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Цель:

     Изучение изменения органолептических свойств и 
микробиологического состава классического кефира
 в  период хранения.
Задачи: 

              1)Познакомится с технологией производства
кефира.
2)Познакомится с методикой исследования органолептических и микробиологических свойств кефира.
3)
Отследить изменения микробиологического состава кефира в течение срока
годности.
4)
Подготовить рекомендации о сроках
использования кефира и вреде продуктов
с истёкшим сроком хранения.
                        ВВЕДЕНИЕ
Молоко - полноценный продукт питания. Академик И. П. Павлов сказал: 
« Между сортами человеческой еды в исключительном положении находится молоко ... как пища, приготовленная самой природой». Лёгкая усвояемость - одно из наиболее важных свойств молока как продукта питания, более того молоко стимулирует усвоение питательных веществ других пищевых продуктов. Производство кисломолочных продуктов основывается на заквашивании нормализованного молока или сливок, подвергнутых тепловой и механической обработке, сквашивании с целью образования сгустка и его охлаждения. Кисломолочные продукты относятся к продуктам биотехнологии. В диетическом и лечебном отношениях они не только не уступают, но и в ряде случаев превосходят молоко. Кисломолочные продукты содержат более  усвояемые составные части молока, а образующиеся в результате биохимических процессов молочная кислота, спирт, углекислый газ, антибиотики, витамины оказывают наряду с микроорганизмами благоприятное воздействие на организм человека. Кисломолочные продукты, воздействуя на секреторную деятельность желудка, возбуждают аппетит и способствуют быстрому выделению ферментов, которые ускоряют процесс переваривания пищи, нормализуют деятельность кишечника и благоприятно действуют на нервную систему. Молочная кислота, спирт и углекислый газ оказывают возбуждающее действие на дыхательные центры и нервную систему, способствуют быстрому  протеканию окислительно-восстановительных  реакций в организме. Диетические свойства кисломолочных
продуктов,  кроме того, объясняются их лёгкой усвояемостью, что происходит в результате частичного распада белковых веществ молока, накопления витаминов, синтезирующихся молочнокислыми бактериями, и антибиотических

веществ.
Лечебные свойства кисломолочных продуктов обусловлены бактерицидным действием молочнокислых бактерий на ряд возбудителей желудочно- кишечных заболеваний, туберкулёза и других болезней. Обоснована также эффективность кефира при лечении нарушений функций желудочно - кишечного тракта, малокровия, нарушения обмена веществ и атеросклероза.
                               ОБЪЕКТ ИССЛЕДОВАНИЯ 

Кефир - кисломолочный напиток смешанного брожения (молочнокислого и спиртового), вырабатываемый сквашиванием молока кефирными грибками или чистыми культурами. Микрофлора закваски для кефира состоит из мезофильных молочнокислых стрептококков, термофильных молочнокислых палочек и дрожжей. ( См. Табл. 1)
        Микробиологические процессы в кефире . В кефире наблюдается симбиоз дрожжей и молочнокислых бактерий. Молочнокислые бактерии сбраживают сахара с образованием молочной кислоты, которая, подкисляя среду, создаёт благоприятные условия для развития дрожжей. Дрожжи в процессе жизнедеятельности обогащают среду азотистыми веществами и витаминами, которые необходимы бактериям. Молочная кислота подавляет жизнедеятельность других микроорганизмов (гнилостных, бактерий кишечной группы и других ), продукты жизнедеятельности которых токсичны для дрожжей.
В кисломолочных продуктах при правильном их хранении и соблюдении сроков хранения практически отсутствуют болезнетворные микробы, даже если они были в исходных продуктах — молоке и сливках.

 Для домашнего приготовления кефира необходимо взять охлажденное до комнатной температуры (20°C) пастеризованное или кипяченое молоко, разлить его по стаканам или чашкам объемом в 100 г, добавить в каждую чашку (стакан) по две чайные ложки кефира, купленного в магазине. Подготовленное таким образом молоко надо поставить в теплое место и выдерживать одни, двое, трое суток в зависимости от того, какой кефир вы хотите получить. В последующие дни для закваски нового кефира можно использовать уже полученный вами кефир. Однако через 7—10 дней эту «закваску» надо менять, так как грибки стареют. Поэтому через 7—10 дней в качестве закваски опять надо использовать кефир, купленный в магазине. 

