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Celem pracy byfa analiza sktadu mleka klaczy oraz ocena mozliwosci wytworzenia z
tego mleka nowych funkcjonalnych produktéw fermentowanych. Ze wzgledu na ograniczone
mozliwosci pozyskiwania mleka klaczy stanowiacego podstawowy surowiec do produkeji
mleka fermentowanego jakim jest kumys, zaproponowano do tego celu zmodyfikowane pod
wzgledem sktadu mleko krowie. W celu upodobnienia podstawowego sktadu chemicznego
mlcka krowiego do mleka klaczy zastosowano procesy mikrofiltracji i odwréconej osmozy.
Uzyskano mleko, ktére pod wzgledem zawartosci biatka, tluszczu, laktozy i udziatu biatek
serwatkowych do kazeiny bylo zblizone do mleka klaczy.

Materiat do badan stanowito przerobowe mleko klaczy oraz mleko krowie o skfadzie
zblizonym do mleka klaczy, a takze wytworzone z tego surowca mleko fermentowane
bezposrednio po produkcji oraz podczas trzytygodniowego okresu przechowywania w
warunkach  chtodniczych. W  procesie  wytwarzania innowacyjnych  produktéw
fermentowanych z obu rodzajéw mleka wykorzystano wybrane mezofilne i termofilne
handlowe kultury starterowe.

W badaniach wstepnych analizowano skfad podstawowy sktad chemiczny surowego
mleka klaczy, surowego mleka krowiego oraz zmodyfikowanego mleka krowiego o skladzie
zblizonym do mleka klaczy. Oceniono mozliwos¢ wykorzystania dwunastu wybranych
dostgpnych na rynku handlowych kultur starterowych (szesciu fermentacji mlekowo-
alkoholowej i szesciu fermentacji mlekowej) do wytworzenia innowacyjnych produkt(')vs;
fermentowanych z mleka klaczy oraz zmodyfikowanego mleka krowiego.

W badaniach wtasciwych przeprowadzono szczegétowa analize sktadu chemicznego,
whasciwosci fizykochemicznych, jakosciowego i ilosciowego sktadu mikroflory, oznaczono
zwigzki biologicznie aktywne, kwasowo$¢ czynna i miareczkowa, ogdlna liczbe bakterii i
drozdzy, profil kwaséw tluszczowych oraz wybrane sktadniki mineralne mleka klaczy oraz
zmodyfikowanego mleka krowiego. Oceniono przebieg i zmiany zachodzace podczas procesu
fermentacji, a takze wplyw czasu chlodniczego przechowywania na jako$¢ wytworzonych
produktéw fermentowanych. Analizowano mleko fermentowane po wytworzeniu oraz podczas
trzytygodniowego przechowywania w warunkach chlodniczych. Badania i pomiary
obejmowaty: ogdlna liczbe bakterii kwasu mlekowego oraz drozdzy, kwasowosé czynng i
miareczkowa, zawarto$¢ laktozy, kwasu mlekowego i etanolu, udzial zwigzkéw lotnych,

parametry charakteryzujace teksturg i barwe oraz przeprowadzono ocene organoleptyczna.
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Na podstawie wynikow uzyskanych w badaniach wstepnych sposréd dwunastu
handlowych kultur starterowych wybrano szes$¢ (trzy fermentacji mlekowo-alkoholowej i trzy
fermentacji mlekowej), ktdrych uzycie w badaniach wtasciwych pozwolito na wytworzenie
wysokiej jakosci innowacyjnych produktéw fermentowanych.

Z przeprowadzonych doswiadczen oraz analizy uzyskanych danych w badaniach
wlasciwych wynika, ze wykorzystanie proceséw mikrofiltracji i odwrdconej osmozy
umozliwia zmodyfikowanie sktadu mleka krowiego i upodobnienie go do mleka klaczy pod
wzgledem zawartosci biatka, ttuszezu i laktozy oraz udziatu biatek serwatkowych do kazeiny.

Mleko klaczy charakteryzuje si¢ mniejsza liczba bakterii oraz komorek somatycznych
niz zmodyfikowane mleko krowie. Zawiera statystycznie istotnie wiecej zwigzkow
biologicznie aktywnych we frakcji biatek serwatkowych (immunoglobulin, laktoferyny i
lizozymu) oraz mniej sktadnikéw mineralnych niz zmodyfikowane mleko krowie. Mleko
klaczy w poréwnaniu do zmodyfikowanego mleka krowiego charakteryzuje sie wiekszym
udzialem nienasyconych kwasoéw tluszczowych, w szczegdlnoscei polienowych i mniejszym
udziatem nasyconych kwasow tluszczowych.

