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Abstract

Kefir has a beneficial effect on digestive system, respiratory organs and central nervous system
and it also stimulates appetite. Kefir is a product of lactic acid and alcoholic fermentation, therefore
kefir contains alcohol in concentration from 0.08% and may reach up to 2%.

Nowadays manufacturers use different types and composition starters which may effect the
sensory properties and nutritive value of final product.

The objective of the study is to analyse the composition of kefir produced in Latvia.

levads

Skabpiena dzérieniem piemit izteiktas diétiskas TpaSibas. Kefirs labvéligi ietekmé gremosanas,
elpoSanas organu un centralas nervu sistémas darbibu, rosina apetiti. Kefirs ir pienskabas un
spirta ragSanas produkts. Kefira etilspirts var veidoties 0,08-0,5% koncentracija, bet var sasniegt
arn 2 %.

Masdienas kefirs sak zaudét sev raksturigas Tpasibas, jo razotaji izmanto atSkirigus ieraugus, kas
atstaj iespaidu uz to kvalitati. Darba veikts pétijums par Latvija razoto kefiru veidiem un sastavu,
izzinot raugu ginSu, sugu daudzveidibu, to ietekmi uz produktu sensoram 1pasSibam.

Metodika

Petamie produkti ir Latvija razoti kefiri (Limbazu kefirs, ko razo AS ,Rigas piena kombinats”,
Latgales — AS ,Latgales piens”, Tukuma — AS , Tukuma piens”, Valmieras — AS ,Valmieras piens”,
Rankas — AS ,Rankas piens”, Lazdona — AS ,Lazdonas piens”, Elpa — SIA ,Elpa” un Karums - SIA
,Rigas piensaimnieks”). Visiem kefiriem noteikts etilspirta saturs, pH, skabums (°T) un laktozes
saturs, tie konstatéti arT produkta uzglabasanas laika. Paraugiem tiek noteikta raugu koncentracija
(KVV g) un identificétas raugu sugas, izmantojot API ID 32 C testu.

Rezult ati
Etilspirta saturs analiz€jamiem produktiem ir robezas no 0,206 Iidz 2,39% (mazakais etilspirta
saturs konstatéts ,Limbazu” kefira, lielakais — ,Lazdonas”), tas atbilst kefira kvalitates raditajiem.
Daziem paraugiem etilspirta saturs ir nedaudz lielaks ka 2%, bet uzglabaSanas laika tas
samazinas, jo spirts gaisa klatbitné oksidéjas par etikskabi, ko novéro skabuma izmainas. Kefira
skabums ir robezas no 97 Iidz 116 °T, tas ir |oti labs raditajs, jo produkta skabumam ir jabat 80 -
120 °T, uzglabasanas laikd skabums pieaug minimali. Laktozes saturs visiem paraugiem ir
sameéra hdzigs 4,2-4,3%, saskana ar literatGras datiem nedaudz augstaks, bet to nosaka liels
heterofermentativo pienskabo baktériju saturs ierauga. Analizéjot raugus, tie netika konstatéti
.Tukuma” un ,Elpa” kefira, paréjos produktos raugu koncentracija ir robezas no 0,03 lidz
4,4x10% KVV g*, mazaka koncentracija ir Lazdonas kefiram, savukart, lielaka — ,Karums” kefiram.
Secin ajumi
1. Raugu koncentracija, noteiktais produkta etilspirta saturs un skabums ir pamatraditaji kefira
sensoro 1pasibu nodroSinasanai.
2. Uzglabasanas laika etilspirta saturs paraugos samazinas, jo gaisa klatbttné tas oksidé€jas
etikskabé, kas veicina skabuma izmainas procesus.



