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CHARAKTERYSTYKA I WEASCIWOSCI KUMYSU

CHARACTERISTICS AND PROPERTIES OF KOUMISS

Streszczenie. Kumys jest tradycyjnym napojem fermentowanym wytwarzanym gtéwnie z mleka
klaczy. Powstaje w wyniku ztozonej fermentacji mleczno-alkoholowej. Charakteryzuje si¢ lekko
kwasnym smakiem z wyczuwalnym posmakiem drozdzowym. Ma przyjemny, aromatyczny,
lekko kwasny zapach i drobnoziarnista konsystencj¢. Jest napojem posiadajacym bardzo duza
warto$¢ odzywcza oraz korzystne wlasciwos$ci dietetyczne i zdrowotne. Celem pracy byla ocena
jakosci mleka kobylego jako surowca oraz wytworzenie kumysu i analiza jego wlasciwosci
w okresie przechowywania przez 21 dni w warunkach chtodniczych. Wyniki badan wskazujg na
bardzo dobrg jakos$¢ higieniczna mleka klaczy. Sktad podstawowy jest zblizony do danych litera-
turowych. W okresie przechowywania kumysu stwierdzono zmniejszenie si¢ wartosci pH o 6%,
zwigkszenie twardosci skrzepu i konsystencji odpowiednio o 3,2% i 2% oraz zmniejszenie spoi-
stosci 1 lepkosci mniej wigcej o 20%. Pojawiat si¢ odcien seledynowy barwy. Zawarto$¢ kwasu
mlekowego wzrosta o 14,5%, a alkoholu etylowego mniej wigcej o 50%. Ocena sensoryczna
wykazala, ze smak stawal si¢ bardziej kwasny, szczypiacy w jezyk, a konsystencja nieco rzadsza.

Stowa kluczowe: kumys, barwa, tekstura, ocena sensoryczna, kwas mlekowy, alkohol

Historia spozywania kumysu

Kumys, zwany winem mlecznym (vinum lactis), jest tradycyjnym napojem koczow-
nikow w centralnej Azji. Wedlug wzmianek Herodota byt znany juz kilkaset lat przed
nasza erg. W XII wieku napoj ten rozpowszechnit si¢ wsrod plemion mongolskich i do
dzisiaj jest ich narodowa specjalnoscia, znana pod nazwa ajrag.

Zwyczaj picia kumysu ma swoj poczatek w czasach, kiedy fermentacja byta jedyna
skuteczng metoda konserwacji mleka. Mleko sfermentowane zachowywato warto$é
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odzywcza mleka $wiezego, ale wydluzat si¢ czas jego przechowywania i skuteczniej
gasito ono pragnienie.

Wspotczesnie kumys jest bardzo popularnym fermentowanym napojem w Mongolii,
Kazachstanie, Kirgistanie, w niektorych regionach Rosji i Ukrainy, a takze w Chinach.
Przypisuje si¢ mu znaczenie zdrowotne, w szczegdlnosci w leczeniu gruzlicy pthuc,
zapalenia oskrzeli, anemii, choréb przewodu pokarmowego i systemu nerwowego.
Pierwszy zaklad leczniczy, w ktorym wykorzystywano kumys do leczenia chorych,
zostat zatozony przez lekarza Postnikowa koto Samary. Kumysem leczyli si¢ Tolstoj
oraz Czechow. Kumys produkowany obecnie na Krymie (Ukraina) jest przeznaczony
dla przeciwgruzliczych sanatoriow dla dzieci. Zdrowotne wiasciwosci kumysu docenia-
fa rowniez XIX-wieczna Europa. W Paryzu istniata Stacja Klimatyczna dla gruzlikow
zalozona przez Polaka Edwarda Landowskiego, lekarza i antropologa, ktory leczyl,
stosujac tzw. kumysoterapie. W 1874 roku opublikowal on prace pt: ,,Rola kumysu
w terapeutyce gruzlicy”. Lecznice i pijalnie kumysu byty popularne w wielu miastach
Austrii, Szwajcarii, Niemiec i Anglii. W 1884 roku w Krasnobrodzie na Roztoczu dr
Alfred Rosse zorganizowal sanatorium przeciwgruzlicze zwane Instytutem Kumysolo-
gii, ktore istniato do 1957 roku. Leczono tu kumysem wyrabianym przez miejscowych
Tatarow. W latach 1873-1914 funkcjonowat Zaktad Przyrodoleczniczy dr. Jana Bielin-
skiego w Nowym Miescie nad Pilica, w ktorym kuracjusze leczyli si¢ kumysem i ser-
watka. Przebywali tu m.in.: Konopnicka, Orzeszkowa, Prus, Sienkiewicz, Reymont,
Chelmonski, a koncertowat, ,,popijajac kumys”, Paderewski. W 1884 roku w Alejach
Jerozolimskich powstala pierwsza warszawska Udzialowa Mleczarnia-Kawiarnia,
w ktorej podawano kumys i kefir. Rowniez w Warszawie w Saskim Ogrodzie funkcjo-
nowat Zaklad Kumysowy, gdzie leczono kumysem chorych na suchoty (gruzlica),
przewlekle zapalenia oskrzeli, katary Zoladka, jelit, anemie oraz inne choroby prowa-
dzace do wyniszczenia organizmu. Leczono kumysem w Krakowie i Poznaniu, a takze
w sanatoriach w Muszynie, Zegiestowie, Krynicy, Nateczowie, Zdotbunowie i Zakopa-
nem. Doceniat znaczenie kumysu dr Tytus Chatubinski (KRUKOWSKI i WOLEJSZO
1973).

