42 
do 48 



neseno je dovoljno elemenata za snalaženje u proizvodnji manjih količina 
kefira za vlasti te potrebe u domaćinstvima, bolnicama, mliječnim res to ra 
nima i t. d., t e za prosuđivanje kvalitete. Za ovo je još, kao> ni kod jednog 
drugog proizvoda, osim mikrobiološke kontrole, potreban uvježbani degu
stator . | 

Pored prehrambene vrijednosti koju ima već samo mlijeko, kao s i ro
vina upotrebljena za izradu kefira, odlikuje se kefir i svojom specifičnom 
hranjivom vrijednošću. Kefir je cijenjen ne samo kao hranjivi i osvježu
jući napitak vrlo prijatnog okusa, mirisa i privlačivog izgleda, nego i radi 
svojih ljekovitih i di jetetskih svojstava. Na pr. 1887. god. priznat je kao 
najbolje s reds tvo protiv plućne tuberkuloze. Radi lake probavljivosti i po-
draživanja apeti ta za jelo upotrebljuje se kao sredstvo za jačanje, osobito 
kod rekonvalescenata i oslabljenih osoba. Uspješno se primjenjuje za l i je
čenje želučanih i crijevnih poteškoća i katara, nekih bubrežnih bolesti, 
nekih podražaja je ta ra i t. d. U neklim zemljama postoje posebni sanatori j i 
za liječenje fermentiranim mliječnim napicima, među kojima kefir ima 
važno mjesto (10). Može ga se konzumirati u prilično velikim količinama: 
1—1.5 1 dnevno (28). U kefiru ima naročito mnogo vitamina B, koje s tva
raju kvasci. Probavljivost mu je veća nego kod mlijeka, kako radi pove
ćane količine topivih dušičnih tvari, koje su mikroorganizmi stvorili r a z 
gradnjom bjelančevina mlijeka, tako i radi fizikalno-kemijskih promjena 
kazeina, koje su u kefiru izazvali mliječna kiselina i СОг. Kako se ova;f 
s tvara istovremeno s mliječnom kiselinom, to djeluje na još meku g ruše -
vinu u momentu svoga nastajanja, usitnjujući je u fine pahuljice i tako* 
sprečava s tvaranje zbjijene, čvrste kazeinske mase, u koju teško prodiru 
probavili sokovi. Mliječna kiselina u probavnom procesu do izvjesnog s t u p 
nja zamijenjuje solnu kiselinu želučanog soka, a ugljična kiselina ( C O 2 
otopljen u vodi) neposredno podražuje predželučanu žlijezdu na izlučiva
nje soka, umanjuje razdražljivost želuca i ubrzava peristaltiku (8). Visoku 
probavljivost kefira može vrlo dobro ilustrirati upoređenje s t ra janjem 
probave mlijeka; u želucu se zadržava: sirovo mlijeko 7.5 sati, prokuhano 
mlijeko 7 sati, kefir iz masnog mlijeka 4.5 sata, kefir iz obranog mlijeka 
3 sata (3). Alkohol, u t im količinama koje sadrži kefir, podražuje apet i t 
i povoljno ut ječe na krvni i nervni sistem. Kvaliteta i djelovanje kefira! 
ovisi o stupnju zrenja, odnosno o količini mliječne kiseline, C O 2 alkohola, 
topivih bjelančevinastih tvari i aromatičnih sastojaka. U pravilu j edno
dnevni kefir djeluje slabo laksativno, dvodnevni je neutralan, a t rodnevni 
zatvara. Međutim, svojstva kefira zavise o mikrobiološkim procesima, t e 
mogu kod kefira različitog porijekla u većoj mjeri odstupiti od navedenih 
podataka. U tome smislu naročito veliki uticaj ima infekcija mlijeka zä 
kefir ili kefirovih zrna za pripremu matične kulture, na pr. bakter i jama 
maslačno kiselog vrenja. 

Kefir iz obranog mlijeka je probavljiviji (22). Kefir se sma t ra i zv r 
snim hranjivim i ljekovitim sredstvom za dojenčad i djecu sa slabom p r o 
bavom, lijenom stolicom i uopće kad se loše osjećaju. Upotrebljen je 
uspješno i u ishrani dojenčadi od 20—30 dana (5). 

Proizvodnja kefira u našoj zemlji može imati pored velike p r e h r a m 
bene važnosti i znatnu privrednu važnost. U njemu naša mljekarska praksa 
ima mogućnost proizvodnje novog mliječnog proizvoda, kojim će obogatiti 



svoj asortiman i povećati raznolikost iskorišćenja mlijeka, sirutke i mla
ćenice, odnosno plasmana mlijeka. Kao osvježujući i ukusni mliječno k i 
seli napitak nadmašuje svojom privlačnošću ostale naše vrs te kiselih 
mlijeka, kao i razne mješovite mliječne napitke. 

Pregled o principima, koji su neophodno potrebni za razumijevanje 
proizvodnje, te o potrebi proizvodnje kefira i o mogućnostima kojima r a 
spolažemo u zemlji, osnova je za prilaženje izradi tog cijenjenog mliječnog 
proizvoda. Za samu proizvodnju nužno je upoznavanje sitnih tehničkih 
pojedinosti. To zahtijeva, kao i proizvodnja svakog drugog mliječnog p ro 
izvoda, praktičan rad u proizvodnji i st icanje vlastitih iskustava i k r i t e 
rija o kvaliteti i njezinom variranju redovitim ocjenjivanjem i upoređiva-
njem kvalitete tokom proizvodnje uz pre thodnu pomoć iskusnog po
znavaoca. 
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