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AGNIESZKA PACIOREK, GENOWEFA BONCZAR

JAKOSC OSZCZYPKOW Z UWZGLEDNIENIEM OCENY MLEKA
OWCZEGO 1 ZENTYCY

Streszczenie

PrzeSledzono proces produkceji oszczypkow w trzech wybranych bacéwkach. Dokonano analizy fizy-
kochemicznej i mikrobiologicznej mleka owczego, oszczypkdw oraz serwatki, w ciagu sezonu doju
owiec. Stwierdzono, Ze proces produkeji oszczypk6éw byt zblizony w trzech bacéwkach. Oszczypki roz-
nity si¢ pod wzglgdem badanych parametréw zaréwno w zalezno$ci od miejsca, jak i czasu produkcji.
Jako$¢ mikrobiologiczna oszczypkéw nie byla zadawalajaca.

Wstep

Mleko owcze charakteryzuje sie bogatym sktadem chemicznym. W poréwnaniu z
mlekiem krowim zawiera prawie dwukrotnie wiecej thiszczu i zwiazkéw azotowych, w
tym kazeiny. Jest szczeg6lnie przydatne do przerobu, zwlaszcza na sery. Z wielu badan
wynika, Ze kilogram sera mozna uzyskac z okoto 4 1 mleka owczego, podczas gdy na
taka sama mase sera zuzywa si¢ ponad 9 1 mleka krowiego [1, 2, 4, 7].

W Polsce, pomimo wielowiekowej tradycji, ilo§¢ produktéw wytwarzanych z
mleka owczego jest bardzo ograniczona; sg to bundz, bryndza, oszczypek i jako pro-
dukt uboczny zentyca.

Oszczypek jest serem podpuszczkowym, z masy parzonej, dojrzewajacym, twar-
dym, $redniottustym, solonym i wedzonym [5] — jest to ser bardzo trwaty.

Oszczypki produkowane sa z mleka owczego niepasteryzowanego. Pozyskiwanie
mleka i jego przeréb odbywa sie w bacéwkach w warunkach gospodarskich, co nie
pozwala na uzyskanie produktéw catkowicie bezpiecznych dla zdrowia konsumentow.
Ze wzgledu na przepisy sanitarne oszczypki nie sa dopuszczone do oficjalnego obrotu
handlowego. Tymczasem w wielu krajach produkowane sa sery z mleka surowego,
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niepasteryzowanego, o wysokiej jako$ci mikrobiologicznej, ktora jest gwarantowana
przez $cista kontrole surowca i przebiegu procesu technologicznego.

Produkcja oszczypkéw na poludniu Polski, w okresie wypasu owiec, prowadzona
jest od wiekow i stanowi dziedzictwo naszej tradycji. Technologia jest przekazywana
ustnie z pokolenia na pokolenie [13]. Dlatego wydaje si¢ celowym poznanie tradycyj-
nej metody produkcji polskich oszczypkéw, a takze przeprowadzenie ich oceny senso-
rycznej, okreslenie sktadu chemicznego, cech fizycznych i jakosci mikrobiologiczne;j.

Material i metody badan

Badania byly prowadzone w latach 1997 i 1998 podczas sezonu doju owiec, ktory
trwa tradycyjnie od kofica maja do konca wrzeénia. Material badawczy stanowito mle-
ko owcze oraz wyprodukowane z niego oszczypki i zentyca, pobierane w bacéwkach
w Jaworkach (B), Zakopanem (C) oraz w Bielance (A).

Mileko z bacéwek w Jaworkach i Zakopanem pochodzito od polskich owiec gor-
skich, natomiast w Bielance od mieszancow F; polskich owiec gérskich z owcami fry-
zyjskimi. D6j w bacéwkach prowadzony byl zwykle dwa lub trzy razy dziennie. W
bacowce A dojono 60 owiec (mechanicznie), w bacéwce B 200, a w bacowce C 250
owiec (recznie).

