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Streszczenie

Badania przeprowadzono na 42 prébach seréw twarogowych sprzedawanych w sieci detalicznej Kiele
(26) i Lublina (16). Sery wyprodukowano w rdéznych zakladach mleczarskich (10), dostarczajacych je do
sieci detalicznej Kielc oraz Lublina (7). Badaniami objgto trzy rodzaje twarogdw: chude, péltluste i thuste.
Na opakowaniach wszystkich serow producenci zadeklarowali 1 klasg jakoSci wyrobéw. Wyniki oceny
sensorycznej dowiodty, ze sery charakteryzowaly sie w wigkszosci standardowymi cechami jakoSciowy-
mi. Sery byly zréznicowane pod wzgledem zawarto$ci biatka i suchej masy. Nie stwierdzono przekrocze-
nia dopuszezalnych norm w tym zakresie. Badane sery w wigkszo$ci cechowaty si¢ wlasciwa kwasowo-
§cia. Proces pasteryzacji we wszystkich badanych serach przeprowadzony zostat prawidlowo. Wykonane
oznaczenia barwy nie wykazaly istotnych réznic w jasnosci (L*). Stwierdzono natomiast statystycznie
istotne réznice w udziale barwy czerwonej i zoltej. W badaniach mikrobiologicznych seréw twarogowych
wykazano, ze w trzech przypadkach twarogéw (23%) z sieci detalicznej Kielc i w czterech (25%) z Lubli-

na stwierdzono przekroczenie dopuszczalnych norm skazenia pateczka okreznicy Escherichia coli, tzn.
107 jtk/g.

Slowa kluczowe: sery twarogowe, jako$¢ seréw.

Wprowadzenie

W ostatnich latach wiele zaktadow mleczarskich wprowadza nowe zmechanizo-
wane i zautomatyzowane serowarskie linie technologiczne. Dzigki temu produkty uzy-
skuja bardziej standardowe parametry, estetyczny wyglad i dtuzsza trwato$¢ [2, 9].
Nastgpuje rowniez poprawa jakoSci surowca, co zwiazane jest z koncentracja i specja-
lizacja produkcji mleka. Wptywa to na poprawe jakosci produkowanych seréw. Wej-
$cie Polski do struktur Unii Europejskiej zwigkszy dostep polskiego produktu do no-
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wych rynkéw zbytu, pod warunkiem, ze zaklady produkcyjne beda w stanie sprostac
bardzo wysokim wymaganiom jakosciowym [8].

Dietetycy polecaja obecnie niskokaloryczne, bialkowe, lekkostrawne produkty,
ktorymi sa m.in. sery twarogowe. Podkresli¢ nalezy, ze twarogi naleza do tradycyj-
nych polskich produktéw mleczarskich, ktore charakteryzuja si¢ wysokim spozyciem.
W ostatnich jednak latach spozycie to spada na korzy$¢ serow dojrzewajacych
i topionych. Swietlik [12] podaje, Ze w 1999 r..spozycie twarogdéw wynosito 6,72 kg;
aw 2002 r. zmniejszylo si¢ do 6,24 kg na 1 osobg. Spozycie seréw dojrzewajacych
i topionych wzrosto natomiast z 3,6 kg w 1999 r. do 3,72 kg w 2001 r. W krajach Unii
Europejskiej w latach 1990-2000 przecigtne spozycie sera na jednego mieszkafca
oscylowato w granicach 15 kg [1, 13].

Celem pracy byla ocena jakosci serow twarogowych sprzedawanych w sieci de-
talicznej Kielc i Lublina.

