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Sposob wzbogacania kefiru w witamine Bi:
przy uzyciu bakterii propionowych

1

Przedmiotem wynalazku jest sposob wzbogaca-
nia kefiru w witamine B,,, przy uzyciu bakterii
propionowych.

Znana (R. Karlin: Sur lenrichssement du keﬁr
en vitamine B;, par T'adjonction de Propioniba-
cterium shermanii, Institut Pasteur de Lyon et
C.N.R.S.,, 1965) technologia otrzymywania kefiru
wzbogaconego w witamine By, polega na otrzyma-
niu kefiru z mleka w proszku, rozcienczonego od-
powiednio wodg, ktoére podlega sterylizacji, ochlto-
dzeniu i zaszczepieniu 2%-ami ziarn kefirowych.
Po 24 godzinnej inkubacji w temperaturze 30°C do

tak przygotowanego mieka z ziarmami kefirowymi

dodaje sig 15%0 kultury bakterii propionowych Pro-
pionibacterium shermanii, przygotowanej na po-
zywce Neronowej, w sklad ktérej wchodza rdine
zwigzki chemiczne.

Kultura bakterii propionowych stanowi potrzebny

.zakwas propionowy”, po dodaniu ktérego produkt
poddaje sie dalszej 24 godzinnej inkubacji w tem-
peraturze 30°C, a nastegpnie kilkudniowemu prze-
chowywaniu 'w temperaturze 2°—4°C.

Znany sposob rézni sie istotnie od sposobu wedtug
wynalazku w tym, ze zaleca:

1) stosowanie ziarn kefirowych, a nie zakwasu
kefirowego; wobecnie ziama kefirowe stosuje sie

tylko przy domowym wyrobie kefiru badz przy

przygotowaniu samego zakwasu kefirowego,
2) stosowanie zakwasu propionowego w nad-
miernej iloéci (16% w stosunku do mleka) i w nie-
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odpowiedniej jakosci, poniewaz przygotowanego
nie na mleku, lecz na pozywce Neronowej, stano-
wigcej mieszanine réznych zwigzké4w chemicznych,

3) dodanie 15%s zakwasu propionowego do kefiru
po 24 godzinach inkubacji, co jest niewykonalne
przy obecnie stosowanej technologii w mysl ktorej
butelki z kefirem zostaty uprzednio . za'kapslowane
i zaetykietowane.

Wediug wynalazku spos6b wyrobu kefiru wzbo-
gaconego w witamine B;; polega na lacznym
i jednoczesnym uzyciu dwéch rodzajow zakwasow:
mlecznego zakwasu kefirowego, i milecznego za-
kwasu propionowego.

Stosuje sie nastepujace kombinacje zakwasow:

ml zakwasu kefirowego 123

/ 100 ml mileka,

ml zakwasu propionowego 432

co mozna ujaé symtetycznie formutg 3:2—12=
= zakwas kefirowy: zakwas propionowy.

Obydwa rodzaje zakwasé6w wprowadza sie do
mileka przeznaczonego na kefir jednocze$nie,
a ogblna ich ilo§¢ w stosunku do mileka nie ulega
zmianie i wynosi 5%.

Otrzymany produkt po 1, 2, 3, dmach dojrzewa-
‘nia charakteryzuje sie whasciwymi cechami organo-
leptycznymi i odpowiada wymogom normy dla tego
asortymentu. Zawantosé korynoidéw w uzyskanym
produkcie wynosi 30 pg/250 mi, zas aktywnej wita-
miny By, — okolo 15 pg/250 ml.
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Przyklad wykonania wynalazku. Otrzymywanie
100 1 kefiru wzbogaconego w witamine B;, wediug
kombinacji:
2 ml zakwasu kefirowego

- / 100 ml mleka
3 ml zakwasu propionowego

a) Przygotowanie zakwasu kefirowego przy uzy-
ciu grzybkéw kefirowych. Do dokladnie umytego,
czystego kamionkowego garmka odwazy¢é mozliwie
jalowo okolo 100 g grzybéw kefirowych i zalaé
je 2 litrami odttuszczonego, spasteryzowanego
i ochlodzonego do temperatury 18—22°C mleka.
Calos¢é przykry¢ dokladnie folig lub pergaminem
i pozostawi¢ w temperaturze okolo 18°C przez
24 godziny. Po tym czasie oddzieli¢ na sicie po-
wsitaly zakwas  kefinowy od grzybkow.

b) Przygotowanie kultury bakterii propionowych.
Czysta kulture bakterii propionowych naledy na-
mnbzy¢ przez zaszczepienie na podioze plyanne
o skiadzie w 1 1 wody: 10 g ekstraktu droadzo-
wego, 20 g mileczanu wapnia, 30 g peptonu. Po
rozpuszcezeniu wszystkich sktadnikéw pozywki jej
pH doprowadza si¢ do 7 za pomoca 10% NaOH
i sterylizuje sie w temperaturze 120°C przez
15 minut, a nastgpnie hoduje w termostacie w tem-
peraturze 28—30°C przez okres 5—6 dni.

c) Przygobowanie mleceznego zakwasu propiono-
wego 2,7 1 mleka odttusci¢, wyjalowi¢ w 120°C
przez 10 minut i po ochlodzeniu do temperatury
22—26°C zaszczepi¢ 300 ml kultury bakterii pro-
pionowych, przygotowanych wediug punktu ,a”.

Otrzymany zakwas propionowy nalezy hodowac
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w termostacie przez ckres 4—7 dni w tempera-
turze okolo 30°C.

Ze wzgledu na okreSlony czas hodowli kultury
i zakwasu propionowego, nalezy je przygotowaé
z wyprzedzeniem w stosunku do zakwasu kefiro-
wego.

d) Po potaczeniu 2 1 $wiezego zakwasu kefiro-
wego (po oddzieleniu grzybow kefirowych) i 3 1
zakwasu propionowego po 4—7 dniach inkubacji
otrzymuje sie zakwas mieszany, kidry nalezy prze-
kazaé¢ do dalszej produkcji.

Otrzymany zakwas mieszany (5 1) wlewa sig do
95 1 mleka o zadanym stopniu odtiuszczenia, spa--
steryzowanego i ochlodzonego do temperatury
19—20°C. Caloé¢ po dokladnym wymieszaniu roz-
lewa sie do czystych butelek, kapsluje i etykietuje.
Dojrzewanie kefiru odbywa sie w butelkach, w po-
mieszczeniu o temperaturze okolo 18°C przez
okres 1, 2, lub 3 dni.

Zastrzezenie patentowe

Sposéb wzbogacania kefiru w witaming B, przy
uzyciu bakterii propionowych, znamienny tym, ze
mileko spasteryzowane i ochlodzone szczepi sie
dwoma zakwasami — kefirowym i propionowym —
w proporcjach 3:2 — 12, przy czym oba zakwasy
przygotowywane sa na mleku i do mleka prze-
znaczonego na kefir wprowadza sie je jednoczesnie
lub uprzednio zmieszane. \
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