W polskich czasopismach medycznych publikacje o kumysie zamieszczano od lat
sze$¢dziesiatych XIX wieku. Byly to m.in. prace: Aleksandra Przystanskiego ,,Kumys,
mleko fermentowane, wino mleczne”, Aleksandra Weinberga ,,O kumysie”, Wiktora
Jagielskiego ,,O kumysie i jego uzyciu w medycynie”, Bolestawa Lutostanskiego
,,O dziataniu i uzyciu leczniczym kumysu oraz o zakladach kumysowych, czyli kumy-
sarniach” oraz Franciszka Fijatkowskiego ,,O kumysie”. W publikacjach tych poruszano
szereg zagadnien dotyczacych np. sposoboéw otrzymywania kumysu, sktadu chemiczne-
g0, procesow fermentacji, wiasciwosci dietetycznych i leczniczych oraz kuracji prowa-
dzonych w zaktadach kumysowych. Publikowano réwniez doniesienia z zaktadéw ku-
mysowych, m.in. w ,,Medycynie” w latach 1885-1892 ukazywaly si¢ sprawozdania
Henryka Dobrzyckiego, lekarza zdrojowego ze Stawuty. Kuracja kumysowa trwata 6-8,
a nawet 12 tygodni. Rozpoczynano ja od wypicia dwoch-trzech szklanek (jednej butel-
ki, tj. okoto 810 g) napoju dziennie, przy czym wigksza dawke zalecano przed polu-
dniem. Ilo$¢ spozywanego kumysu stopniowo zwigkszano do szesciu-o$miu butelek.
W praktyce stosowano kumys jednodniowy, czyli mtody — nieszumiacy, niedokwaszo-
ny. Najczesciej jednak podawano kumys dwudniowy — $redni, §rednioszumigcy. Stary,
przekwaszony, czyli trzy-czterodniowy, stosowano rzadko. Wykorzystywano go jako
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,.ferment” do nowego napoju (TROJANOWSKA 2006). Badania nad sktadem chemicznym
kumysu podjeto w latach szesédziesigtych XIX wieku. Analizy polegaly na oznaczaniu
zawarto$ci alkoholu, tluszczu, cukru mlecznego, kazeiny, soli mineralnych, a takze
kwasu mlekowego i kwasu weglowego. Starano si¢ wykazaé réznice migdzy sktadem
mleka a skladem otrzymanych z niego napojéw. Badano rowniez, jak zmienia si¢ ich
sktad w zalezno$ci od czasu trwania fermentacji. Porownywano napoje jedno-, dwu-,
i trzydniowe. Poréwnywano takze kumys wytworzony z mleka kobylego i krowiego.
Stwierdzono, ze kumys z mleka klaczy zawierat wigcej alkoholu i kwasu weglowego
(substancji uwazanych za sktadniki aktywne), a wigc uwazano go za lepszy (TROJA-
NOWSKA 2006).

Charakterystyka kumysu

Oryginalny kumys jest napojem uzyskiwanym w wyniku fermentacji mleczno-
-alkoholowej mleka kobylego. Czasem przyrzadza si¢ go z mleka o$lego lub wielbta-
dziego. W Europie i Ameryce kumys wytwarza si¢ z mleka krowiego upodobnionego
(modyfikowanego) do mleka kobylego z zastosowaniem techniki membranowej. Ku-
mys jest jedynym napojem alkoholowym, ktéry moga pi¢ muzulmanie, nie popadajac
w konflikt z prawami Koranu. Fermentacja kumysu jest procesem symbiotycznym
i zalezy od dziatania dwoch réznych typéw mikroorganizméow. Gléwnymi drobnoustro-
jami sg bakterie kwasu mlekowego (Lactobacillus) i drozdze (Kluyveromyces, Saccha-
romyces, Candida). Tradycyjnie kultury byly otrzymywane przez zaszczepianie §wieze-
go mleka malg ilo$cig mleka uprzednio sfermentowanego.

Wyroznia si¢ trzy typy kumysu (DANOVA 1 IN. 2005), w zaleznosci od zawarto$ci
kwasu mlekowego:

— mocny (silny) — tworzony przez bakterie kwasu mlekowego, takie jak: Lactoba-
cillus delbrueckii spp. bulgaricus, Lactobacillus rhamnosus; stopien zakwasze-
nia mleka: pH 3,6-3,3; stopien konwersji laktozy do kwasu mlekowego: 80-90%,

— $redni — tworzony przez bakteriec kwasu mlekowego, takie jak: Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei, Lactobacillus fermen-
tum; stopien zakwaszenia mleka jest juz mniejszy: pH 4,5-3,9; stopien konwersji
laktozy do kwasu mlekowego: 50%; ma najlepszy aromat oraz smak;

— lekki (slaby) — tworzony przez bakterie kwasu mlekowego, takie jak: Streptococ-
cus thermophilus, Sireptococcus cremoris, pH: 5,0-4,5.