Matenal i metody badan -

Materlal do badan stanowity sery twarogowe pakowane prozniowo, sprzedawane
w sieci detalicznej Kielc i Lublina, wyprodukowane w. réznych zakladach mleczar-
skich, oznaczonych w Kielcach jako: A, B, C, D, E , F, G, H, 1 i J oraz w Lublinie —
B, K, L, M, N, O i P. Badaniami objeto trzy rodzaje twarogc’iw: chude, potttuste i thu-
ste. Na opakowaniach wszystkich seréw producenci zadeklaroWali I klasg jakosci wy-
robow. , :
Sery oceniano w laboratorium Katedry Oceny i Wykorzystanla Surowcow Zwie-
rzecych Akademii Rolniczej w Lublinie. Wszystkie analizy wykonywano w okresw‘
przydatnosci produktu do spozycia. Masa probek wynosita od 0,25 kg do 0,50 kg. _

Lacznie przebadano 42 proby, tj. 26 serow z sieci detalicznej Kielc i 16 z Lubli-
na. Analizy wykonano w styczniu i lutym 2003 roku. S :

Wszystkie proby serow twarogowyCh poddano badamom sensorycznym
1 fizykochemicznym, a 13 prob pochodzacych z Kielc i 16 z Lublina przebadano mi-
krobiologicznie.

'Oceng, sensoryczng prowadzano zgodnie z wymaganiami PN-91/A- 86300 [71. Okre-
&lano smak, zapach, strukturg, konsystencj¢ oraz. barwe. Oceng t¢ wykonywata grupa 5
degustatorow o ustalonej wrazhwosm sensorycznej i przeszkolona w ocenie serow.

Badania ﬁzykochemlczne obejmowatly oznaczanie:

e  kwasowosci czynnej pH za pomoca pehametru; -
e - skutecznosci pasteryzacji na obecnosé fosfatazy;

e  barwy przy uzyciu miernika nasycenia barwy Minolta CR-31 0. W g10w1cy pomia-
rowej wykorzystano iluminacj¢ szeroko-katowa (o$wietlenie szerokoobrazowe),
geometrig 0° kat proje_kéji oraz 50 mm obszar pomiarowy. Wyniki obliczano jako
$rednia arytmetyczna z dwoch pomiaréw. Bezwzgledne wyniki podano jako tr6j-
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chromatyczne warto$ci w przestrzeni barw L *a* b* (CIE 1976), gdzie: L* — ja-
sno$¢ metryczna; a* — barwa czerwona; b* — barwa zola. Miernik kalibrowano na
- bialej plytce wzorcowe] CR-A44 o danych kahbracyjnych Y =93,50;x=0,31141i
y=0,3190; :
e zawartosci suchej masy metodq suszarkowa;
e Dbiatko metoda Kjeldahla
Badarnia mikrobiologiczne- obejmowa{y oznaczanie bakteru z grupy coli metoda
fermentacyjna zgodnie z norma PN-77/A-86031 [6].
’ Uzyskane wyniki badaf opracowano statystycznie i przedstawiono w tabelach.
Istotno$¢ réznic pomigdzy warto§ciami §rednimi zweryfikowano testem rozstgpu Dun-
cana. :

Wiyniki i dyskusja

Pod wzgledem waloréw smakowo-zapachowych, wigkszoéé badahych probek se-
réw chudych spetniata wymagania normy odnoszace sig do klasy I. Jedynie produkt
sprzedawany w-sieci detalicznej Kielc z OSM D charakteryzowat si¢ smakiem gorz-
kim i nieprzyjemnym, a ser z SM G (Wediug deglstatorow) cechowat sig¢ bardzo kwa-
$nym smakiem i mocnym posmaklem pasteryzacji. Wszystkie twarogi zakupione
w sklepach lubelskich odpowiadaty wymaganiom PN [7].

" Analizujac cechy sensoryczne serow potthustych stwierdzono wady smakowo-
'zapachowe twarogdw zakupionych wKielcach z OSM D oraz z SM 1. W trzech przy-
padkach sery twarogowe z Lublina nie odpowiadaly wymaganiom PN, tj. z OSM L —
niepozadany zapach chusty serowarskiej, z OSM M — metaliczny smak i zapach oraz
intensywny posmak pasteryzacji, z OSM P — mocno kwasny smak.

Wirdd serdw thustych, wymagan PN nie speimai pod wzgledem cech sensoryCZa
nych tylko produkt z OSM D. Charakteryzowak SIQ on gorzklm oraz nieprzyjemnym
smakiem i zapachem.

