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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 sklad
kultury starterowej najbardziej korzystnej ze wzgledu na cechy organoleptyczne,
wyprodukowano kumys z mleka kobylego oraz z mleka krowiego upodobnionego
skltadem do mleka kobylego oraz oceniono jako$¢ mikrobiologiczng 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. Nastgpnie sporzadzono szczepionki z wymienionych
powyzej gatunkoéw mikroorganizméw oraz z liofilizowanej kultury Kluyveromyces
marxianus LAF-4 (1- 2 u/10001) i zaszczepiono nimi mleko krowie upodobnione
skltadem do mleka kobylego (pod wzgledem zawartosci biatka, suchej masy, ttuszczu,
laktozy) - fermentacja 48h lub dtuzej do pH 4,2-4,4 w temperaturze 25 °C. Mleko byto
zaszczepiane mikroorganizmami w nastepujacych kombinacjach:

Po 3-dniowej fermentacji wybrano wariant 8 ktéry wedlug oceniajgcych
byt najbardziej odpowiedni organoleptycznie - charakteryzowat si¢ przyjemnym
zapachem, smakiem, kwasowo$cig oraz zawarto$cig dwutlenku wegla. pH tego napoju
takze miescito sie w zakladanym zakresie (t]. 4,21).
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Badania wlasciwe zaczeto od odbioru surowcéw: 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¢ chlorkoéw (argentometrycznie), zawartos¢
substancji azotowych metoda Kjeldahla, zawartos$¢ tluszczu metoda Gerbera, zawartos¢
suchej masy oraz suchej masy beztluszczowej oraz zawarto$¢ popiotu. Surowce
zostaly takze zbadane pod kontem mikrobiologicznym tj. oznaczono ogdlna liczbe
drobnoustrojéw, oznaczono ilo$¢ drozdzy i plesni, psychrotroféw oraz bakterii z
grupy Coli.

Nastepnym etapem byta normalizacja mleka krowiego polegajaca na
upodobnieniu go do standardowego mleka kobylego pod wzgledem zawartosci
bialka, ttuszczu oraz laktozy. Do normalizacji zawartosci ttuszczu uzyto $mietanki
odwirowanej z surowego mleka kobylego, do normalizacji zawartoséci biatka uzyto
koncentratu bialek serwatkowych WPC 80 a do normalizacji zawartosci laktozy uzyto
chemicznie czystej laktozy.

Mleko 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 schlodzono do 25° C1i
zaszczepiono wybrang kulturg. Fermentacja mlek trwala do osiagniecia przez nie pH
4,2 a tak uzyskane kumysy przeniesiono nastepnie do dojrzewania w temperaturze
10 °C. Po 3 dniach dojrzewania polowe kumyséw 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 produkeji
metoda posiewdéw na specjalnych podlozach, z wykorzystaniem szalek Petriego.
Posiewy wykonano zaraz po zaszczepieniu kumysow, po 1, 3, 5, oraz 10 dniu
dojrzewania oraz po 1, 3, 5, oraz 10 dniu przechowywania.
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Oznaczanie zawartosci drozdzy i plesni wykonywano na podlozu z
chloramfenikolem. Inkubacja w temperaturze 25°C w trwatg 5 dni.

Oznaczanie zawartosci drozdzy Saccharomyces cerevisiae wykonywano na
podtozu ESA (Ethanol Sulfite Agar). Inkubacja w temperaturze 28 °C trwata 72 godziny.

Oznaczenie L. delbriickii ssp bulgaricus wykonywano na podlozu MRS o pH
5,2. Do uzyskania nizszego pH uzywano stezonego 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 podlozu MRS w temperaturze 37 °C
w warunkach beztlenowych w czasie 72 godzin.

Oznaczenie L. acidophilus wykonywano na podlozu o takim samym skfadzie jaki
ma podioze MRS w ktdrym zastapiono glukoze¢ maltozg. Inkubacja w temperaturze
37 °C trwata 96 h.
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SPECYFIKA KIELBAS SWOJSKICH/WIEJSKICH/ SREDNIO
ROZDROBNIONYCH PRODUKOWANYCH W POLSCE
POLUDNIOWE)J

Mozemy powtorzy¢ za Glogerem, ktory w Encyklopedii Staropolskiej pisat:
«Kielbasa byla od czaséw najdawniejszych przysmakiem polskim. Czgstujac gosci, od
niej rozpoczynano $niadania i obiady», ze nadal ta wedlina kréluje na polskim stole
[Gloger, 1900]. Kielbasy sa powszechnie spozywane w Polsce, szczeg6lnie popularne
sg te srednio - rozdrobnione. Stanowia podstawowe Zrodto tluszczow w diecie.
Konsumenci nabywaja je w sklepach spozywczych: duzych (26,7 %), srednich i matych
(25,8 %) oraz w nowoczesnych obiektach dystrybucyjnych, takich jak: hipermarkety
(19,7 %), supermarkety (12,4 %) oraz sklepy dyskontowe (11,6 %) [Gorska-Warsewicz,
2005]. Dominujacg grupe stanowig kietbasy wieprzowe, np.: zb6jnicka, lisiecka,
jarmarczna, zwyczajna, torunska, swojska, slaska, podwawelska, wiejska, jatowcowa.
Srednia zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych 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 %. [Makata i in., 2008].

Ze wzgledu na duza popularnos¢ spozycia kietbas wieprzowych srednio
rozdrobnionych, a takze specyfike ich przyprawiania i rézne metody pakowania.
Podjeto badania 3 rodzajow kielbas swojskich/wiejskich $rednio rozdrobnionych
obecnych na rynku Polski poludniowej. Celem przeprowadzonych badan byta
konsumencka analiza cech organoleptycznych kietbas swojskich/wiejskich od 3 réznej
wielkosci producentéw. Ze wzgledu na podobienistwo skladu i technologii produkeji
do poréwnan pobrano kietbasy zawierajace w nazwie stowo «swojska» i/lub «wiejska»
od 3 producentéw-wiodacego producenta przemystowego (I), malej prywatnej
firmy masarskiej(II) oraz z gospodarstwa agroturystycznego (III). Wyniki oceny
konsumenckiej poréwnano z wynikami analiz chemicznych - skladu podstawowego