Kumys ma barwe mlecznobiala z niebieskawym odcieniem, czysty, lekko kwasny
smak i charakterystyczny drozdzowy posmak. Zapach ma przyjemny, lekko kwasny,
aromatyczny. Konsystencja jest drobnoziarnista z wystepujacymi wigkszymi klaczkami.
W dziataniu i smaku podobny jest do kefiru. Przecigtnie zawiera do 2-3% etanolu, 0,5-
-1,5% kwasu mlekowego, 2-3% laktozy, okoto 2% ttuszczu, okoto 1% biatka i okoto
0,3% soli 1 kwasu weglowego (AMIRANTE i IN. 2004, DI CAGNO i IN. 2004). Ja podaja
LITOPOULOU-TZANETAKI i TZANETAKI (2000), sucha masa kumysu stanowi okoto 9%,
w tym 2,1% to biatko ogdlne (1,2% kazeina i 0,9% bialka serwatkowe), 5,5% — laktoza,
1,2% — thuszez, 0,3% — popidl, 1,8% — kwas mlekowy, 0,6-2,5% — etanol i 0,5-09%
- CO.,.
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Kumys zawiera takze: enzymy, pierwiastki sladowe, antybiotyki, witaminy: tj. By,
B, Byy, PP, D, E i C. W pordéwnaniu z innymi fermentowanymi produktami kumys
zawiera kilka razy wigcej witaminy C. Antybiotyczna aktywno$¢ kumysu zalezy od
antybiotycznej aktywnos$ci bakterii fermentacji mlekowej i kultur drozdzy, ktore zasto-
sowano do fermentacji. Minimalna zawarto$¢ bakterii fermentacji mlekowej powinna
wynosi¢ > 107 jtk w 1 ml, a kultur drozdzy — > 10* jtk w 1 ml w koncowym okresie
trwatosci kumysu.

W zaleznosci od czasu dojrzewania wyrdznia si¢ kumys:

— jednodniowy: 24-32°SH i do 1% alkoholu,
— dwudniowy: 32-38°SH i do 2,0% alkoholu,
— trzydniowy: 42-46°SH i do 2,5% alkoholu.

W miar¢ dojrzewania kumysu pojawiajg si¢ pgcherzyki gazu, konsystencja staje si¢
rzadsza, a smak bardziej kwaskowy. Bezposrednio po produkcji widoczny jest rozdziat
faz, ktory z czasem zanika. Rowniez na poczatku widoczny jest na $ciankach naczynia
osad w postaci matych ktaczkow, ktory w miar¢ uptywu czasu przeistacza si¢ w cienka,
przezroczysta powloke. Kumys jest produktem trwatym i moze by¢ przechowywany do
6 tygodni w lodowce, jednak smak jego staje si¢ coraz intensywniej cierpki (LAMEK
i KOCcH 1997).

Wilasciwosci zywieniowe i lecznicze kumysu

Kumys, jako produkt mleczny, stanowi pozywienie tatwo strawne, lekkie i nadajace
si¢ do odzywiania 0s6b zdrowych, jak i chorych. Platki kazeiny sa delikatne i szybko
przechodzg z zotadka do jelit, nie obcigzajac go. Zawarto$é kwasu weglowego i alkoho-
lu dziata pobudzajaco na wydzielanie soku zotadkowego oraz czynnosci serca (KRU-
KOWSKI 1 WOLEJSZO 1973, LAMEK i KOCH 1997). Biatka kumysu wystepujg zazwyczaj
w formie peptydow, dlatego sa tatwiej absorbowane i przyswajane przez organizm
cztowieka. Na szczeg6lng warto$¢ zywieniowa wplywajg substancje antybiotyczne
wystepujace w kumysie, a ktérych nie ma w mleku surowym. Wytwarzane sg przez
drobnoustroje podczas fermentacji mlekowej i alkoholowej. Substancje antybiotyczne
sa czynne w stosunku do mikroflory saprofitycznej, jak roéwniez do patogennej. Dodat-
nio wplywaja na napiecie jelit, zmniejszaja procesy gnicia i fermentacji w przewodzie
pokarmowym oraz poprawiaja apetyt. Ze wzgledu na swoje wilasciwosci odzywcze,
zywieniowe i lecznicze kumys jest zalecany osobom cierpiacym na anemig, ostabio-
nym, o obnizonej odporno$ci, cierpigcym na choroby pecherza moczowego, ptuc,
oskrzeli, gruzlicy, choroby przewodu pokarmowego, szczeg6lnie Zotadka i jelit (SOLA-
ROLI i IN. 1993). W Mongolii kumys jest stosowany w leczeniu zatru¢ migsem i szkor-
bucie. Wedtug DANOVEJ 1 IN. (2005) kumys bardzo korzystnie wplywa podczas leczenia
wrzodow zotadka, marskosci watroby, zapalenia trzustki i woreczka zotciowego, zwick-
sza zawarto$¢ hemoglobiny we krwi. Poprawg stanu zdrowia mozna osiggnac¢, wypijajac
do 1 1 kumysu dziennie przez mniej wigcej jeden miesigc (STORCH 1985).
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Produkcja kumysu

