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Sposób wzbogacania kefiru w witaminę B12
przy użyciu bakterii propionowych

Prcedmiiotem wynałaziku jest sposób wzbogaca¬
nia kefiru w witaminę B12, przy użyciu balcterii
propionowych.

Znana (R. Karton: Sur renrichssement du kefir
en vitamine B12 par radjonction de Propiondba-
cterium shermanii, Insfcitut Pasteur de Lyon et
CiN.R.S., 1965) technologia otrzymywania kefiru
wzbogaconego w witaminę B12 polega na otrzyma¬
niu kefiru z mleka w proszku, rozcieńczonego od¬
powiednio wodą, które podlega sterylizacji, ochło¬
dzeniu i zaszczepieniu 2°/o-ami ziarn kefirowych.
Po 24 godzinnej inkubacji w temperaturze 30°C do
tak przygotowanego mleka z zdaniami kefirowymi
dodaje się 15P/o kuiltinry bakterii propionowych Pro-
pionibacterium shermanii, przygotowanej na po¬
żywce Neronowej, w skład której wchodzą różne
związki chemiczne.

Kultura bakterii propionowych stanowi potrzebny
„zakwas propionowy", po dodaniu którego produkt
poddaje się dalszej 24 godzinnej inkubacji w tem¬
peraturze 30°C, a następnie kilkudniowemu prze¬
chowywaniu w temperaturze 2°—4°C.

Znany sposób różni się istotnie od sposobu według
wynalazku w tym, że zaleca:

ł) stosowanie ziarn kefirowych, a nie zakwasu
kefirowego; obecnie ziarna kefirowe stosuje się
tylko przy domowym wyrobie kefiru bądź przy
przygotowaniu samego zakwasu kefirowego,

2) stosowanie zakwasu propionowego w nad¬
miernej ilości (15*Vo w stosunku do' mleka) i w nie-
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odpowiedniej jakości, ponieważ przygotowanego
nie na mleku, lecz na pożywce Neronowej, stano¬
wiącej mieszaninę różnych związków chemicznych,

3) dodanie 15% zakwasu propionowego do kefiru
po 24 godzinach inkubacji, co jest niewykonalne
przy obecnie stosowanej technologii w myśl której
butelki z kefirem zostały uprzednio zakapslowane
i zaetykietowane.

Według wynalazku sposób wyrobu kefiru wzbo¬
gaconego w witaminę B12 polega na łącznym
i jednoczesnym użyciu dwóch rodzajów zakwasów:
mlecznego zakwasu kefirówego, i mlecznego za¬
kwasu propionowego.

Stosuje siię następujące kombinacje zakwasów:

ml zakwasu kefirowego 12 3

/ 100 ml mleka,
ml zakwasu propionowego 4 3 2

co można ująć syntetycznie formułą 3:2 —12 =
= zakwas kefirowy: zakwas propionowy.

Obydwa rodzaje zakwasów wprowadza się do
mleka przeznaczonego na kefir jednocześnie,
a ogólna ich ilość w stosunku do mleka nie ulega
zmianie i wynosi 5%.

Otrzymany produkt po 1, 2, 3, dniach dojrzewa¬
nia charakteryzuje sdę właściwymi cechami organo¬
leptycznymi i odpowiada wymogom normy dla tego
asortymentu. Zawartość korynoidów w uzyskanym
produkcie wynosi 30 ng/250 ml, zaś aktywnej wita¬
miny B12 — około 15 jig/260 ml.
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Przykład wykonania wynalazku. Otrzymywanie
100 1 kefiru wzbogaconego w witaminę B12 według
kombinacja:
2 ml zakwasu kefirowego
-—-—; : / 100 ml mleka
3 mil zakwasu propionowego

a) Przygotowanie zakwasu kefirowego przy uży¬
ciu grzybków kefirowych. Do dokładnie umytego,
czystego kamionkowego garnka odważyć możliwie
jałowo około 100 g grzybów kefirowych i zalać
je 2 litrami odtłuszczonego, spasteryzowanego
i ochłodzonego do temperatury 18—22°C mleka.
Całość przykryć dokładnie folią lub pergaminem
i pozostawić w temperaturze około 18°C przez
21 godziny- Po itym czasie oddzielić na sicie po¬
wstały zakwas kefirowy od grzybków.

b) Przygotowanie kultary bakterii propionowych.
Czystą kuilituirę bakterii propionowych należy na¬
mnożyć przez zaszczepienie na podłoże płyńcie
o składzie w 1 1 wody: 10 g ekstraktu drożdżo¬
wego, 20 g 'mleczanu wapnia, 30 g peptonu. Po
rozpuszczeniu wszystkich składników pożywki jej
pH doprowadza się do 7 za pomocą 10% NaOH
i sterylizuje się w temperaturze 120°C przez
15 minut, a następnie hoduje w termostacie w tem¬
peraturze 26i—30°C przez ofires 5—6 dni.

c) Przygotowanie mlecznego zakwasu propiono-
wego 2,7 1 mleka odtłuścić, wyjałowić w 1B0°C
przez 10 minut i po ochłodzeniu do temperatury
22—26°C zaszczepić 300 ml kuJfcury bakterii pro-
pionowjnch, przygotowanych według punktu „a".

Otrzymany zakwas propionowy należy hodować

4

ckres
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4—7 dni w tempera-
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w termostacie przez
turze około 30°C.

Ze względu na określony czas hodowli kultury
; zakwasu propionowego, należy je przygotować
z wyprzedzeniem w stosunku do zakwasu kefiro¬
wego.

d) Po połączeniu 2 1 świeżego zakwasu kefiro¬
wego (po oddzieleniu grzybów kefirowych) i 3 1
zakwasu propionoweigo po 4—7 diniach inkubacji
otrzymuje się zakwas mieszany, który należy prze¬
kazać do dalszej produkcji.

Otrzymany zakwas mieszany (5 1) wlewa się do
95 1 mleka o żądanym stopniu odtłuszczenia, ^pa¬
steryzowanego i ochłodzonego do temperatury
19—E0°C. Całość po dokładnym wymieszaniu roz¬
lewa się do czystych butelek, 'kapsluje i etykietuje.
Dojrzewanie kefiru odbywa się w butelkach, w po¬
mieszczeniu o temperaturze około 18°C przez
okres 1, 2, lub 3 dni.

Zastrzeżenie patentowe

Sposób wzbogacania kefiru w witaminę B12 przy
użyciu bakterii propionowych, znamienny tym, że
mleko spasteryzowane i ochłodzone szczepi się
dwoma zakwasami — kefirowym i propionowym —
w proporcjach 3:2 — 12, przy czym oba zakwasy
przygotowywane są na mleku i do mleka prze¬
znaczonego na kefir wprowadza się je jednocześnie
lub uprzednio zmieszane. \
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