Do wytwarzania innowacyjnych produktéow fermentacji mlekowo-alkoholowej oraz
mlekowej z mleka klaczy i zmodyfikowanego mleka krowiego moga byé wykorzystane
wybrane kultury starterowe zaréwno fermentacji mlekowo-alkoholowej jak i mlekowe;.

Niezaleznie od rodzaju zastosowanego inokulum czas trwania obu rodzajow fermentacji
niezbedny do osiagnigcia zatozonej kwasowosci czynnej (pH 4,6) byt dluzszy dla mleka klaczy
niz zmodyfikowanego mleka krowiego. Kwasowo$¢ miareczkowa w czasie procesu
ukwaszania niezaleznie od rodzaju mleka wzrosta pieciokrotnie.

Kwasowo$¢ miareczkowa fermentowanego mleka klaczy byla mniejsza niz
zmodyfikowanego mleka krowiego bez wzgledu na rodzaj uzytej kultury starterowe;.
Niezaleznie od rodzaju uzytej kultury starterowej i sposobu fermentacji mleko klaczy
charakteryzowalo sig¢ statystycznie istotnie mniejsza liczba bakterii kwasu mlekowego niz
zmodyfikowane mleko krowie. Nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic w zawartosci
laktozy pomigdzy ukwaszonym mlekiem klaczy, a ukwaszonym zmodyfikowanym mlekiem
krowim niezaleznie od rodzaju uzytej kultury starterowe;j.

Analiza udziatu lotnych zwiazkéw tworzacych si¢ podczas fermentacji mlekowo-
alkoholowej oraz mlekowej wykazata, ze najwickszy udzial w ogdlnej ilosci oznaczonych

lotnych zwiazkéw w obu rodzajach mleka stanowity kwasy, ketony i estry, a znacznie mniejszy
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alkohole i aldehydy. Na zmiany udziatu tych zwiazkéw w mleku fermentowanym wigkszy
wptyw ma rodzaj zastosowanej kultury starterowej niz rodzaj uzytego mleka.

Wykazano, ze ukwaszone mleko klaczy charakteryzuje si¢ statystycznie istotnie
mniejszymi wartosciami parametrow twardosci i konsystencji niz ukwaszone zmodyfikowane
mleko krowie.

Analiza parametréw charakteryzujacych barwg mleka fermentowanego wykazata
statystycznie istotny wptyw rodzaju mleka i uzytej kultury starterowej na jasnos¢ barwy L*,
indeks oddalenia od bieli WI oraz warto$ci parametréw b* i C*.

Niezaleznie od rodzaju zastosowanej kultury starterowej wykazano statystycznie
istotnie zmniejszenie si¢ zardwno liczby bakterii kwasu mlekowego jak i drozdzy w obu
rodzajach ukwaszonego mleka podczas jego trzytygodniowego okresu chiodniczego
przechowywania. Nie stwierdzono statystycznie istotnego wpltywu czasu chlodniczego
przechowywania produktéw fermentowanych otrzymanych z obu rodzajéw mleka na zmiany
kwasowosci czynnej, natomiast wykazano statystycznie istotny wzrost kwasowosci
miareczkowej w czasie chtodniczego przechowywania.

Wykazano, ze czas chlodniczego przechowywania produktéow fermentowanych wpltywa
na zmniejszenie zawartosci laktozy, wartosci konsystencji i indeksu WI oraz zwiekszenie
udziatu kwasu mlekowego, lotnych kwasoéw i alkoholi oraz jasnosci barwy.

Stwierdzono, ze niezaleznie od rodzaju analizowanego mleka i uzytej kultury
starterowej znacznie lepiej pod wzgledem ogdlnej pozadalnosci zostaly ocenione produkty
fermentacji mlekowo-alkoholowej niz fermentacji mlekowej.

Wykazano, ze istnieje mozliwos$¢ wytwarzania innowacyjnych produktéw fermentacji
mlekowo-alkoholowej oraz mlekowej nie tylko z mleka klaczy, ale takze w przypadku braku
dostatecznej ilosci mleka klaczy ze zmodyfikowanego pod wzglgdem skladu mleka krowiego
zblizonego sktadem do mleka klaczy z wykorzystaniem wybranych handlowych kultur

starterowych.
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