Tradycyjny wyréb kumysu w Mongolii, Baszkirii, Kazachstanie odbywa si¢ w se-
zonie wiosenno-letnim. Klacze doi si¢ recznie. Uddj rozpoczyna si¢ najczes$ciej w maju,
kiedy zrebie potrafi juz jes¢ i trawi¢ inne pokarmy niz mleko, gtéwnie trawe i siano. Na
kilka godzin przed dojem Zrebigta oddzielane sg od matek, a nastgpnie przyprowadzane
do klaczy, lecz nie dopuszczane do ssania, co powoduje wywotanie odruchu wydziela-
nia mleka. Niektore klacze wymagaja krotkotrwatego dopuszczenia Zrebigeia w celu
wywolania odruchu puszczenia mleka. Zebrane mleko wlewa si¢ do specjalnych wor-
kéw (chochur) sporzadzonych ze skor wielbtadzich, konskich, wotowych i owczych
(opalanych drewnem sosnowym) obréconych wlosem do wewnatrz. Po napelieniu
chochuru mlekiem dodaje si¢ zakwas, ktory moze wystgpowaé w dwoch formach
(BALDORJ 1988). Zakwas w formie suszonego proszku (koru) otrzymywany jest w ten
sposob, ze cze$¢ kumysu pozostawiana jest bez mieszania do momentu powstania
dwdch frakcji: gérnej — przezroczystej i dolnej — stanowiacej delikatny skrzep. Skrzep
wylewany jest na gaze i suszony na stoncu. Gotowy proszek przechowywany jest
w zamknigtym pojemniku i chlodnym miejscu. W takiej postaci jest wykorzystywany
gléwnie w Kazachstanie. Zakwas w formie ptynnej powstaje przez rozcienczenie nie-
wielkiej iloéci ,,starego” kumysu wodg. W tej formie stosowany jest w Mongolii.
Po dodaniu zakwasu mleko fermentuje 2-3 dni. W tym czasie jest bardzo energicznie
mieszane. Do mieszania kumysu stuzy specjalna drewniana matewka, tzw. buluur. Aby
powstal dobry kumys, trzeba go zamiesza¢ co najmniej 600 razy. Po 2-3 dniach miesza-
nia pojawiaja si¢ na powierzchni napoju grudki masta stanowiace okoto 0,2-2% catej
masy mleka uzytego do fermentacji. Po ich zebraniu pozostaje czysty kumys. Powstaty
nap9dj przypomina mleko rozcienczone woda i ma kwaskowy, szczypigcy smak. Smak
zmienia si¢ w zaleznosci od skladu runi pastwisk, na ktoérych pasty si¢ zwierzgta. We-
dlug SARYJEWA i IN. (1989) w Kazachstanie wyrdznia si¢ kumys:

— z0lty, dos¢ mocny, o intensywnym zapachu, robiony w $rodku lata z mleka ko-
byt zywiacych si¢ przekwitlymi trawami,

— tunemel, napdj dwudniowy, fermentowany na resztkach starego wysuszonego
kumysu (koru),

— saumal, kumys z dodatkiem §wiezego mleka, przeznaczony do spozycia przez
dzieci i osoby starsze,

— trzy-, cztero- i pigciodniowy, sporzadzany na 3-5 dni przed planowang uroczy-
stoscia,

— miodowy, z dodatkiem miodu, rodzynek, suszonych moreli,

— ostatni, jesienny, wytworzony z mleka kobyt z konczacej si¢ laktacji.

Gdy produkcja kumysu si¢ skonczy, chochur jest doktadnie wycierany i suszony.
Nie jest myty, aby zachowaly si¢ przetrwalniki bakterii niezbgdne do produkcji kumysu
w nastepnym roku. Ostatnio coraz czg¢$ciej chochury zastgpowane sg plastikowymi
beczkami o pojemnosci okoto 100 1. Kumys nie powinien by¢ zbyt dlugo fermentowa-
ny, gdyz staje si¢ zbyt musujacy i gorzki w smaku. W wyniku destylacji kumysu otrzy-
muje si¢ wodke (archi), ktorej moc zalezy od stopnia destylacji. Jednokrotna destylacja
moze da¢ okolo 20% alkoholu, dwukrotna — okoto 40%, a trzykrotna — nawet do 70%
alkoholu.
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Nowoczesny wyréb kumysu na Krymie w mleczarni nalezacej do Agrofirmy ,,Ze-
lenogorsk” prowadzi si¢ w okresie od maja do listopada, kiedy klacze przebywaja na
pastwisku. Mleko pozyskuje si¢ recznie w dojarni od 600 klaczy nalezacych do Agro-
firmy. Kilka godzin przed dojem Zrebigta sa odtaczane od matek. W czasie doju w do-
jarni zrebigciem stymulujacym odruch przypuszczenia mleka przez klacze jest zrebig
sierotka, ktore dopuszczane jest na moment do wymienia klaczy. W chwili, kiedy klacz
przypusci mleko, Zrebig jest odciggane, a jego miejsce zajmuja dtonie dojarki. W czasie
doju pozyskuje si¢ okoto 1 1 mleka od klaczy. Swieze, udojone do wiaderek mleko jest
zlewane przez powazke do zbiornika, schtadzane, a nastgpnie przewozone do mleczarni.
Produkcja kumysu odbywa si¢ w dwoch zbiornikach z podwdjna $ciana o pojemnosci
300 1 kazdy. Czas fermentacji wynosi okoto 24 h w temperaturze 25°C. Gotowy kumys
rozlewany jest w pollitrowe butelki plastikowe i schtadzany do temperatury 4°C. Zasa-
dy wytwarzania kumysu sg regulowane przez ,,Wymogi techniczne” z 2002 roku doty-
czagce produkeji kumysu naturalnego i kumysu naturalnego stabilizowanego etanolem
z mleka kobylego. Mleko przeznaczone do produkcji kumysu musi by¢ pozyskane od
zdrowych klaczy, niepasteryzowane, o kwasowosci nie wigkszej niz 7° Ternera, o gg¢-
stosci 1,029-1,033 g/cm’, bez obcych posmakow i zapachoéw. Poza tym nie moze zawie-
ra¢ mikotoksyn, antybiotykow, pestycydow, preparatdw hormonalnych ani bakterii
wskazujacych na ztg jakos$¢ higieniczng mleka. Kumys wytwarza si¢ z udziatem liofili-
zowanej kultury pateczki bulgarskiej, liofilizowanej kultury pateczki acydofilnej oraz
drozdzy fermentujacych laktoze, dozwolonych do stosowania przez Ministerstwo
Ochrony Zdrowia Ukrainy. Produkowany jest kumys naturalny niestabilizowany i stabi-
lizowany. Kumys naturalny powinien spelnia¢ wymogi przedstawione w tabeli 1. Ku-
mys naturalny stabilizowany powinien spetnia¢ wymogi przedstawione w tabeli 2.

