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KEFIR

Po svojem porijeklu kefir je nacionalni mlije¢ni proizvod gorStackih
tatarskih plemena sjevernog Kavkaza (Sjeverna Osetija), gdje i danas
predstavlja veoma cijenjenu svakodnevnu vrstu hrane. Iz ovog podrucja
raSirio se je postepeno po cijeloj Evropi, a poznat je i izvan nje. U prvot-
nom obliku pripremao se od pradavnih vremena iz mlijeka drzanog u
drvenim bafvama ili koZnatim mjeSinama, koje se nisu nikad potpurio
praznile, nego su se uvijek nadopunjavale novim koli¢inama mlijeka. U-
glavnom pod tim uslovima u mlijeku su se spontano stvorile posebne
zrnate tvorevine, t. Zv. kefirna zrna ili »prorokovo proso«, kojega je prema
religioznom tumatenju dobic Muhamed kao »bozanski dar« za pretvaranje
mlijeka u pjenuSavi napitak. Taj se u domovini naziva kefir, §to znaé¢i »na-
pitak za uZivanje«. Neki ga zovu mlijenim pivom, analogno kao Sto sée
kumis naziva mlijeénim vinom.

Kefir je mlije¢ni proizvod iz skupine fermentiranih mlijeka, kao §to
su: jogurt, acidofilno mlijeko, biogurt, kumis i dr. Najsli¢niji je potonjem.
Od kumisa se, medutim, razlikuje po tome, §to se proizvodi iz prokuhanog
ili pasteriziranog kravljeg mlijeka, rjede iz kozjeg i ovéjeg, a nikada iz
kobiljeg. Kefir sadrzi viSe suhe tvari, manje alkohola, hidrolizirane bje-
lan€evine, uglji¢ne i mlijetne kiseline, a zrije na niZoj temperaturi od
kumisa. Osim toga su ishodi¥ni karakteristi¢ni sastojci kefira pomenuta
kefirna zrna ili gljivasta tijela, kakovih nema u drugim vrstama kiselog
mlijeka.

Kefirna zrna mogu biti u aktivnom, nabubrenom, ili u neaktivnom,
latentnom, suhom stanju. Kefirna zrna izvadena iz kefira, t. j. u svjezem,
nabubrenom stanju, izgledaju kao povrSinski djeliéi karfiola (nasl. sl.) ili
grudice svjezeg kiselog sira. Veli¢ina im se kreée prosjeéno izmedu zrna
pSenice i ljeSnjaka, a iznimno moze doseéi i veli¢inu oraha, ocdnosno pro-
mjer do 5 cm. Smatra se da su najaktivnija zrna u veli¢ini zrna graha do
ljeSnjaka. Boje su mlije¢no-bijele, sjajna, kao masna, gumasto elasti¢na,
odnosno meko hrskaviaste konzistencije, klizava, razlid¢itog, nepravilno
eliptinog, okruglog ili izduZenog oblika, §to ovisi o stupnju i nadinu sfrka-
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vanja zrnatog §tapica u klupko. Suha zrna su zucékasto-smede boje, tvrda,
hrapave povrsine, sli¢na grudicama tehniékog kazeina, promjera 0,2 do
1 cm, nepravilnog oblika, mirisa po siru, slabo uZegnutom maslacu ili po
kvascu. Ako su osuSena na temperaturi ispod 30°C, a ¢uvaju 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
starenjem naglije opada i prestaje nakon 1—2 mjeseca tuvanja, a po tre-
¢ima tek nakon 6 i vi§e mjeseci (8). Namakanjem suhih kefirnih zrna u
vodi, pa u mlijeku, ona nabubre i poveéaju svoj volumen za 3—5 puta, pri
¢emu mikroorganizmi prelaze u mlijeko i uzrokuju kefirno vrenje mlijeka.

Kefirna zrna imaju slijedeéi kemijski sastav (u %): voda — 12.35,
mast — 3.79, bjelandevine — 75.51, mineralne tvari — 6.62, mlije¢na ki-
selina — 1.44 (27).

