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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.
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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
3BMK/IN JI0 IIbOTO i He BBAXKAIOTh 6araTOHOIMX YMMOCH OTVMIHUM.
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ITigpaxoBaHo, 10 /iBa MiIbAPAY II0fEN Ha ITAHET] CII0KMBAIOTH B DKY CaMUX
pi3HMX KOMaxX LJOAHA, IPUYOMY SAK CUPMX, TaK i mpurotoBanux. Komaxu 6arari
0171KOM, K/IITKOBMHO0, KOPYCHUMM >KMPaMI | HaBiTh KUTTEBO BAKIMBIMI BiTa-
MiHaMM Ta MiHepamamu! Aje Iie He €lHA IPMYMHA II0 AKiil HAM BapTO 3BEPHYTU
yBary Ha HUX AK Ha IPOAYKT XapyyBaHHA.

Y cinbcbKoMy rOCIIOfAPCTBI BUKOPUCTOBYEThCS 61t 38 % 3eMenbHOI IO
HAWIOI ITaHeTH. AJie TaM fie ToTpi6HO 400 M> 3eMJTi JUIs1 BUPOLIYBaHHSA Kiorpama
STIOBUYMHI, TO TAKY X MaCy I[BIPKyHIiB MOXXHa BUPOCTUTH Ha 30 M°.

[Ipunyckaiors, mo fo 2025 poky 6/1m3bKo 1,8 MIIpy. /mofieit OYAyTb XUTH 3
nedinyrom a00 IIOBHOK BificyTHicTIO IMTHOI Bopu. bina 70 % mutHOi Bogu BUKO-
PYICTOBYETBCS /INILE Ha TIOTPeOM cinbcbkoro rocrofapcrsa. Ha BuponryBanss 1 kr
AJIOBUYMHY MY BUTPA4a€eMO 6mu3bko 15000 1, Ha 1 xr cBuHUHYN — 6000 1, Ha 1 KT
KypaTuay — 2300 71, a Ha BUpOLyBaHHA 1 KI KOMaX BUKOPUCTOBYETbCA e 1 11
BOJIY,  BCE Yepes Te, 110 KOMaXaM BJOCTa/Ib BOIY, IKY BOHU OTPUMYIOTB 3 Dkelo. [lo
TOTO0 X 61/T0K KOMaX 3aCBOIETBCsI Kpallje OPraHi3sMOM JIIOJMHY, TiT0 KOMaX IIpUfjaTHe
UL CIIOKMBAHHA 6/113bK0 80 %, Y KypATUHY — 6m3bKo 50 %, snosmanHA — 40 %.

BopomHAHMIT YepB K — MMYMHKA XYKa YOPHOTIMKY NIEBHOTO BUAY, KUl
MeIlKa€e B TOMipHMX pajioHax raneTu. [lani mpencraBHuky 6arari 6inkamu, Bita-
MiHamu i MiHepanamuy, i 10 HOXXMBHI I{IHHOCTI HOPIBHIOIOTHCSA 3 M'ICOM 1 prboIo.
IIle opyH Ky>ke KOPUCHMIT IPOJYKT — KOHYK, IKOTO MOYKHA IIOCTaBUTH B OfVIH PALL
3 M’ICOM SJIOBUYMHM, OHAK y Lii€i KOMaxy HeMae XUPY, 110 PoOUTS 11 AiETUYHOK.

BuporyBaHHA koMax B HeBOJIi He 00XOAUTbCSA TaK JOPOTO, K BUPOI[YBaHHA
KOPiB, CBIHE! i 0Bellb. 3 TOUKM 30PY €KOIOTii, BPOI[yBaHH:A KOMAX He IIPHOCHUTD
TaKoi IIKOAM IIAHET], AK BYpPOLIYBaHHSA BEIMKOI POraToi Xygoou.

depma koMax, posramosasa y Taimanai B nepepmicti Ilarraiti Xyait fii,
IIOCTaB/IA€E MIPOAYKIIiI Ha MICIIEBI PUHK, € Il KYIYIOTh TaliLli i TYpUCTH 31 BCHOTO
CBIiTY. Y DKy TYT BMPOLIYIOTb B OCHOBHOMY LIBipKYHIB.

Jl1A BUpOILyBaHHA BUKOPUCTOBYIOTD IIaIlepOBi sA€4Hi 10TKY. fe4ni Komipku
BIKOPUCTOBYIOTbCA ClieljianbHO. KoMaxy Iporpyu3aoTh B HUX ipKM i BifK/IafaoTh
A4, AKi ajAI0Th HAa HACTYIHMI AP — TaK MPOCTille PO3JIIATH MOKOMTiHHA.
TonytoTb ix rap6y3oMm.

HuzaitHep Karapina YHrep cripoexTyBasIa HACTi/IbHY JOMAIIHIO hepMy, TpU3Ha-
YeHY [I/I BUPOIYBAHHS ICTIBHUX JIMYMHOK.

Ha nymky Karepunu 14 ¢pepma 103BONUTD JTIOMSM BUPOLIYBATH CBOE BIIACHE
JKepeno MmpoTeiHy, Mo30YBIINCD Bifi icHy04Oi cucTeMyt BUPOOHMIITBA M ACa, AKa
II0B’AI3aHa 3 BE/INYE3HNMI eHepre TMYHNIMM Ta BOSHUMM BUTPATAMI, @ TAKOXK BUKM-
JlaMJ1 TAPHMKOBYX Ia3iB, He KKYUM BXKe PO MOPA/IbHMIT 01K MUTAHHSL.