Tabela 1. Wymogi organoleptyczne i fizyczno-chemiczne kumysu naturalnego
Table 1. Organoleptic and physicochemical requirements of natural koumiss

Rodzaj kumysu naturalnego

Cecha Type of natural koumiss
Parameter staby sredni mocny
light medium strong
1 2 3 4

Wyglad zewnetrzny Rzadki, konsystencja jednorodna, gazowana, lekko pienigca
i konsystencja Watery, homogeneous, fizzy, light lather
Appearance and consistency
Smak i zapach Czysty, specyficzny dla kumysu naturalnego, bez obcych posmakow
Taste and flavour i zapachow ukwaszonego mleka, lekko drozdzowy, szczypiacy,

stodkawy w przypadku kumysu stabego
Pure, specific to natural koumiss, without other aftertaste and smell,
sour milk, light yeasty, stinging, sweetly for light koumiss

Kolor Mlecznobiaty z odcieniem biekitnym, rOwnomierny w calej masie
Colour Milkwhite with lighter tone of blue, smooth in all mass
Sucha masa nie mniej niz (%) 10,0

Dry matter no less than (%)
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Tabela 1 —cd. / Table 1 — cont.

1 2 3 4
Kwasowos¢ (°T) 70-80 81-100 101-120
Acidity (°T)
Ttuszcez nie mniej niz (%) 1,0
Fat no less than (%)
Alkohol nie wigcej niz (%) 1,5 2,0 3,0
Alcohol no more than (%)
Gesto$é (g/cm’) 1,018-1,010 1,010-0,9450 0,9450-09290
Density (g/cm’)

Tabela 2. Wymogi organoleptyczne i fizyczno-chemiczne kumysu naturalnego stabilizowanego
Table 2. Organoleptic and physicochemical requirements of natural stabilized koumiss

Rodzaj kumysu naturalnego

i konsystencja
Appearance and consistency

Smak i zapach
Taste and flavour

Kolor
Colour

Sucha masa nie mniej niz (%)
Dry matter no less than (%)

Kwasowosc¢ (°T)

Acidity (°T)

Thuszcez nie mniej niz (%)
Fat no less than (%)

Alkohol nie wigcej niz (%)
Alcohol no more than (%)

Gestosé (g/cm’)
Density (g/cm’)

Cecha Type of natural koumiss
Parameter staby $redni mocny
light medium strong
Wyglad zewnetrzny Rzadki, konsystencja jednorodna, gazowana, lekko pienigca

Watery, homogeneous, fizzy, light lather

Czysty, specyficzny dla kumysu naturalnego, bez obcych posmakow

i zapachow ukwaszonego mleka, lekko drozdzowy, szczypiacy,
stodkawy w przypadku kumysu stabego

Pure, specific to natural koumiss, without other aftertaste and smell of
sour milk, light yeasty, stinging, sweetly for light koumiss

Mlecznobiaty z odcieniem biekitnym, rOwnomierny w calej masie
Milkwhite with lighter tone of blue, smooth in all mass

10,0
60-120
1,0
13,0 20,0 45,0
1,018-1,010 1,010-0,9450 0,9450-09290

Jesli chodzi o wymagania mikrobiologiczne, to obecnos¢ bakterii z grupy coli jest
niedopuszczalna w 0,1 cm® produktu, a obecno$é bakterii Salmonella jest niedopusz-

czalna w 25 cm’ produktu.
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Kumys niestabilizowany jest produkowany na potrzeby miejscowej ludnosci i sana-
torium przeciwgruzliczego dla dzieci w Jalcie, a stabilizowany alkoholem jest przezna-
czony na eksport, m.in. do Bulgarii.

Celem pracy byto wyprodukowanie oraz ocena jakosci napoju fermentowanego
(kumysu) z mleka klaczy z udziatlem kumysu mongolskiego.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowit napdj fermentowany z mleka klaczy. Surowcem do
produkcji kumysu byto zbiorcze mleko pozyskane od szeSciu klaczy rasy polskiej zim-
nokrwiste] w szdstym miesigcu laktacji z gospodarstwa w wojewddztwie wielkopol-
skim.

Mleko podgrzane do temperatury 25°C zaszczepiono kumysem mongolskim w ilo-
$ci 17% mleka przerobowego i1 inkubowano w tej temperaturze przez 24 h do osiagnig-
cia pH 4,6. W czasie inkubacji dwukrotnie (po 12 h i po 20 h) napdj wytrzasano przez
15 min. Otrzymany napdj fermentowany schtodzono do temperatury 4°C i przechowy-
wano w temperaturze chtodniczej przez 21 dni. Bezposrednio po wyprodukowaniu oraz
w 7., 14.121. dniu przechowywania mierzono pH, lepko$¢ dynamiczng, barwe, teksturg
i okres$lano zawartos¢ kwasu mlekowego i etanolu, a takze przeprowadzano oceng orga-
noleptyczna.