‘Mikroorganizmi keflrnog vrenja zive u kefirnim zrnima u t1p1cn03
simbiozi, tvoreéi sa zgruSanim kazeinom mlijeka (4) prirodnim putem tje-
leSca, koja u kefiru Zive, rastu i mnoZe se kao Zivi organizmi. Pri tome u
svoju masu ukljuduju mikrofloru. Unatot nastojanja mnogih istraZivaca,
koji su svestrano proucéavali kefir, ova tjeleSca — stromu kefirne gljive —
nije dosad uspjelo stvoriti polazec¢i od samih mikroorganizama kefira, nego
samo umnaZzanjem veé postojeéih zrna, od kojih se tokom rasta ili muc-
kanja kefira sa zrnima otkidaju djeliéi i dalje samostalno razvijaju. Glavnu
masu kefirnog organizma ili strome &¢ine duge, karakteristitno ispreple-
tene niti kefirnog bacila — Bacillus caucasi (Henneberg i Pick), koje oma-
taju stanice mlije¢nih kvasaca i bakterija mlije¢no kiselog vrenja (7).
W. Henneberg smatra da je to varijanta sporotvornog, proteolitickog bacila
sijena - Bacillus subtilis, - koja je prilagodenjem na Zzivotne uslove u ke-
firu izgubila sposobnost stvaranja spora. Veoma su podijeljena misljenja-o
njegovoj ulozi u kefirnom vrenju, dok se predpostavlja da uvjetuje odr-
Zavanje potrebnog stalnog odnosa ostalih elemenata mikroflore kefirnog
zrna. Mikrobioloski sastav kefira proucavali su u raznim zemljama, pocev
od proSlog stoljeéa do najnovijeg vremena, te danas raspolaZzemo rezul-
tatima istaknutih mikrobiologa, medu kojima se istiu na pr. Svicarac
Freudenreich, Nijemci Henneberg i Pick, Danci Orla-Jensen i Jérgensen,
Rusi Korolev, Vojtkevi¢, Sadokova, Paladina, Bogdanov i mnogi drugi.
Uglavhom prema navodima A. F. Vojtkevita i V. M. Bogdanova kao osnovna
mikroflora kefirnih zrna i kefira dolaze:

1. homofermentativni streptokoki mlije€no kiselog vrenja: Strepto—
coccus lactis i Streptococcus cremoris (stvaraju mlijeénu kiselinu i zgru-
Savaju mlijeko); heterofermentativni, aromatski streptokoki mlije¢no ki-
selog vrenja: Streptococcus citrovorus, Streptococcus paracitrovorus i
Streptococcus diacetilactis (stvaraju pored mlije¢ne kiseline jo§ I spo-
redne produkte — hlapive kiseline, estere, diacetil, alkohol i CO2, — koji
obogaéuju okus i aromu kefira;

2. homofermentativne Stapiéaste bakterije mlije¢no kiselog vrenja:
Streptobacterium plantarum (sinonim: Lactobacillus plantarum; stvara
milije¢nu kiselinu i daje kefiru konzistenciju vrhnja) i Streptcbacterium
casei (sinonim: Bacterium casei alpha; Lactobacillus casei), koji na mli-~
je€ne bjelantevine djeluju prili¥no jako proteoliticki, zatim Lactobacillus
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caucasicus Beijerinck (sinonim: Bacillus caucasicus B., Dispora caucasica,
Bacterium caucasicum), te ‘heterofermentativne Stapicaste bakterije mli-
je¢no kiselog vrenja: Betabacterium breve (sinonimi: Bacterium casei
gamma, Betabacterium caucasicum, Lactobacillus brevis), koje stvaraJu uz
mlijecnu kiselinu jo§ i octenu kiselinu, alkohol i COz;

3. mlije¢ni kvasci t. j. takovi koji izravno provrijavaju laktozu: To-
rula kefir (nesporotvorna) i Saccharomyeces. fragilis (sporotvorni, sinonim:

Saccharomyces lactis, — 22), stvarajuéi etilni alkchol i COz;
4. mikoderme;
5. bakterije octeno kiselog vrenja. — Za dvije potonje skupine mi-

kroorganizama se smatra da takoder udestvuju u ¢uvanju mikroflore ke-
firnog zrna, a vjerojatno i u njegovom stvaranju.

Neki istraZiva®i (24) preporuduju da se kefir priprema s kulturom u
kojoj su sve Stapicaste bakterije mlijetno kiselog vrenja zamijenjene
samo sa Streptobacterium plantarum, drugi (21) samo sa Thermobacterium
bulgaricum, a treéi* samo s Thermobacterium acidophilum, kojega dodaJu
radi poveéanja ljekovitog ucinka kefira.

