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Sposob wytwarzania zakwasu kefirowego

1

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarza-
nia utrwalonego zakwasu kefirowego w stanie
sproszkowanym, stuzacym do sporzadzania kefiru
w warunkach domowych.

Do sporzadzania kefiru w warunkach przemy-
stowych stosuje sie naturalny zakwas Kkefirowy
otrzymany na drodze hodowli grzybkéw kefiro-
wych wylacznie na pasteryzowanym mleku od-

tluszczonym przez zaszczepienie pasteryzowanego °

mleka odtluszczonego grzybkami kefirowymi i pro-
wadzenie hodowli w temperaturze ok. 20°C. Grzyb-
ki kefirowe bedgce naturalnym zlepiencem bakterii
kwasu mlekowego paciorkowcow i lasecznikoéw
oraz drozdzy powoduja koagulacje mleka.

W procesie tym do Srodowiska przenikajg wszy-
stkie drobnoustroje wchodzace w sklad grzybka
- kefirowego. Dla sporzadzania kefiru w warunkach
przemystowych oddziela sie od grzybkéw kefiro-
wych skoagulowane mleko, ktére jako zakwas na-
turalny stuzy do produkcji kefiru. Uzyskany w ten
spos6b zakwas nie nadaje sie do przechowywania,
a tym samym do dystrybucji poprzez placéwki
handlowe, co calkowicie uniemozliwia sporzadza-
nie kefiru sposobem domowym przez indywidual-
nych konsumentéw.

Znanym sposobem utrwalania kultur bakteryj-
nych otrzymanych z grzybkéw kefirowych lgcznie
z podiozem hodowlanym wylgcznie z mleka odtiu-
szczonego jest suszenie ptynnego zakwasu Kkefiro-
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wego na drodze liofilizacji i nastepnie sporzgdza-
nie tabletek stuzgcych jako zakwas kefirowy.

Okazalo sie jednak, Zze w przypadku takiego
utrwalania zakwasu kefirowego ging calkowicie
drozdze i w bardzo powaznym stopniu zmniejsza
sie ilo§¢ lasecznikéw w stosunku do paciorkowcoéw.
Wytwarzane tym sposobem tabletki posiadajag
wprawdzie zdolnoici fermentowania mleka, lecz
nie powoduja wilasciwej fermentacji kefirowej.
Mata zawartos¢ lasecznikéw w stosunku do pa-
cicrkowcéw powoduje wady konsystencji kefiru.
Cbniza sie jego lepko$é¢, za§ brak drozdzy wy-
twarzajgcych COp i alkohol pogarsza wilasciwos$ci
dietetyczne i smakowo-zapachowe kefiru.

Niedogodnosci te usuwa sposéb wytwarzania za-
kwasu kefirowego wedlug wynalazku.

Sposdb wytwarzania zakwasu kefirowego wed-
tug wynalazku polega na tym, ze do odttuszczo-
nego mleka dodaje sie 10% proszku z mleka od-
tluszczonego, 0,5% cukru mlekowego, 0,20 hydro-
lizatu kazeinowego, 0,2% autolizatu drozdzowego,
po czym po wyjatlowieniu caloSci zaszczéepia si

naturalnym zakwasem i namnaza laseczniki mle- \\

kowe stosujac dwukrotne obnizenie narastajgcej

kwasowos$ci z 45—50°SH do 8—10°SH za pomoca

)

10°/0-owego roztworu NaOH. Nastepnie po rozlaniu ¢

do butelek zakwas poddaje sie suszeniu sublima-
cyjnemu. Réwnocze$nie na podlozu serwatkowym
zaszczepionym drozdzami wyizolowanymi z zakwa-
su kefirowego prowadzi sie selektywng hodowle



drozdzy, ktére po wyhodowaniu zmywa sie¢ jalo-
wym plynem fizjologicznym, uzyskany zmyw od-
wirowuje sie na wyjalowionej wiréwce laborato-
ryjnej, przy czym osad otrzymany miesza z jalo-

wym talkiem farmaceutycznym az do uzyskania

gestej papki i poddaje procesowi suszenja w stru-
mieniu cieplego powietrza o temperaturze 35°C
przez okolo 96 godzin. Uzyskane proszki zawiera-
jace bakterie kwasu mlekowego i drozdze podda-
je sie procesowi standaryzacji tak, aby w efekcie
otrzymaé proszek zawierajacy ilo§¢ zywych ko-
moérek drozdzowych w stosunku do ogélnej zawar-
toSci bakterii kwasu mlekowego wynoszaca okoto
1 do 1000. ,