Sktad podstawowy mleka klaczy oznaczono za pomoca analizatora Lactostar firmy
Funke Gerber. Pomiary wykonywano metodg standardowsg wedlug AOAC (OFFICIAL
METHODS... 1995). Jako$¢ higieniczng okreslono, oznaczajac liczbg komorek somatycz-
nych i ogolna liczb¢ drobnoustrojéw aparatem IBC Bentley. Kwasowo$¢ czynng mie-
rzono pehametrem Hanna Instruments wedlug MARTINEZA-VILLALUENGI i IN. (2006).
Do pomiaru lepkosci dynamicznej zastosowano wiskozymetr Hoplera KF 10 firmy
RheoTec Messtechnik GmbH (Niemcy). Pomiar polega na mierzeniu czasu (s) opadania
kulki (t) o znanej gestosci (dy) w kapilarze o dlugosci 10 cm. Na podstawie gestosci
probki (d,) wyznaczonej laktotensymetrem w temperaturze 20°C wyliczono lepkos¢
dynamiczng (mPa-s) ze wzoru: n = t(dx — d,)K-F (ANEMA i IN. 2004). Barwe zmierzono
z wykorzystaniem uktadu CIELab za pomocg urzadzenia X Rite SP 60 wyposazonego
w komor¢ pomiarowa z wktadka ceramiczng oraz w geometri¢ dyfuzyjng. Aparat wy-
skalowano na podstawie wzorca idealnej bieli i czerni SP-62-162 (Grandville, USA).
Parametry tekstury zmierzono za pomocg teksturometru TA-XT plus firmy Stable Mi-
cro Systems (VARGAS i IN. 2008). Uzyto przystawki z dyskiem kompresji A/BE o $red-
nicy 35 mm. Analizowano zachowanie si¢ probki podczas $ciskania i ruchu powrotnego
dysku. Uzyskane wyniki rejestrowano w programie Texture Exponent (BRENNAN
i TUDORICA 2008). Zawarto§¢ kwasu mlekowego oraz alkoholu etylowego oznaczono
metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC) w laboratorium firmy Wess-
ling Polska. W celu usuniecia biatka w probkach napoju przeprowadzono hydrolize
kwasowo-termiczng, nastgpnie proby wirowano, filtrowano i nastrzykiwano na kolumng
HPX 87 H firmy Bio Rad-Life Science Group (BERTELLI i IN. 1996). Oceng sensorycz-
ng przeprowadzono metoda profilowania. Intensywno$¢ wybranych wyr6znikéw oce-
niano w skali 1-10, gdzie 1 oznaczalo niewyczuwalno$¢ cechy, a 10 — bardzo duza
intensywno$¢. Wyniki oceny przedstawiono na wykresie profilowym. Oceniano smak
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i zapach (stodki, $mietankowy, kwasny, cierpki, drozdzowy, alkoholowy) oraz konsy-
stencje. Oceny sensorycznej dokonano zgodnie z normg PN-ISO 4121:1998 (GAWECKA
i JEDRYKA 2001).

Wiyniki i dyskusja

Mleko klaczy wykorzystane do produkcji kumysu charakteryzowato si¢ zawartoScig
thuszczu 1,23%, biatka — 2,31%, laktozy — 5,41%, sktadnikéw mineralnych — 0,42%,
s.s.b. — 8,14%. Zawarto$¢ komoérek somatycznych wynosita 15 tys. w 1 cm’, a ogdlna
liczba drobnoustrojow — 6 tys. w 1 cm’. Kwasowo$¢ czynna utrzymywata si¢ na pozio-
mie 6,8 pH. Sktad podstawowy mleka byt zblizony do tego, jaki podaja CSAPO-KISS
11IN. (1995), CSAPO 1 IN. (1995, 2009), MALACARNE i IN. (2002), DANKOW i IN. (2006 a, b,
2011). Jakos$¢ cytologiczna i higieniczna pozyskanego mleka utrzymywata si¢ na bardzo
wysokim poziomie, co jest zgodne z danymi przedstawianymi przez DANKOW i IN.
(2006 b, 2011, 2012) oraz KULISE i IN. (2010). Kwasowos$¢ czynna mleka klaczy jest
nieco wigksza niz mleka krowiego i podobna do mleka kobiecego (AMIRANTE i IN.
2004). W wyniku ukwaszania mleka klaczy stwierdzono, ze wymaga ono znacznie
dtuzszego czasu do osiagnigcia pH 4,6 niz mleko krowie, kozie oraz owcze. Do 18 h
trwania procesu fermentacji nie stwierdzono istotnej réznicy w pH miedzy mlekiem
przed fermentacjg a tym w czasie fermentacji. Jest to wynik mniejszej zawarto$ci kazei-
ny i fosforanéw oraz wigkszej pojemnosci buforowej mleka kobylego (EGITO 1 IN. 2002,
KUCUKCETIN i IN. 2003). W czasie przechowywania kumysu w warunkach chtodni-
czych warto$¢ pH zmniejszyta si¢ z 4,60 bezposrednio po wyprodukowaniu poprzez
4,47 w 7. dniu przechowywania, 4,40 w 14. dniu do 4,33 w 21. dniu.

W tabeli 3 przedstawiono zmiany profilu tekstury w kumysie podczas przechowy-
wania. Nie stwierdzono roznic statystycznie istotnych wptywu czasu przechowywania
na parametry tekstury.