Kao sporedna mikroflora kefira moZe se pojaviti Oidium lactis, Esche~
richia coli, Aerobacter aerogenes i bakterije maslatno kiselog vrenja, u-
glavnom Stetniei.

Bakterljama mhgecno kiselog vrenja pripada prvi per1od zrenja keflra
dok je izloZen viSoj temperaturi, a u drugom periodu pojatano je alko-
holno vrenje forsiranjem mlijeénih kvasaca drzanjem kefira kod niZe
temperature. Kefirno vrenje je prema tome mjeSovito vrenje mlije€nog
Se€era, koji bakterije mlije¢no kiselog vrenja provrijavaju u mlije¢nu ki-
selinu, a mlije®ni kvasci, i u manjoj mjeri aromatske bakterije, u etilni
alkohol i COz, Bjeélancevine mlijeka se postepeno djelomi¢no pretvaraju u
topive dus§ine spojeve (acidalbuminati, albumoze, peptoni), najvjerojatnije
uzajamnim djelovanjem bakterija mlijedno kiselog i octenog vrenja, mli-
jeénih kvasaca i mikoderma (1). MlijeCna mast ne podleZe nikakvim pro-
mjenama. Zrenje kefira traje obitno 1, 2 i 3 dana, te su zato i promjene
sastojaka mlijeka u kefiru jade izraZene u starijem proizvodu (tabela po
A, Ginzbergu —9— i E. Saviniju — 23)." ‘

Paralelno s kemijskim promjenama mlijeka kod kefirnog vrenja na-
staju i fizikalne promjene. Ove se radi djelovanja mlije¢ne kiseline o€ituju
u zgrudavanju i izludivanju kazeina, te u povecanJu viskoziteta. Uslijed al-
koholnog vrenja nastali plin CO:2 uzrokuJe pjenusanje. Kvalitetni kefir je
‘Jednohcne k0n21stenc13e koja podsjeta na rijetko vrhn;]e bez grudaste
gruSevine. Boja mu je mlije¢no-bijela ili Zu€kasta, okus i miris &ist, po
kiselom mlijeku, slabo alkoholni, osvjezZujuéi, bez jate reske kiselosti i
okusa po kvascima i stranih, svjeZem proizvodu nesvojstvenih nuzokusa i
mirisa.

Proizvodnja kefira obuhvaéa dvije glavne faze:

a) pripremu tehni€ke, odnosno maticne kulture za kef1r

b) zrenje kefira.

*Paladina, cit. po Demeter K. J. = Molkereibakteriologie, Berlin-Zehlendorf,
1935—1941,

27



Tabela
Promjena sastava mlijeka uslijed kefirnog vrenja‘

Sastojci mlijeko ' Kefir (9) Kefir (23)

l1dan 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 0.25 011 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
Mlijetna kiselina — 0.540 0.564 0.652 0.70
Alkohol — 0.12 0.66 - 0.88 0.80
Ugljiéna kiselina (CO2) — 0.03 0.19 .0.22 0.14

Tehnitka kultura za kefir priprema se iz kefirnih zrna ili iz ¢iste kul-
ture za kefir,