Кефир должен иметь однородную консистенцию с нарушенным или ненарушенным сгустком, чистые, кисломолочные, освежающие, слегка острые вкус и запах и молочно- белый со слегка кремовым оттенком цвет. Срок хранения продукта 5 суток с момента окончания технологического процесса.
 Кефир вырабатывают резервуарным и термостатным способами.
          Промышленная закваска представляет собой:

Streptococcus lactis, Streptococcus diacetilactis, Lactobacillum caucasicum (палочки, ведущие молочнокислое брожение). Дрожжи — Saccharomyces Kifiri (клетки – большие, ядерные, почкуются. Ведут спиртовое брожение.
Кефирный грибок представляет собой сложный симбиоз (совместное существование) микроорганизмов, образовавшийся в процессе длительного развития. Сжившиеся микроорганизмы ведут себя как целостный организм. Они вместе растут, размножаются и передают свою структуру и свойства последующим поколениям. Белые или слегка желтоватые кефирные грибки обладают кислым специфическим вкусом. Основную их микрофлору составляют молочнокислые палочки, стрептококки и дрожжи. Они определяют специфический вкус и аромат кефира, его питательные свойства.

Шарообразные бактерии называют кокками. Если кокки располагаются разбросанно, поодиночке, их называют микрококками, если же они соединены попарно — диплококками. Кокки, собранные в цепочки, называются стрептококками. К стрептококкам относятся молочнокислые бактерии. 

1. Все кисломолочные бактерии относятся к двум родам: 

2. Род Streptococcus вид Streptococcus Lactis — это кокки овальной формы 0.8-1.2 мкм, которые образуют цепочки различной длины. При старении цепочка дробится.
Вид Streptococcus diacetilactis — это более мелкие кокки, диаметр которых 0.5-0.7 мкм. Они образуют цепочки различной длины, продукты, жизнедеятельности которых придают аромат продукту. 

3. Род Lactobacillus — представляет собой палочковидные клетки:6- 8 мкм длиной, образующие короткие цепочки. Неспорообразующие. 

Наиболее широко распространены: 

a. Lactobacillus bulgaricum. 

b. Lactobacillus acidophillum.

Дрожжи — это тоже одноклеточные организмы круглой, овальной, палочковидной формы, диаметром 8-10 мкм, что в 10 раз крупнее бактерий. Чаще всего дрожжи размножаются почкованием, то есть отделением от материнской клетки своеобразных почек. Образование новой клетки при благоприятных условиях длится примерно около 2 часов. Для своего развития дрожжи требуют слабокислую среду, поэтому они хорошо развиваются вместе с молочнокислыми бактериями. 
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Наименование

Оптимальная Температура Развития

Микроскопический препарат
Мезофильные стрептококки


25-40 є С

Диплококки, кокки цепочки разной длины
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Термофильные палочки

45-55 є С

Клетки палочек
[image: image2.jpg]




[image: image3.jpg]



Дрожжи                            23-27 є С
                                                                                     почкующиеся круглые 

                                                                                 или эллиптические клетки                                                       
                         
Технологическая схема производства кефира (термостатный способ)
Приёмка, подготовка цельного молока, охлаждение до 42° С 
Хранение не более 4 часов 
Сепарирование при 45°(2вС
      
Сливки
Обезжиренное молоко
Нормализация в ёмкости по жиру   
Пастеризация смеси при 92°(2° С 
Гомогенизация при 65°-5° С 
Охлаждение до заквашивания летом 18°-21° С , зимой 22° - 25° С
Заквашивание сливом с кефирных грибков 1 -3 % от объёма смеси и кислотности 95° - 100°.Т
Перемешивание в течениие15 мин.

Розлив не более 40 мин.