Reprezentatywne probki mleka, kazdorazowo o objetosci 250 ml, pobierano z
konwi po zakoficzonym doju rannym i w czasie nie dtuzszym niz 3 godziny poddawa-
no analizie. Mleko pobierano cztery razy w miesigcu, w ciagu sezonu trwajacego okolo
150 dni.

Badania mleka surowego obejmowaly oznaczenia zawartosci: suchej masy — me-
toda suszenia, tluszczu — metoda Gerbera, zwigzkéw azotowych ogolem — metoda
Kjeldahla, kazeiny — metoda Kjeldahla (po wytraceniu jej roztworami octanu sodu i
kwasu octowego), laktozy — metoda Bertranda, pH za pomoca pH-metru cyfrowego
CP-215 firmy Elmetron, kwasowosci miareczkowej — metoda Soxhleta-Henkla, ggsto-
$ci — laktodensymetrem, czasu krzepnigcia pod wpltywem podpuszczki metoda Sherna
[10, 22].

Ponadto wykonano analizy mikrobiologiczne mleka, oznaczajac: ogélna liczbg
drobnoustrojéw, miano coli, miano i wzrost laseczek beztlenowych zarodnikujacych,
obecnoéé pateczek Salmonella, obecno$é gronkowcoéw koagulozododatnich, liczbe
plesni, liczbeg drozdzy [24].

Proces produkcji oszczypkow przesledzono w trzech bacowkach. Byly one wypo-
sazone w tradycyjny sprzet do wyrobu oszczypkow: kociotek — do podgrzewania ser-
watki, puciere — kociotek do mleka i obrobki skrzepu, wanng — do solanki, ferulg — do
krojenia skrzepu, czerpak. Warunki wewnatrz bacéwek byly zblizone do warunkéw
zewnetrznych i wynosity odpowiedni: temperatura od 12°C do 26°C, wilgotnos¢ 78%—
90%.
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[ cedzenie mleka / filtration of milk__ |

{
[ zaprawianie podpuszezka w 30°C / addition of rennet in 30°C l
l
@epnigcie 20-40 minut / coagulation 20-40 min. l
{

krojenie skrzepu na kostki o boku ok. 20 cm
cutting of the coagulum to grains of the size about 20 cm

l

pozostawienie w spokoju na ok. 20 minut
left to settle for about 20 min.

$

rozbicie skrzepu na ziarna o $rednicy 5 mm
cutting of the curd to particles of diameter of 5 mm

{

: | osadzanie ziarna na dnie kociotka przez ok. 15 minut
the curd is left to settle for about 15 min

{
r odczerpanie serwatki (50 %) / removal of whey (50%) J
{

formowanie serowego skrzepu w czerpaku o poj. 1
pressing of cheese curd in 1 liter mug

!

ugniatanie masy serowej z zanurzaniem w serwatce o temp. 70°C
cheese mass pressing and soaking in warmed in whey (70°C)

i

. nakfadanie formy na masg serowa i formowanie oszczypka
cheese mass putting into mould and oszczypek formation

1

zdejmowanie formy i oplukanie sera w zimnej wodzie
- putting of the mould and cold water rising

1

. solenie 24 h w solance o stgzeniu ok. 16%
brine salting about 16% for 24 h

!

ociekanie i osuszanie oszczypkéw (12 h)
driping and drying of oszczypki (12 h)

|

l wedzenie 3-4 doby / smoking for 3-4 days

Rys. 1. . Etapy produkcji oszczypkéw metoda tradycyjna.
Fig. 1.  Stages of oszczypki cheeses production by traditional method.
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Przebieg produkcji oszczypkow w trzech bacowkach byt zblizony, dlatego etapy
produkcji tych seréow metodami tradycyjnymi przedstawiono na jednym schemacie
(rys. I). :

Sery produkowane byly z mleka mieszanego, ze wszystkich udojéw. W kazdym
kolejnym miesiacu doju pobierano z trzech bacéwek po dwa oszczypki niewedzone
($wieze) oraz po dwa wedzone (5 do 7 dniowe), acznie 48 seréw.