Priprema tehni¢ke kulture iz kefirnih zrna poéinje oZivljavanjem 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 ohladenom na 20—~25—30° C, stavi u staklenu bocu,
doda deseterostruku koli¢inu vode (30°C), koju se nakon 12—24 sata od-
lije, zrna pomno ispere, ponovo zalije vodom i drZi 24—48 sati, mijenja-
juéi vodu 2—3 puta dnevno. Za to vrijeme voda poZuti, zrna. pobijele, na-
bubre, i, ako su Ziva, isplivaju na povrsinu. Zdrava, normalna zrna se iza-
biru Zlicom opaljenom u alkoholu i chladenom, a sluzasta i prozirna se
odstrani. Izabrana zrna se opere vodom. Jo§ bolje je pranje 1%-om oto-
pinom sode, u kojoj se drZe 2—3 sata, iza Cega se dobro properu Cistom
prokuhanom vodom. Sada se zaliju, ratunajuéi na 50—100 g zrna, sa 1
litrom svjeZe pasteriziranog (ili prokuhanog) obranog ili punog mlijeka,
koje je ohladeno na 20—25° C, i ostave da stoje u mlijeku, pazeéi da sé
temperatura ne spusti ispod 18° C. Najbolje je da temperatura mlijeka
iznosi oko 21°C. Kroz otprilike 1 dan mlijeko se skiseli do gruSanja, pa
ga treba opet zamijeniti istom koliginom novog, u kojem se zrna drZe
opet do zgruSavanja mlijeka. To se ponovi 3—4 puta, pa i do 10 puta, rav-
najuci se po istom kriteriju, sve dok se potpuno ne obnovi aktivnost ke~
firnih zrna, koja mjehuriéi COz, stvorenog vrenjem, uzdignu na povrSinu.
Neki preporutuju da se dosadadnji postupak s kefirnim zrnima u mlijeku
provodi kod 16—20° C, uzimajuéi kao dozu 1 litru mlijeka na 33 g suhih
zrna, Tada zgruSavanje mlijeka nastupa za 15—18 sati. Ovi dobivenu gru-
Sevinu odmah izlaZzu na 3—4 sata djelovanju temperature od 10—12°C,
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te dobivaju bolji okus kulture, U oba sludaja nakon prvog zgruSavanja
mlijeka, ovo treba promijeSati zlicom, procijediti kroz ¢isto metalno cje-
dilo ili ¢istu rijetku- tkaninu, koje se uvijek neposredno prije upotrebe
popare kipuéom vodom. Kefirna zrna se nakon toga pomno operu od zgru-
Sanog mlijeka. Prati se moZe i vodovodnom vodom, jer je ova redovito pod
sanitarnom kontrolom, koja joj osigurava higijensku ispravnost. Sigurnija
je ipak prokuhana voda. Oprana kefirna zrna se opet stavi u bocu, zalije
istom koli¢inom mlijeka i tako se ponavlja zgruSavanje mlijeka, pranje
kefirnih zrna i obnova mlijeka 3—4, pa i 10 puta, sve dok se potpunc ne
obnovi aktivnost zrna, odnosno dok procijedeno kiselo mlijeko ne odgo-
vara po konzistenciji (gusta, pjenusava), ¢isteéi okusa i mirisa i kiselosti
(oko 34—36° SH, a ne viSe od 48° SH). Tako dobivena primarna ili mati¢na

Sl. 1 Zrenje kefira: poloZaj i izgled boca
Foto: dr. D. Sabado3
kefirna kultura ¢uva se do upotrebe na 6—8° C. Kefirnim zrnima se svaki
dan na opisani naéin mijenja mlijeko, s tom iznimkom da ih svakih 3—5
dana treba dobro oprati vodom. Tada dobro rastu.

Kod proizvodnje manjih koli¢ina kefira upotrebljava se matiéna kul-
tura za kefir redovito direktno, t. j. sluzi kao tehnidka kultura. Iznimno
moZe posluziti za pripremu sekundarne ili tehni¢ke kulture, kad ove treba
mnogo. Kod precjepljivanja kulture bez kefirnih zrna znatno slabe njena
tipi¢na svojstva, pa se treéa kultura ne proizvodi.

Sekundarna kultura za kefir iz kefirnih zrna se prlprema c13ep1 jenjem
pasteriziranog mlijeka sa 3—5 % primarne kulture i daljnjim uzgojem pod
istim toplotnim vremenskim uslovima kao kod pripreme primarne kulture.

Mati¢na i sekundarna kefirova kultura se proizvode u koli¢ini od
3—5% od koliine kefira, koju se Zeli proizvesti, jer ta koli¢ina predstav-
1ja potrebnu dozu za cijepljenje pasteriziranog mlijeka (85° C, 15 minuta
ili 80°C, 30 minuta) ohladenog na 16—26° C. Procenat dodavanja: kulture
ovisi o kvaliteti kulture. Cijepljeno mlijeko se dobro promijeSa i odmah
razlije u jake boce od 0.25, 0.3 ili 0.5 litara. Kod nekih vrsta kefira bezuslov-
no je potrebno da boce budu hermeticki zatvorene. Stoga se upotrebljavaju
npatent boce« s porculanskim ¢epom (sl. 2) ili se zatvaraju jakim metal-
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nim kapicama ili plutanim ¢epovima, koje se veZe. Takove . boce moraju
biti iz ¢vrstog, debelog stakla, koje moze izdrzati veliki pritisak plina.
Obi¢no kefir zrije na 16—20° C, 16—18 sati, da dosegne 25—30° SH. Kod
niZe temperature nastaje manje kisec proizvod, ali sa viSe alkohola i plina,
a zrenje traje duZe. Na pr. kod 14—15° C zrije 20—24 sata. Na temperaturi
24—25° C zgrusava se kefir za 10—12 sati, kiselost mu je zadovoljavajuéa,
ali alkohola ima vrlo malo. Boce se he napuni potpuno (sl.2), nego sdamo
do cko 80—90%, a za vrijeme zrenja ih se mora 3—4 puta protresti, da se
sadriaj dobro promuéka i da jednoli€no zrije. Kefir zrije u leZeCem polo-
Zaju zatvorenih becca (sl 1)

