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JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA FERMENTOWANEGO MLEKA
KOBYLEGO

Celem pracy jest opracowanie kultury starterowej do produkeji kumysu oraz
okreslenie wplywu tej kultury na produkt gotowy. W tym celu dobrano sktad
kultury starterowej najbardziej korzystnej ze wzgledu na cechy organoleptyczne,
wyprodukowano kumys z mleka kobylego oraz z mleka krowiego upodobnionego
sktadem do mleka kobylego oraz oceniono jako$¢ mikrobiologiczna tych produktow
w czasie dojrzewania i przechowywania.

Badania wstepne polegaly na ozywieniu czystych kultur: Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus delbriicki ssp. bulgaricus, i Saccharomyces cerevisiae

Hansen1883, PCM 2567. Nastepnie sporzadzono szczepionki z wymienionych
powyzej gatunkéw mikroorganizmow oraz z liofilizowanej kultury Kluyveromyces
marxianus LAF-4 (1- 2 u/10001) i zaszczepiono nimi mleko krowie upodobnione
sktadem do mleka kobylego (pod wzgledem zawartosci biatka, suchej masy, ttuszczu,
laktozy) - fermentacja 48h lub dluzej do pH 4,2-4,4 w temperaturze 25 °C. Mleko
bylo zaszczepiane mikroorganizmami w nastepujacych kombinacjach:

Lp Mikroflora

L. plantarum | S. cerevisiae |L. delbriickii ssp. bulgaricus | K. marxianus| L. acidophilus
1 + +
2 + +
3 + +
4 + +
5 + + +
6 + + + +
7 + + + +
8 + + + + +
9 + + +
10 + + +

Po 3-dniowej fermentacji wybrano wariant 8 ktory wedlug oceniajacych
byt najbardziej odpowiedni organoleptycznie - charakteryzowat si¢ przyjemnym
zapachem, smakiem, kwasowoscig oraz zawartoscia dwutlenku wegla. pH tego napoju
takze miescito si¢ w zaktadanym zakresie (tj. 4,21).

Badania wlasciwe zaczeto od odbioru surowcow: mleko kobyle pozyskano z Fermy
Udoju Klaczy Andrzeja Serwatki w Klodzinie, natomiast mleko krowie pozyskano ze
Stacji Hodowli Odmian w Dziekanowicach. Surowce zbadano pod kontem fizyko-
chemicznym tj. oznaczono gestos¢, kwasowos$¢ czynng oraz potencjalng, zawartos¢
laktozy metoda Bertranda, zawartos¢ chlorkéw (argentometrycznie), zawartos¢
substancji azotowych metoda Kjeldahla, zawartos¢ ttuszczu metodg Gerbera,
zawarto$c suchej masy oraz suchej masy beztluszczowej oraz zawartos¢ popiotu.
Surowce zostaly takze zbadane pod kontem mikrobiologicznym tj. oznaczono ogélng
liczbe drobnoustrojow, oznaczono ilos¢ drozdzy i plesni, psychrotroféw oraz bakterii
z grupy Coli.
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Nastepnym etapem byla normalizacja mleka krowiego polegajaca na
upodobnieniu go do standardowego mleka kobylego pod wzgledem zawartosci
biatka, ttuszczu oraz laktozy. Do normalizacji zawartosci thuszczu uzyto $mietanki
odwirowanej z surowego mleka kobylego, do normalizacji zawartosci bialka uzyto
koncentratu bialek serwatkowych WPC 80 a do normalizacji zawartosci laktozy
uzyto chemicznie czystej laktozy.

Mileko kobyle oraz zmodyfikowane mleko krowie poddano nastepnie pasteryzacji
w kotle, polegajacej na doprowadzeniu mleka do temperatury 70 °C i przetrzymaniu
w tej temperaturze w czasie 15 minut. Po pasteryzacji mleko schtodzono do 25 ° C i
zaszczepiono wybrang kulturg. Fermentacja mlek trwata do osiggniecia przez nie pH 4,2
atak uzyskane kumysy przeniesiono nastepnie do dojrzewania w temperaturze 10 °C. Po
3 dniag dojrzewania polowe kumysow przekazano do przechowywania w temp. 6 °C.

Kumysy po zaszczepieniu, w czasie 10-dniowego dojrzewania oraz w czasie
10-dniowego przechowywania badano pod kontem mikrobiologicznym. Badanie te
polegaly na oznaczaniu ilosci poszczegolnych drobnoustrojow uzytych do produkcji
metoda posiewéw na specjalnych podlozach, z wykorzystaniem szalek Petriego.
Posiewy wykonano zaraz po zaszczepieniu kumyséw, po 1, 3, 5, oraz 10 dniu
dojrzewania oraz po 1, 3, 5, oraz 10 dniu przechowywania.

Oznaczanie zawartos$ci drozdzy i plesni wykonywano na podtozu z
chloramfenikolem. Inkubacja w temperaturze 25°C w trwata 5 dni.

Oznaczanie zawarto$ci drozdzy Saccharomyces cerevisiae wykonywano
na podlozu ESA (Ethanol Sulfite Agar). Inkubacja w temperaturze 28 °C trwata
72 godziny.

Oznaczenie L. delbriickii ssp bulgaricus wykonywano na podtozu MRS o pH
5,2. Do uzyskania nizszego pH uzywano stgzonego kwasu octowego w ilosci 0,13 ml
na 100 ml pozywki. Inkubacja w temperaturze 45 °C i w warunkach beztlenowych
trwata 72 godziny.

Oznaczenie L. plantarum wykonywano na podtozu MRS w temperaturze 37 °C
w warunkach beztlenowych w czasie 72 godzin.

Oznaczenie L. acidophilus wykonywano na podtozu o takim samym skfadzie jaki
ma podtoze MRS w ktérym zastagpiono glukoze maltozg. Inkubacja w temperaturze
37 °C trwala 96h.

VIK638:613.2

Kyxapyx 0.0., cmyoenmxa I kypcy mazicmpamypu cneyianvrocmi “Texonoziss 6upo6nuymea i
nepepoOKu npodykuii meapunnuymea”
Hayxoswii xepiBauk — llynmk B.B., kKaugupar c.-T. Hayk, fouent, Ilominbcobkuit
JiepKaBHMIT arpapHO-TeXHiYHMit yHiBepcuTeT, M. Kam siHerp-IToginbebkuit, Ykpaina

KOMAXW K MABYTHE O KEPENO BINTKA
B XAPYYBAHHI TIOANHA

Ha naneri icaye 6m3bko 1 070 781 xoMax, MOIOBMHA 3 AKUX € 3BUYHUMU
HPORYKTaMM XapuyyBaHH 1 6ararbox Hapopi. Xo4a 3axi/fHuiI CBiT He 0COOMMBO
CXWIbHUII 10 TOTO, 06 icTy TapraHis i naBykiB. Hapomu asii npumipom, gaBHO
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