Croyarky B JOCTiTHOMY 3pa3Ky CBO€EI hepMI /I JOMALIHBOTO 3aCTOCYBaHHSA
Karpin Bupoctiia i 3'ina mrunsok HYopHoi myxu-conpara (Neoexaireta spinigera).
Ieit By MyX pOSI/ANAETbCA B AKOCTI OCHOBY Xap4oBOi iHAyCTpii MaitbyTHBOTO,
OCKIJIbKM OfiH Ki/TorpaM MyX Moxke 3a Tpy AHI Bupo6uTy 10 300 KT TMYIHOK.

Y uiit goMamHiit Gpepmi IMYMHKM MYX IOMIIAIOTHCA B “AC/TA’, PO3TALIOBAHI y
BEPXHiil YaCTHHI KOHCTPYKIii, /i BOHM IIEPETBOPIOIOTHCA Ha JOPOCTMX MYX i Iepe-
MIIIYIOThCS B OCHOBHMIL BificiK. TyT BOHM CIIapOBYIOTbCA i BiIK/IaAI0Th IMUNHKIL,
AKi IaJIal0Th B OKpeMy KaMepy “IUTAYOro cajka’. 3BiIKY IMYMHKI NOTPAIIAITH
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B 30ipHY eMHicTb. [Ipy 11bOMY KiZTbKa TMYMHOK BiANPABIAIOTL B “sACMA’, 1 LUK
IIOBTOPIOETHCA.

JInunuku Neoexaireta spinigera e ofHIM 3 HajtbaraTimx akeper Oika cepep
KoMax (BMICT 6i/Ka B IMYMHKaxX gocsrae 42 %), KpiM TOro, B HUX 0arato Kaibliio
i aminoxmcnor. Yepes 432 rogyuy, 1 rpam senpb Neoexaireta spinigera mepeTsopro-
€Tbcs B 2,4 Kr 6iKa. 3a pospaxyHkamy Katapinu - mofyHi JOCHTD BUPOLIYBaTH
npu6nu3HO 500 rpaM TMYMHOK B TYDKJIEHD, IKMX BUCTAYAE HA [Bi MOPIL.

Ha saxinyeHnH: ju3aifHep-HOBaTOp 3aABIIA€, IO 1i CICTeMa BUKOPUCTOBYE /IILE
OfIMH i3 THCsYi BUJIB ICTIBHMX KOMAaXx B CBiTi, i BOHa X04e CITi/IbHO 3 BUPOOHMKAMM
Ta JOCTifHIKAaMI IPOJOBKIUTY BUBYEHH: aNIbTePHATVBHIIX JPKEPe ITPOfIOBOBCTBA.

Otxe, MOXeMO 3poONTI BIUCHOBOK, 1[0 KOMAX MO)XHA BIUKOPUCTOBYBATI
SK a/IbTePHATVBHE JKepeno O11Ky. BupollyBaHHs KoMax eKOHOMIYHO BUTifiHiIIe
HiXX BUPOIIYBaHHA CiTbCbKOTOCTIOfAPCHKUX TBAPUH. AJle IOXVBHICTD KilTorpamy
KOMaxX HabaraTo BUIIA HiXK IIOKMBHICTD, HAIIPUK/IAJ, KiTorpamy s/IoBu4uHu. Tomy
1 BB)XAI0, 1[0 KOMaXy — DKa Maity THbOTO.

Radostaw Les
Opiekun naukowy dr inz. Maria Walczycka
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlataja w Krakowie, Wydziat Technologii
Zywnodci
SPECYFIKA KIELBAS SWOJSKICH/WIEJSKICH/ SREDNIO
ROZDROBNIONYCH PRODUKOWANYCH

W POLSCE POLUDNIOWEJ

Mozemy powtdrzy¢ za Glogerem, ktéry w Encyklopedii Staropolskiej pisat:
»Kietbasa byla od czaséw najdawniejszych przysmakiem polskim. Czestujac gosci, od
niej rozpoczynano $niadania i obiady”, Ze nadal ta wedlina kroluje na polskim stole
[Gloger, 1900]. Kietbasy sa powszechnie spozywane w Polsce, szczegélnie popularne
sa te Srednio - rozdrobnione. Stanowig podstawowe zrédlo tluszczow w diecie.
Konsumenci nabywajg je w sklepach spozywczych: duzych (26,7 %), $rednich i matych
(25,8 %) oraz w nowoczesnych obiektach dystrybucyjnych, takich jak: hipermarkety
(19,7 %), supermarkety (12,4 %) oraz sklepy dyskontowe (11,6 %) [Gorska-Warsewicz,
2005]. Dominujacg grupe stanowig kietbasy wieprzowe, np.: zbdjnicka, lisiecka,
jarmarczna, zwyczajna, toruniska, swojska, §laska, podwawelska, wiejska, jatowcowa.
Srednia zawarto$¢ sktadnikéw odzywezych dla wyzej wymienionych rodzajéw wynosi
dla: wody 54.3-68.8 %, biatka 9.7-21.0 %, ttuszczu 7.0-24.9 %, NaCl 1.6-2.6 %, skrobi
0.4-6.5 % oraz kolagenu 1.1-2.3 %. [Makala i in., 2008].

Ze wzgledu na duza popularnos¢ spozycia kielbas wieprzowych $rednio
rozdrobnionych, a takze specyfike ich przyprawiania i rézne metody pakowania.
Podjeto badania 3 rodzajéw kietbas swojskich/wiejskich $rednio rozdrobnionych
obecnych na rynku Polski potudniowej. Celem przeprowadzonych badan byta
konsumencka analiza cech organoleptycznych kietbas swojskich/wiejskich od 3 réznej
wielkosci producentéw. Ze wzgledu na podobienstwo skladu i technologii produkcji