St

2. Zreli kefir:.visina punJenJa boca visina odh;jevanJa kefira i izgled pjenusavog kefira
: Foto: dr. D. Sabados
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Druga, slijedeéa faza zrenja kefira odvija se na temperaturi 6—8—
10° C, kroz 1—3 dana, §to ovisi o Zeljenoj jacini kefira, odnosno namjenj.
Niska temperatura prekida mlijeéno kiselo vrenje, a osigurava alkoholno
vrenje djelovanjem kvasaca, te se ‘stvara specifi¢an okus, alkohol i COz.
Ako je zrenje suviSe burno, moZe ga se ublaZiti hladenjem do 0°C, ali
ne nize. .y . o

Cista kultura za kefir sastavljena je kombinacijom potrebnih mikro-
organizama izoliranih iz kefira ili istih i raznih drugih mikroorganizama,
kojih inace nema u kefiru iz zrna. Principi uzgoja i upotrebe takove ¢&iste
kulture su isti kao kod proizvodnje samog kefira iz kefirnih zrna, samo
se upotrebljava sterilno ili prokuhano mlijeko. U veoma bogatoj sovjet-
skoj literaturi o kefiru (na pr. 1, 12, 20, 24, 27 i dr.) nalazimo da se kva-
liteta kefira nacinjenog s laboratorijskem éistom kulturom ne moze pot-
puno izjednaditi s kefirom iz kefirnih zrna. Zato taj natin nije u SSSR-u
rasprostranjen. Prakticira se radi pojednostavljenja pripreme kefira za
domaéu upotrebu. Medutim, najnoviji pokusi i praksa u srednjoevropskim

Sl. 3 Izgled mikroflore kefira pod mikroskopom, poveé. 1200 puta:

a) iz kefira s €istom. kulturom,
b) iz kefira s kefirnim zrnima.

‘Crtez: dr. D. Sabado$
. {
zemljama (11) i vlastita iskustva autora (sl. 1—3) dovode do drugih rezul-
tata, koji mogu biti narodito aktuelni u na$im prilikama, buduéi da u na-
S§im mljekarskim pogonima iz subjektivnih i objektivnih razloga nema
moguénosti za saduvanje kefirnih zrna i kulture iz njih od reinfekcije i
pogresdaka, koje smanjuju kvalitetu kefira iz kefirnih zrna. Kvalitet kefira
“iz Cistih kultura bio je izjednacen, a kod nekih varijanata kultura (sl. 3a)
redovito visi od kefira iz zrna. Osim toga proizvodnja kefira sa Sistim kul-
turama je jednostavnija, a proizvod tokom dugog perioda vrlo izjednacen.
PogresSke kefira, njihove uzroke i sprefavanje nije moguée obradit]

u opsegu ovoga prikaza, te ih se samo navodi. To su: previsoka kiselost,
usporenc zrenje, sluzavost kefirnih zrna i kefira, pojava bakterija iz sku-
pine coli-aerogenes, maslatno kiselo vrenje (13), octeno kiselo vrenje,
okus i miris po gnjiloéi, amonijaku, sumporovodiku, previsoka kolifina
plina, gubitak karakteristine arome i t. d. Svima pogreSkama su uzrok
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mikroorganizmi, bilo da su $tetni, prema tome strani i nepotrebni, ili da
su neki od korisnih, normalnih ¢lanova mikrofiore kefira preoteli maha
nad drugima i jednostrano promijenili sastav i svojstva kefira. Krivnja za
pojavu pogreSaka potjete od nepoznavanja ili nepridrzavanja principa i
detalja koje zahtijeva mljekarska mikrobiologija u tehnoloSkom procesu
uopce i specijalno u proizvodnji kefira. Raznovrsnost mikroorganizama
kefirnog vrenja ne dozvoljava Sablonsku primjenu bilo koje recepture,
nego trazi budnu paznju i pravovremeno otkrivanje i uklanjanje nenor-
malnosti.