Analizy oszczypkoéw obejmowaly nastepujace oznaczenia: zawarto$¢ suchej masy
metoda suszenia, thuszcz — metoda butyrometryczna z zastosowaniem thluszczomierzy
Van Gulika, zwiazki azotowe ogdtem, rozpuszczalne i amoniakalne — metoda Kjel-
dahla, wolne kwasy ttuszczowe — metoda Dole’a [11], zawarto$¢ soli kuchennej (Na-
Cl), pH — pH-metrem cyfrowym CP-215 firmy Elmetron, kwasowo$¢é miareczkowa —
metoda Soxhleta Henkla [10, 23].

Na podstawie uzyskanych wynikéw obliczono zawarto$¢ thuszczu w suchej masie,
zawarto§é wody w beztluszczowej masie sera oraz zakres i gleboko$¢ dojrzewania
seréw [10].

Oszczypki oceniano réwniez sensorycznie, stosujac pieciopunktowa skale do
oceny produktéw mleczarskich wg Kurpisza [17], badajac wyglad sera (skérki i miaz-
szu), konsystencje, barwe, smak i zapach.

Sery wedzone poddano badaniom mikrobiologicznym stosujgc metody opisane w
Polskiej Normie [24]. Badania obejmowaly nastgpujace oznaczenia: ogoélng liczbg
drobnoustrojéw, miano coli, miano i wzrost laseczek beztlenowych zarodnikujacych,
obecno$¢ pateczek Salmonella, obecno$¢ gronkowcow koagulozododatnich, liczbg
drozdzy, liczbe plesni.

Badania serwatki (Zentycy) uzyskanej przy produkcji oszczypkow obejmowaly
oznaczenia zawartosci: suchej masy metodg suszenia, zwigzkéw azotowych ogétem
metoda Kjeldahla, tluszczu metoda Gebrera, laktozy metodg Bertranda, a takze pH
przy uzyciu pehametru [10].

Wszystkie uzyskane wyniki badan mleka, seréw i serwatki poddano analizie sta-
tystycznej za pomocg programu komputerowego Statgraphic V.3.0. Obliczono Srednie
i odchylenia standardowe oraz przeprowadzono analize wariancji Anova, sprawdzajac
istotno§é roéznic statystycznych miedzy $rednimi badanych parametréw w zaleznosci
od wplywu réznych czynnikow.

Wyniki i ich oméwienie

Mileko

Z badan wielu autor6w wynika, ze sktad chemiczny i cechy fizyczne mleka
owczego wykazuja zroéznicowanie. Zaleza od rasy owiec, cech indywidualnych zwie-
rzecia, okresu laktacji, rodzaju skarmianej paszy, wieku, stanu zdrowotnego owcy, a
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szezegolnie wymienia, stresu, liczby urodzonych jagniat, a takze wplywu srodowiska,
w ktérym zwierze jest utrzymywane tj. warunkoéw klimatycznych i opieki [1, 2, 8, 14,
16, 19, 25, 27].

W tab. 1. przedstawiono sktad chemiczny i cechy fizyczne mleka owczego, beda-
cego surowcem do produkcji oszczypkéw. Wartosci zawarte w tabeli nie odbiegaja od
podawanych w literaturze [1, 2, 8, 14, 16,]. Stwierdzono, ze mleko z poszczeg6lnych
bacowek r6zni sie miedzy soba sktadem chemicznym, co prawdopodobnie jest zwiaza-
ne z wplywem rasy dojonych owiec. Sktad chemiczny mleka zmieniat si¢ tez w ciagu
laktacji (tab. 2). W mleku z koficowego okresu doju owiec mozna stwierdzi¢ wzrost
zawarto$ci suchej masy, tluszczu, zwiazkoéw azotowych ogoélem, a takze kazeiny, a
spadek zawarto$ci laktozy, co jest potwierdzeniem badan innych autoréw [14, 21, 25].

