Grzybki tybetanhskie (*Lactobacillus kefiranofaciens,
Lactobacillus kefiri, Saccharomyces, Kluyveromyces*) - do
produkcji kefiru mlecznego

Wyglad: Biate Ilub lekko kremowe, ksztattem przypominajg kalafiorowe
rézyczki. Rozmiar od kilku milimetréw do kilku centymetréw.

Struktura: Miekkie, elastyczne, zelowo-galaretowate kolonie. Tworzg ztozong
symbioze bakterii kwasu mlekowego i drozdzy, otoczonych polisacharydowg
substancja (kefiran).

Opis: Grzybki tybetahskie od wiekédw stanowig naturalng kulture
wykorzystywang do produkcji kefiru mlecznego. Swoim wyglagdem
przypominajg drobne, kremowobiate rézyczki kalafiora, a ich miekka i
elastyczna struktura sprawia, ze tatwo oddzielajg sie od siebie i szybko
namnazajg w mleku. W trakcie fermentacji bakterie i drozdze zawarte w
grzybkach przeksztatcajg laktoze w kwas mlekowy, a takze wytwarzajg
niewielkie ilosci alkoholu, dwutlenku wegla i innych zwigzkéw aromatycznych.
Dzieki temu kefir mleczny zyskuje charakterystyczny, lekko kwasny smak i
delikatng naturalng musujgcg sSwiezo$¢. Napdj ten odznacza sie duza
zawartoscig probiotykéw, ktdére wspierajg mikroflore jelitowg, wspomagaja
odpornos¢ i poprawiajg procesy trawienne. Regularne spozywanie kefiru
mlecznego jest cenione zaréwno w tradycyjnych kulturach, jak i we
wspotczesnej diecie, poniewaz przyczynia sie do utrzymania réwnowagi
organizmu i dostarcza tatwo przyswajalnych sktadnikéw odzywczych.