Kefir se izraduje iz tekuéeg, suSenog ili kondenziranog, obranog, ega-
liziranog ili punog mlijeka. Prema trajanju zrenja i jaéini proizvoda razli-
kuje se kefir (19):

alkohol, |%: kiselost, °SH

1-dnevni ili slabi do 0,2 do 36
. 2-dnevni ili srednji ‘ do 0,4 do 42
3-dnevni ili jaki do 0,6 do 48

Iz punomasnog mlijeka mora sadrZavati najmanje 3,2%. Nakon zavr-
Senog zrenja kefir se smije drzati najdulje 5 dana na temperaturi od naj-
viSe 5°C, ra¢unajuci od Sasa kad se ohladio. Najbolje ga je trositi cdmah
nakon odredene starosti.

Glavni tipovi kefira su:

1. Pjenusavi kefir. Proizvodi se u hermeti¢ki zatvorenim bocama. Ima .

visoku sadrzinu COs-

2. TrZni kefir. Slican je pjenuSavom, samo se raspafava hepotpuno
zZreo, jer se rafuna sa zrenjem tokom razvoZenja i staJanJa u prodavaoni
na sobnoj temperaturi.

3. Ketirno mlijeko. Izraduje se u pokrivenim, ali nezacepljenim posu-
dama kao i obi¢no kiselo mlijeko, na pr. u bocama za jogurt, ili u tenko-
vima iz kojih se, kad sazrije, puni u boce za mlijeko ili u kante za mli-
jeko i tako stavlja u promet. SadrZzi male CO:= Kefirno mlijeko se moze
suSiti rasprSivanjem.

4. Kefir za lije€enje. Proizvodi se kao 1-, 2-dnevni i 3-dnevni, prema
namjeni.

5. Sirutkin kefir. Izraduje se kao pjenugavi napitak iz sirutke (26).

.6. Razne vrste kefira: sa Sederom (6), sa glukozom (18), iz mlace-
nice (4, 16) i t. d-

~Kefir u hermetic¢ki zatvorenim bocama otvara se za potroSnju nepo-
sredno pred ulijevanjem u ¢aSu potroSaca. Tako se ne gubi COz, te kefir
najviSe osvjezuje. Da se dobije Sto jednoli¢nija konzistencija, kefir se
prije otvaranja boce snaznim potresima dobro promucka. Uslijed toga se
kefir kod izlijevanja iz boce jade pjeni, te poveca volumen za oko 30%. U
prodaji se zreli kefir drzi na temperaturi do 10°C. Drzanje kod visih tem-
peratura ne samo da smanjuje topivost CO2 u kefiru (6), pa se plin oslo-
bada i poveéava pritisak, nego se stvara i nova koli¢ina COz, te prltisak
moze biti tako jak da boce pucaju.

Pojedinosti o cjelokupnom tehnolo$kom procesu izrade raznih vrsta
kefira u mljekarskim poduzeéima ne meoZe se ovdje navesti. Medutim, iz-
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neseno je dovoljno elemenata za snalaZenje u proizvodnji manjih koli¢ina
kefira za vlastite potrebe u domaéinstvima, bolnicama, mlijeénim restora-
nima i t. d., te za prosudivanje kvalitete. Za ovo je jo§, kao ni kod jednog
drugog prmzvoda osim mikrobioloSke kontrole, potreban uvjezbani degu—
stator. ; ;