W 12 probach mleka przeznaczonego do produkcji oszczypkow stwierdzono
og6lng liczbe bakterii wynoszaca érednio 4,2-10° jtk/g, miano coli réwne 0,01, liczbg
drozdzy 4,2-10° jtk/g. Nie stwierdzono obecnoéci laseczek beztlenowych zarodnikuja-
cych, pateczek Salmonella, gronkowcdéw koagulozododatnich ani plesni.

Pardo-Gonzales. i wsp. [21] badali jako$¢ mikrobiologiczng mleka owiec rasy
manchego na fermach produkujacych ser manchego. Stwierdzili oni liczbe bakterii
ponizej 10° jtk/g w 65,61 % probek mleka. W pozostatych probkach mleka ogoélna
liczba bakterii wynosila od 1-10° jtk/g mleka do powyzej 107 jtk/g. Tietze i Szyma-
nowska [27] oceniali jako§¢ mikrobiologiczng mleka owiec ras welnistych z regionu
lubelskiego i stwierdzili ogélna liczbe bakterii w 1 ml mleka od 10* do 10° jtk, miano
coli wahato si¢ w tym mieku od 0,1 do 0,001.

Oszczypki

Wydatek oszczypkéw z mleka owczego w trzech bacéwkach byt zblizony i wy-
nosil $rednio 10,5% (9,5 1'mleka na 1 kg sera). Alichanidis i Polychroniadou [1], a
takze Biss [7] oraz Bonczar i wsp. [9] podaja, Zze 1 kg sera owczego mozna uzyskaé z
okolo 4 1 mleka. Nizszy wydatek oszczypka z mleka owczego wynika prawdopodobnie
z Wyzszej zawarto$ci w nim suchej masy niz w serach opisywanych przez wymienio-
nych autoré6w. '

W tab. 2. zestawiono wyniki analizy fizykochemicznej oszczypkow.

Zawarto$¢ suchej masy we wszystkich badanych oszczypkach wynosita $rednio
63,07 %, a zawarto$¢ wody 36,93%, co wedlug klasyfikacji Scott’a cyt. przez Foxa
[15] pozwala zaliczy¢ oszczypki do seréw twardych. Natomiast wedhig standardu A-6
FAO/WHO [15, 28] zawarto$¢ wody w beztluszczowej masie sera wynoszaca $rednio
46,38 % klasyfikuje je do grupy seréw bardzo twardych. Sery moga by¢ réowniez kla-
syfikowane na podstawie zawartosci thuszczu w suchej masie [28]. Zawarto$é thuszczu
w oszczypkach wynoszaca $rednio 20,37 % oraz zawarto$é thuszczu w suchej masie
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sera - 32,16 % pozwala zaklasyfikowaé analizowane oszczypki do seréw Sredniottu-
stych.

Zblizona do oszczypkoéw zawarto$cia suchej masy charakteryzuja si¢ sery man-
chego, pecorino romano, kashkaval, a takze halloumi produkowane w r6éznych krajach
z mleka owczego[12, 15, 18, 26]. W serze syryjskim, z masy parzonej, medaffarah
zawarto$¢ suchej masy jest wyzsza (71,4%) [15].

Badane oszczypki charakteryzowaly si¢ nizsza zawartos$cia tluszczu i tluszczu w
suchej masie w por6wnaniu z innymi serami z masy parzonej (kashkaval, halloumi)
[12, 15]. Jedynie ser medaffarah produkowany w Syrii zawiera mniej (27,1%) thuszczu
w suchej masie [15]. By¢ moze przyczyna niskiej zawartoéci thuszczu w oszczypkach
bylo wigksze przechodzenie tego skladnika do serwatki, z powodu mniejszej $rednicy
kuleczek thuszczowych w mleku owczym, w poréwnaniu z krowim. Powodem mogla
by¢ réwniez diugotrwatla obrobka cieplna gestwy serowej w wysokiej temperaturze [1,
15].