Упаковка и маркировка в соответствии с требованием стандарта.
Сквашивание в термостатной камере 8-12 часов при 18°-21° С летом 23°-25 °С зимой до кислотности сгустка 75°-80°Т.
Охлаждение и созревание при 6° (2° С в холодильной камере 8-13 час


Хранение и транспортировка : хранение при 6°(2° С не более 5 суток, транспортировка в соответствии с требованием стандарта
                                          МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЯ

Исследование бактерий в окрашенном препарате даёт возможность выявить их количество и морфологию. Это достигается применением специальных окрасок. Препараты для окрашивания готовят на предметных стеклах.
Приготовление препарата.
Из жидкой культуры каплю материала наносят на предметное стекло и размазывают петлей. Мазку дают высохнуть на воздухе, потом его фиксируют. Самый простой и распространенный способ-фиксация жаром. Держа стекло мазком вверх, его трижды проводят через пламя газовой или спиртовой горелки. Воизбежание перегрева препарата время фиксации не должно превышать 5-6 сек. Окрашивание. Наиболее употребительной среди окрасок является окраска по Грамму. В нашем случае использовалась окраска по Грамму с видоизменениями по А. И. Синеву. Растворы.
а) 1 % спиртовой раствор кристалвиолета.

Ъ) Раствор Люголя.
с) 95 этиловый спирт.

с!) Разведенный фуксин (1:9)

е) Дистиллированная вода Методика окрашивания. Заготовляют полоски фильтровальной бумаги, пропитанной 1% спиртовым раствором кристалвиолета и высушенной. На фиксированный мазок накладывают полоску бумаги и наливают 2-3 капли воды. Окрашивают в течении 2 мин. Снимают бумажку пинцетом и наливают раствор
Люголя на 1 минуту. Обесцвечивают спиртом. Дополнительно окрашивают разведенным фуксином 1 мин. Сливают краситель, промывают дистиллированной водой и высушивают препарат. Результаты исследования микробиологического состава кефира и его органолептических свойств приведены в Табл. 2.

Результаты исследований

	День
	Органолептическая оценка
	Схема окрашен. препарата
	Выявленные 

микроорганизмы

	  1
	
Цвет молочно-белый
консистенция одно​
родная напоминает
жидкую сметану, вкус
и запах чистые кисло
молочные, привкуса
дрожжей нет .
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	Молочнокислые стрептококки по всему полю, скопление палочек

	 2
	             То же
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	            То же


	  3
	    Вкус и запах тот же лёгкое         отделение сыворотки .
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	Молочнокислые стрептококки , единичные палочки

	 4


	Лёгкий привкус дрожжей
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	То же и дрожжи на отдельных участках


	5
6

 7
	Отделение сыворотки продолжается, явный вкус и запах дрожжей
То же
Явный дрожжевой вкус запах брожения
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	Отсутствие палочек единичные стрептококки,. увеличение колоний дрожжей .
То же
Отсутствие стрептококков, дрожжи по всему полю препарата


	10
	Консистенция нарушена , отдельные пузырьки газа кислый вкус .
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	Дрожжи по всему полю препарата .



В зависимости от длительности хранения кефир подразделяют на одно-, двух- и трехдневный. Эта классификация носит не формальный характер, а отражает определенные качества кефира: его кислотность, степень накопления углекислоты и спирта, а также степень набухания белков. Однодневный, слабый кефир малокислый; двухдневный кефир кислее однодневного и в результате продолжающегося дрожжевого брожения количество спирта в нем увеличивается за сутки в 2 раза; трехдневный кефир еще более кислый.

Как правило, хранить кефир более трех суток нежелательно, так как с удлинением срока хранения он приобретает сильнокислый, даже «царапающий» вкус. От употребления такого кефира в натуральном виде следует отказаться. Его можно использовать или в качестве разрыхлителя в тесто, или для изготовления домашнего творога. Кулинария знает много блюд, где составным компонентом является кефир. При желании сохранить кефир более длительное время его надо хранить на льду. 

                ВЫВОДЫ И РЕКОМЕНДАЦИИ 
Полученные результаты позволяют сделать вывод, что использование кефира с истёкшим сроком годности (т. е. свыше 5 дней) опасно для здоровья человека. Чрезмерное количество стрептококков и дрожжей, а также продукты их жизнедеятельности могут погубить полезную микрофлору кишечника. Как следствие, возможны серьёзные нарушения нормальной деятельности со стороны желудочно-кишечного тракта (отравление, гастроэнтерит).