Pored prehrambene vrijednosti koju ima ve¢ sdmo mlijeko, kao siro-
vina upotrebljena za izradu kefira, odlikuje se kefir i svojom specifi¢nom
hranjivom vrijednoSéu. Kefir je cijenjen ne samo kao hranjivi i osvjezu-
juéi napitak vrio prijatnog okusa, mirisa i priviativog izgleda, nego i radi
svojih Ijekovitih i dijetetskih svojstava. Na pr. 1887. god. priznat Je kao
najbolje sredstvo protiv pluéne tuberkuloze. Radi lake probavljlvostl i po-
drazivanja apetita za jelo upotrebljuje se kao sredstvo za jacanje, osobito
kod rekonvalescenata i oslabljenih osoba. Uspjesno se primjenjuje za lije-
tenje zZeluCanih i crijevnih poteSkoéa i katara, nekih bubreZnih bolesti,
nekih podrazaja jetara i t. d. U nekim zemljama postoje posebni sanatoriji
za lijeCenje fermentiranim mlijeénim napicima, medu kojima kefir ima
vazno mjesto (10). MozZe ga se konzumirati u priliCno velikim koli¢inama:
1—1.5 1 dnevno (28). U kefiru ima naroé¢ito mnogo vitamina B, koje stva-
raju kvasci. Probavljivost mu je vefa nego kod mlijeka, kako radi pove-
¢ane koli¢ine topivih duSi¢nih tvari, koje su mikroorganizmi stvorili raz-
gradnjom bjelanCevina mlijeka, tako i radi fizikalno-kemijskih promjena
kazeina, koje su u kefiru izazvali mlijeCna kiselina i CO2. Kako se ovaj}
stvara istovremeno s mlije¢nom kiselinom, to djeluje na jo§ meku gruSe-
vinu u momentu svoga nastajanja, usitnjuju¢i je u fine pahuljice i tako
sprecava stvaranje zhijene, ¢vrste kazeinske mase, u koju tesko prodiru
probavni sokovi. Mlije¢na kiselina u probavnom procesu do izvjesnog stup-
nja zamijenjuje solnu kiselinu Zeluanog soka, a ugljiéna kiselina (CO:
otopljen u vodi) neposredno podrazuje predzeluanu zlijezdu na izluciva-
nje soka, umanjuje razdrazljivost zeluca i ubrzava peristaltiku (8). Visoku
probavljivost kefira moZe vrlo dobro ilustrirati uporedenje s trajanjem
probave mlijeka; u zelucu se zadrzava: 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 tim koli¢inama koje sadrzi kefir, podrazuje apetit
i povoljno utjete na krvni i nervni sistem. Kvaliteta i djelovanje kefira
ovisi o stupnju zrenja, odnosno o koli¢ini mlijeéne kiseline, CO2 alkohola,
topivih bjelandevinastih tvari i aromatiénih sastojaka. U pravilu jedno-
dnevni kefir djeluje slabo laksativno, dvodnevni je neutralan, a trodnevni
zatvara. Medutim, svojstva kefira zavise o mikrobioloSskim procesima, te
mogu kod kefira razliditog porijekla u vecéoj mjeri odstupiti od navedenih
podataka. U tome smislu narodito veliki uticaj ima infekcija mlijeka za
kefir ili kefirovih zrna za pripremu matiéne kulture, na pr. bakterijama
maslaéno kiselog vrenja.

Kefir iz obranog mlijeka je probavljiviji (22). Kefir se smatra izvr-
snim hranjivim i ljekovitim sredstvom za dojendad i djecu sa slabom pro-
bavom, lijenom stolicom i uopée kad se loSe osjeéaju. Upotrebljen je
uspjeSno i u ishrani dojencadi od 20—30 dana (5).

PrmzvodnJa kefira u naSoj zemlji moZe imati pored velike prehram—
bene vaZnosti i znatnu privrednu vaznost. U njemu na8a mljekarska praksa
ima moguénost proizvodnje novog mlijednog proizvoda, kojim ée obogatiti
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svoj asortiman i povedati raznolikost iskori§éenja mlijeka, sirutke i mla-
¢enice, odnosno plasmana mlijeka Kao osvjezujuéi i ukusni mlije¢no ki-
seli napitak nadmasu;e svojom privlatnoS¢u ostale naSe vrste klsehh
mlijeka, kao i razne mJesov1te mlije¢ne napitke. »

Pregled o principima, koji su neophodno potrebni za razumijevanje
proizvodnje, te o potrebi proizvednje kefira i o moguénostima kojima ra-
spolaZzemo u zemlji, osnova je za prilaZenje izradi tog cijenjenog mlije¢nog
proizvoda. Za samu proizvodnju nuzno je upoznavanje sitnih tehnickih
pojedinosti. To zahtijeva, kao i proizvodnja svakog drugog mlije¢nog pro-
izvoda, prakti¢an rad u proizvodnji i sticanje vlastitih iskustava i krite-
rija o kvaliteti i njezinom variranju redovitim ocjenjivanjem i uporediva-
njem kvalitete tokom proizvodnje uz prethodnu pomoé iskusnog po-
znavaoca.
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