Przyktad: Do 10 litréw mleka odtluszczone-
go dodaje sie 1 kg proszku z mleka odtluszczone-
go, 0,5 kg cukru mlekowego — laktozy 0,21 hydroli-
zatu kazeinowego 0,21 autolizatu drozdzowego i po
uprzednim rozpuszczeniu skladniké6w w mleku od-
tluszczonym poddaje sie calo§é procesowi wyjalo-
wienia w autoklawie przy 0,8 atm bez przetrzymy-
wania, po czym ochtadza sie do temperatury inku-
bacji 22—23°C i zaszczepia naturalnym Swiezym za-
kwasem kefirowym w ilosci 0,2 do 0,3 1. Po okoto
5—6 godzinach inkubacji i osiggnieciu kwasowoSci
35—40°SH, obniza sie kwasowo$§¢é do 8—10°SH za
pomocag 10°%0 roztworu NaOH i poddaje -ponownej
inkubacji do uzyskania kwasowos$ci 35—40°SH po
czym zndw obniza kwasowo$¢ do 8—10°SH i roz-
lewa do butelek, w ktérych poddaje sie zakwas
procesowi suszenia sublimacyjnego zamrazajac
uprzednio zawarto$¢ butelek do temperatury mi-
nus 72°C w mieszaninie suchego lodu z etanolem.
Rownocze$nie prowadzi sie wybibérczg hodowle dro-
zdzy na skosach brzeczkowych, zaszczepiajgc po-
zywki naturalnym zakwasem kefirowym w tem-
peraturze 20°C. Po okolo 20 godzinach inkubacji
wyhodowane drozdze zmywa sie ze skoséw za po-
mocg 0,9% fizjologicznego roztworu NaCl, odwiro-
wuje zmyw na wyjalowionej wiréwce laborato-
ryjnej i dodaje do uzyskanego osadu wyjalowio-
nego talku az do uzyskania gestej papki. Uzyskang
papke suszy sie w strumieniu powietrza o tempe-
raturze 35°C przez okolo 96 godzin. Po wysusze-
niu sublimacyjnym szczepéw bakteryjnych i po-
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wietrznych drozdzy uzyskane proszki rozdrabnia
si¢ i standaryzuje drozdze w stosunku do bakterii
kwasu mlekowego jak 1:1000. Uzyskany produkt
miesza sie¢ z wypelniaczem, ktéry stanowi cukier
puder z sacharozy z 10% dodatkiem talku farma-
ceutycznego, w stosunku 1 do 1 i pakuje do fiolek
szklanych. Spos6b uzycia w warunkach domowych
polega na pobraniu przez konsumenta okoto 100 mg
proszku, wsypaniu do 100—150 ml pasteryzowane-
go mleka w temperaturze 80°C uprzednio ochto-
dzonego do temperatury 23—25°C oraz inkubacji,
najkorzystniej w podanej wyzej temperaturze
w czasie okolo 24 godzin.

Zakwas kefirowy wedlug wynalazku posiada
velny sklad mikroflory, zblizony do zakwasu ptyn-
nego otrzymywanego przez hodowle grzybkéw ke-
firowych. Wzbogacanie mleka proszkiem mlecz-
nym, cukrem mlekowym, hydrolizatem i autoliza-
tem drozdzowym powoduje lepszy wzrost o znacz-
nie zwiekszonej aktywno$ci kultur bakteryjnych.
Dodatki te przeciwdzialajg - zubozeniu podloza
w czasie drugiej inkubacji po zneutralizowaniu §ro-
dowiska za pomocg 10% roztworu NaOH. Produ-
kowany za$ kefir na otrzymanym zakwasie posia-

da pelne walory dietetyczno-smakowe.
Y

Zastrzezenie patentowe

Spos6b wytwarzania zakwasu kefirowego do spo-
rzadzania kefiru na drodze zaszczepiania mleka
odtluszczonego czystymi kulturami bakteryjnymi,
znamienny tym, ze hodowle bakterii zakwasu kefi-
rowego prowadzi sie na jalowym odtluszczonym
mleku wzbogaconym w mleko odtluszczone w pro-
szku w iloSci 10% cukier mlekowy w iloSci 0,5%
hydrolizat kazeinowy w iloSci 0,2%0 i autolizat droz-
dzowy w ilosci 0,2°/0 a namnozone bakterie na za-
sadzie podwéjnej inkubacji utrwala sie przez lio-
filizowanie i proszkuje, a nastepnie z otrzymanym
preparatem miesza sie oddzielnie namnozone dro-
zdze w postaci papki z talkiem farmaceutycznym
utrwalone w procesie suszenia strumieniem po-
wietrza o temperaturze do 35°C, r6wniez sprosz-
kowane, standaryzujgc zawartos¢ drozdzy do ogoél-
nej zawartosci bakterii kwasu mlekowego najko-
rzystniej w stosunku 1 do 1000.
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