Tabela 3. Zmiany wskaznikow tekstury w kumysie podczas przechowywania
Table 3. Changes of texture parameters in koumiss during storage

Czasp rz?((i:g?)wywama Twardo$¢ Konsystencja Spoistosc Lepkos¢
. Firmness Consistency Cohesiveness Viscosity
Storage time

(days) &) (gs) (gs) (gs)

1 15,53 350,62 -7,08 —0,48

7 15,67 355,06 -7,73 0,53

14 15,74 358,89 8,09 0,67

21 16,03 357,57 8,52 -0,60

Profil tekstury kumysu jest wyrazony za pomocg takich wyrdznikéw, jak: twardosc,
konsystencja, spoistos¢ oraz wskaznik lepkosci. Twardo$¢ skrzepu podczas przecho-
wywania systematycznie wzrastata, aczkolwiek réznice byly niewielkie. W 21. dniu
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twardo$¢ byla o 3,22% wigksza niz bezposrednio po wyprodukowaniu. Podobna ten-
dencj¢ wzrostowg wykazywata konsystencja. W 21. dniu byta ona wigksza prawie
o 2%. Wartosci bezwzgledne wyrazajace spoistos¢ rowniez wzrastaly podczas prze-
chowywania, co jednak oznaczato zmniejszenie si¢ spoisto$ci napoju. Roéznica wynosita
okoto 20%. Zmiany wskaznika lepkosci rowniez wskazywaly na zmniejszenie si¢ lep-
ko$ci wraz z wydluzaniem si¢ okresu przechowywania. Po przeanalizowaniu wartosci
wyroznikow tekstury stwierdzono, ze sg one znacznie mniejsze niz w przypadku napo-
jow fermentowanych z mleka krowiego, koziego czy owczego. Przyczyng tego nalezy
upatrywacé w tym, ze spo$rod réznych rodzajow mleka mleko klaczy jest tym, w ktorym
ogodlna ilos¢ biatek kazeinowych jest najmniejsza, mimo ze $rednica miceli biatek kaze-
inowych jest wigksza od krowich i kozich (BUCHHEIM i IN. 1989, PAGLIARINI i IN.
1993).

Analizujac sktadowe barwy i ich zmiany podczas przechowywania (tab. 4), mozna
zauwazy¢, ze wartosci parametru L §wiadcza o duzym oddaleniu od wzorca bieli natu-
ralnej, wzrastajacym wraz z okresem przechowywania kumysu. Wartosci parametrow
a 1 b $wiadczag o przesunigciu w przestrzeni barw w strong koloru zielonego 1 zottego.
Wedhug CAIS-SOKOLINSKIE] i MAJCHER (2009) przyczynag zmian sktadowych barwy
napojow fermentowanych w okresie przechowywania jest destabilizacja kompleksu
kazeinowego, czyli przejscie ze stanu micelarnego w stan rozproszenia. Biata barwa
mleka jest wywotana przede wszystkim rozproszeniem $wiatla przez koloidalne cza-
steczki kompleksu kazeinowo-wapniowego (PANDYA i GHODKE 2007).

Tabela 4. Zmiany wskaznikow barwy w kumysie podczas przechowywania
Table 4. Changes of colour parameters (L*a*b*) in koumiss during storage

Czas przechowywania
Stor(adgrg)time L a b*
(days)
1 69,37 -1,53° 1,25
7 67,80 -1,65° 1,43
14 65,70° -1,69° 1,58
21 64,42° 2,20 2,80°

Roézne mate litery przy wartosciach $rednich w kolumnie oznaczaja réznice istotne statystycznie na po-
ziomie o = 0,05.

Different small letters by mean values within each column denote differences statistically significant at
the level of a = 0.05.

Po przeanalizowaniu warto$ci lepkosci dynamicznej w okresie przechowywania
(rys. 1) stwierdzono systematyczne jej zmniejszanie si¢. Mleko klaczy oraz kumys cha-
rakteryzujg si¢ mata lepkoscia dynamiczng w porownaniu z mlekiem innych gatunkow
oraz wytworzonych z niego napojow fermentowanych. Na lepkos¢ wplywa $rednica
miceli kazeinowych mleka. MALACARNE i IN. (2002) podaja, ze $rednica miceli biatek
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mPa-s
1,60
1.40 o147 1,37
1,20
1,00
0,80
0,60
0,40
0,20
0,00

1,27 1,22

Dni — Days
Rys. 1. Zmiany lepkosci dynamicznej kumysu podczas prze-

chowywania chtodniczego
Fig. 1. Viscosity changes of koumiss during refrigerated storage

kazeinowych mleka klaczy wynosi okoto 255 nm, jest ona znacznie wigksza niz mleka
koziego, owczego 1 krowiego. Sg one takze, wedlug BUCHHEIMA i IN. (1989), mniej
porowate. Jednak ogolna ilos¢ bialek kazeinowych w mleku klaczy jest mniejsza niz
w pozostatych trzech rodzajach mleka. Réwniez mleko klaczy ma mniejszy stosunek
biatek kazeinowych do biatek serwatkowych (EGITO 1 IN. 2002).

Zawartos¢ kwasu mlekowego i alkoholu etylowego nalezg do podstawowych wy-
r6znikow wytworzonych w wyniku fermentacji mleczno-alkoholowej. Zawarto$¢ kwasu
mlekowego w kumysie w okresie przechowywania przez 21 dni wzrosta o 14,5%
(rys. 2). Wzrost jest nieco wigkszy, niz podaja DI CAGNO i IN. (2004), ktorzy w fermen-
towanym mleku klaczy oznaczyli 100 mM kwasu mlekowego, a po 45 dniach przecho-
wywania — 110 mM. Czas przechowywania ma mato istotny wptyw na zawarto$¢ kwasu

mM

120
1001 . ot 5 98.6 99,3
80
601
40

20

Dni — Days

Rys. 2. Zmiany zawarto$ci kwasu mlekowego w kumysie pod-
czas przechowywania chtodniczego

Fig. 2. Contents of acid milk changes of koumiss during refrig-
erated storage
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mlekowego w kumysie. Analizujac zawarto$¢ alkoholu etylowego w kumysie bezpo-
srednio po wytworzeniu i po 21 dniach przechowywania (rys. 3), stwierdzono wzrost
jego zawartosci 0 69%.