Srednia zawarto$¢ zwiazkow azotowych ogdlem w oszczypkach wynosila 29,61%
(tab. 2) i byta wyzZsza niz podawana przez innych autoréw dla seréw z masy parzonej
[15, 18], jedynie wyzsza zawarto§¢ tych zwiazkoéw oznaczono w serze medaffarah
[15].

Zawarto$¢ zwiazkoéw azotowych rozpuszczalnych w badanych oszczypkach wy-
nosita Srednio 0,57% i byla nieco nizsza niz stwierdzona przez Ledda’g i wsp. [18] dla
sera pecorino romano, i Foxa [15] w przypadku sera halloumi. Natomiast zakres doj-
rzewania oszczypkow (12,28%) byl zblizony do podawanego dla seréw owczych przez
réznych autorow, a glgboko$¢ dojrzewania nieco wyzsza [9, 15, 16].

Badane oszczypki zawieraty §rednio 2,85% soli. Fox [15] podaje, Ze sery owcze z
masy parzonej moga zawiera¢ od 1,4% do 5,6% soli.

pH oszczypkéw wynosito $rednio 5,62 i warto$¢ ta miescita si¢ w granicach pH
stwierdzonych dla seréw z masy parzonej [15, 18].

Analiza statystyczna wynikow badan skladu chemicznego i cech fizycznych
oszczypkow wykazata réznice migdzy serami produkowanymi w trzech wybranych
bacowkach. Najwyzsza zawarto$cia suchej masy itluszczu charakteryzowaly sig
oszczypki z bacéwki B (z Jaworek), a najmniejsza oszezypki z bacowki A (z Bielanki).
Natomiast najwigcej zwiazkéw azotowych ogoélem stwierdzono w oszczypkach z ba-
cOwki A, a najmniej w oszczypkach z bacéwki B. Najwiecej soli zawieraly oszczypki z
bacowki C, a najmniej z bacowki B. Sery produkowane w réznych miesiacach réwniez
charakteryzowaly si¢ zréznicowanym skladem chemicznym i wlasciwoséciami fizycz-
nymi. W kazdym kolejnym miesiacu obnizala si¢ w oszczypkach zawarto$¢ suchej
masy i thuszczu, co mogto by¢ zwiazane ze zmianami w skladzie mleka z koficowego
okresu laktacji, lub z mniej starannej obrobki masy serowej pod koniec sezonu doju
owiec. Ziino i wsp. [29] porownywali sklad sera ricotta produkowanego przez trzech
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wytworcoOw 1 stwierdzili znaczne réznice, w szczegélno$ci w zawartosci thuszezu, w
serach zar6wno wyrabianych u réznych producentéw, jak i u tego samego producenta
w réznym czasie.

W niniejszych badaniach stwierdzono wptyw wedzenia oszczypkéw na ich cechy
sensoryczne tj. barwe, smak i zapach oraz na zawarto$é poszczegdinych sktadnikow
(tab. 2). Sucha masa seréw wedzonych w stosunku do $wiezych wzrastata o okoto 5%,
zawarto$¢ thiszczu o okoto 3% a zawarto§¢ biatka o okolo 1,5%. Dym wedzarniczy
zawiera wiele skladnikéw zmienijacych barwe, smak i zapach produktu wedzonego
(m.in. zywice), a takze powoduje cze$ciowe jego podsuszenie.

Oszczypki, niezaleznie od czasu i miejsca pochodzenia, uzyskaty wysokie wyniki
W ocenie sensorycznej, szczegolnie oszczypki wedzone.