%
1,40
1,201
1,001
0,801
0,601
0,407
0,201
0,00

1,18 27
0,97
0,75

1 7 14 21

Dni — Days
Rys. 3. Zmiany zawartosci alkoholu etylowego w kumysie
podczas przechowywania chtodniczego

Fig. 3. Contents of ethyl alcohol changes of koumiss during
refrigerated storage

Jak podaja ZAJSEK i GORSEK (2009), zawarto$¢ alkoholu etylowego w napojach
fermentowanych jest efektem rozkladu laktozy, kwaséw thuszczowych oraz aminokwa-
sow. Przechowywanie przez dluzszy okres czasu powoduje dalszy rozklad laktozy
(D1 CAGNO i IN. 2004). KUCUKCETIN i IN. (2003) podaja, ze w czasie przechowywania
kumysu w temperaturze 4°C przez 15 dni nastgpito zmniejszenie zawartosci laktozy z 6,7%
do 5,19%, czyli 0 22%, z kolei ilo$¢ alkoholu etylowego wzrosta od 0,05% do 0,25%.

Ksztaltowanie si¢ deskryptorow smaku i zapachu kumysu w czasie przechowywania
chlodniczego przedstawiono na rysunkach 4 i 5. Bezposrednio po wyprodukowaniu

stodki — sweet

alkoholowy — alcohol $mietankowy — creamy

drozdzowy — yeasty kwasny — sour

cierpki — tart

Rys. 4. Smak i zapach kumysu bezposrednio po wytworzeniu
Fig. 4. Taste and flavour of koumiss directly after production
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stodki — sweet

alkoholowy — alcohol $mietankowy — creamy

drozdzowy — yeasty kwasny — sour

cierpki — tart
Rys. 5. Smak i zapach kumysu po 21 dniach przechowywania chtod-

niczego
Fig. 5. Taste and flavour of koumiss after 21 days of refrigerated storage

kumys charakteryzowat si¢ biatg barwa z lekkim odcieniem kremowym oraz stodkawo-
kwaskowym smakiem i lekko drozdzowym zapachem. Konsystencja napoju byta jedno-
rodna, jednak w czasie przechowywania ulegata rozwarstwieniu na dwie czgsci, gérng —
prawie przezroczysta oraz dolng — biala, bardziej gesta, zawierajaca skoagulowane
bialka kazeinowe. W miar¢ uptywu czasu przechowywania pojawiat si¢ odcien lekko
seledynowy. Konsystencja stawata si¢ nieco rzadsza, smak bardziej kwasny i cierpki,
szczypiacy w jezyk, z do§¢ intensywnym drozdzowym zapachem.

Podsumowanie

Nap¢j fermentowany wytworzony z mleka klaczy z udziatem kumysu mongolskiego
charakteryzowat si¢ dluzszym procesem fermentacji niz napoje fermentowane wytwo-
rzone z mleka krowiego, koziego lub owczego. W czasie 21 dni przechowywania
w warunkach chlodniczych stwierdzono zmniejszenie si¢ kwasowosci z 4,60 do 4,33.
Wyrdzniki tekstury, takie jak twardos¢ i konsystencja, wykazywaty tendencje wzrosto-
w3, natomiast spoisto$¢ oraz wskaznik lepkoSci zmniejszaty si¢. Rowniez lepkos$é dy-
namiczna ulegata systematycznemu zmniejszaniu. Zmiany sktadowych barwy kumysu
wskazujg na stopniowe szarzenie napoju. Zawarto$¢ kwasu mlekowego w okresie prze-
chowywania wzrosta o 14,5%, a alkoholu etylowego o 69%. Analiza sensoryczna wy-
kazata zmian¢ konsystencji z jednorodnej na rozwarstwiona, smaku na bardziej kwasny
i cierpki z intensywnym drozdzowym zapachem.
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CHARACTERISTICS AND PROPERTIES OF KOUMISS

Summary. Koumiss is a traditional fermented dairy drink produced mainly from mare’s milk. It
is produced by combined lactic and alcoholic fermentation. It is characterised by a slightly acid
taste with a perceptible yeast after-taste. It has a pleasant, aromatic, slightly acid aroma and fine-
-grained consistence. This drink has a high nutritive value, as well as beneficial dietary and
health-promoting properties. The aim of this study was to evaluate the quality of mare’s milk
as a raw material and to produce koumiss and analyse its properties over a 21-day cold storage.
Results of analyses indicate very high hygienic quality of mare’s milk. The basic composition is
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similar to that reported in literature sources. During the storage period pH in koumiss decreased
by 6%, while curd hardness and consistency increased by 3.2% and 2%, respectively, at a reduc-
tion of cohesiveness and viscosity by approximately 20%. A willow green tone appeared. Lactic
acid content increased by 14.5%, while that of ethanol increased by approximately 50%. Sensory
analysis showed that taste was becoming increasingly acid, tangy and consistency was becoming
slightly looser.

Key words: koumiss, colour, texture, sensory examination, lactic acid, alcohol
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