W Polsce nie ma ustalonych norm regulujacych sktad mikrobiologiczny serow.
Jest natomiast zarzadzenie Departamentu Inspekeji Sanitarnej Ministerstwa Zdrowia i
Opieki Spotecznej EZ-4434-M1-39/87 PZH z dnia 11 czerwca 1987 roku, okreSlajace
wymagania dotyczace serow dojrzewajacych, oznaczonych znakiem jakosci: pateczki
Salmonella nieobecne w 25 g, gronkowce chorobotworcze nieobecne w 0,1 g, bakterie
z grupy coli nieobecne w 0,001 g, laseczki beztlenowe przetrwalnikujace nieobecne w
0,01 g, liczba plesni 100/g.

Z danych przedstawionych w tab. 3. wynika, Ze oszczypki spelniaja czgsciowo te
wymagania, nie stwierdzono w nich bowiem paleczek Salmonella, laseczek beztleno-
wych zarodnikujacych ani plesni. Jednak miano coli w wigkszosci serdw przekraczalo
wyZej wymienione wymagania, a ponadto w pierwszym miesigcu produkcji oszczyp-
kéw wykryto gronkowce, prawdopodobnie jako skutek wtdrnego zakaZenia podczas
przetrzymywania w zanieczyszczonej solance. ’

Arizcun i wsp. [3] badali sktad mikrobiologiczny seréw z mleka owczego roncal i
idiazabal i stwierdzili, Zze wystgpuja w nich 282 gatunki bakterii, z ktérych 85 % sta-
nowily Enterococcus faecalis, a w duzej liczbie wystepowaly tez Enterococcus avium,
Enterococcus durans i Enterococcus faecium. Baiano i Massini [6] porownywali ja-
ko$¢ higieniczna sera canetrato pugliese produkowanego metodg domowa w malej
mleczarni. Stwierdzili, ze jakos¢ mikrobiologiczna seroéw wytwarzanych obiema meto-
dami byla niezadawalajaca.

Serwatka (Zentyca)

Produktem ubocznym przy wyrobie oszczypkow jest serwatka, czyli zentyca. W
analizowanej serwatce sucha masa stanowila $rednio 7,18%, thiszcz 0,85%, zwiazki
azotowe ogdtem 1,65%, laktoza 4,52% (tab. 4). Semjan [26] podaje nieco wyzsze
warto$ci poszezegdlnych skladnikéw serwatki uzyskanej przy produkeji sera ,hrud-
kovego™, co moze wynikaé z faktu, Ze ten ser, jako péttwardy zawiera mniej suchej
masy i pozostatych sktadnikéw niz oszczypek. Oznacza to, Ze w przypadku sera hrud-
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kovego wiecej skladnikoéw mleka przechodzi do serwatki. Sktad chemiczny serwatki,
podobnie jak oszczypkdw, roznit sie w zaleznosci od miejsca jej uzyskania.

Whioski

1.

(1]
(2]
(3]
[4]
(3]
(6]

(7]
(8]

]

[10]
[11)

(12}

[13]

Mileko owcze bedace surowcem do produkcji oszczypkow charakteryzowato sig
odpowiednim skadem chemicznym i stosunkowo dobra jako$cia mikrobiolo-
giczna.

Stwierdzono zr6Znicowanie skladu chemicznego i cech fizycznych oszczypkow w
zalezno$ci od miejsca i czasu wyrobu.

Oszczypki byly zanieczyszczone mikrobiologicznie, o czym §wiadczyto wysokie
miano coli oraz obecno$¢ w niektorych serach gronkowcow ziocistych, co praw-
dopodobnie bylo zwiazane z zanieczyszczeniem serow w czasie ich wyrobu.
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THE ASSESSMENT OF OSZCZYPKI CHEESES QUALITY AND THE EVALUATION
OF MILK AND WHEY PROPERTIES

Summary

The production process of oszczypki cheeses in three flock-master huts was followed up. Chemical
composition and physical properties and microbial analyses were done on sheep milk, oszczypki cheeses
and whey during the sheep’s milking period. It was concluded that the production process of oszczypki
cheeses was similar in those three flock-master huts. The oszczypki cheeses differed in searched parame-

ters depending the place-hut and time production. The microbial quality was not proper.