Przyczyna silnie kwasnego smaku i zapachu jest Zbyt dlugie przetrzymywanie
masy twarogowej lub brak schtodzenia sera bezposrednio po wyroble i przechowywa—
nie w pomieszczeniach o temp. powyzeJ 10°C. Intensywny posmak pasteryzacp po-
wstaje na skutek zastosowania zbyt wysokich temperatur tego zabiegu technologicz-
nego. Posmak gorzki jest nastgpstwem wykorzystania do produkeji twarogu wadliwe-
go surowca lub udziahu n1ew1asc1wych bakterii w procesie ukwaszania [3, 14].

Nieodpowiednie pakowanie twarogow powoduje po pewnym czasie ich przecho-
wywania zmiany sensoryczne, szczegdlnie smakowo-zapachowe. Panfil-Kuncewicz
iwsp. [4, 5] twierdza, Ze Jednym Ze sposobow przediuzania trwalo$ci ser6w jest pa-
kowanie w prézni lub w atmosferze gazéw obOthnych Do pakowama w modyfikowa-

nej atmosferze najczesciej wykorzystywany jest dwutlenek wqgla (COz) azot (Nz)
tlen (0O,) i ich mieszaniny.
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Oceniajac strukturg i konsystencje serdw twarogowych wykazano, ze wszystkie twa-
rogi chude spetiaty wymagania klasy I. Wsrdd serdw péithustych stwierdzono strukture
ziarnista w produkcie zakupionym w Kielcach z OSM D i OSM J, a w Lublinie zOSM K,
M i N. Twardg z OSM P charakteryzowat si¢ nawet struktura grudkowata, .

Sposréd analizowanych serow thustych, wymagan normy nie speiniat pod tym
wzgledem jedynie twar6g z OSM D — Kielce i z OSM O - Lublin.

- Powstawanie w.serach twarogowych struktury ziarnistej; grudkowatej jest wyni-
kiem stosowania zbyt wysokich temperatur dogrzewania skrzepu [3]. 5

Pod wzgledem barwy wszystkie badane sery spelnialy wymagania normy [7].

W tab. 1 przedstawiono -wyniki badan fizykochemicznych seréw twarogowych.
Stwierdzono zroznicowanie serow pod wzgledem zawarto$ci biatka w ocenianych
probkach. Wérdd serdéw z sieci detalicznej Kielc najwyzsza Srednia zawarto§¢ biatka
stwierdzono w serach twarogowych ttustych — 18,40%, nieco nizsza w.chudych —
18,38%, a najnizsza w pottlustych — 17,55%. W Lublinie najwyzsza zawarto$¢ tego
skladnika odnotowano w serach chudych (19,76%), a najnizsza w thustych (18,76%) —
tab. 1. Obrusiewicz [3] podaje za Bodsanowa, ze zawarto$é biatka w twarogach thu-
stych wynosi 14 g, a w chudych 18 g w 100 g produktu.

Wraz ze wzrostem deklarowane;j zawartosci thiszczu w serach zwigkszat sig jej
udzial w suchej masie (réznice statystycznie istotne przy P < 0,05). Uzyskane wyniki
przedstawialy si¢ nastepujaco: sery chude — 29,31% w Kielcach, 30,55% w Lublinie,
pétttuste, odpowiednio — 29,78% i 32,63%, a thiste — 33,91% 1 34,10% (tab. 1). Wyni-
ka zatem, ze produkty zaktadéw mleczarskich rozprowadzane w Lublinie zawieraly
mniej wody. ‘ ' '

Uzyskane w badaniach wlasnych wyniki poréwnano z wymagamaml zawartymi
w Polskiej Normie [7], Wedmg ktoérej zawarto$¢ wody nie moze by¢ wieksza niz: sery
chude — 75% (krajanka) i 72% (klinki), _potthuste — 73%, a thuste — 70%. Tak wiec na
podstawié Sredniej zawartosci suchej masy w badanych twarogach mozna wniosko-
wag, ze w serach nie przekroczono normatywnej zawartosci wody.

W doéwiadczeniu przeprowadzonym przez Smietane i wsp. [10, 11}, majqcym na
celu oceng jakosci seréw twarogowych produkowanych z zastosowaniem w pei
zautomatyzowanej instalacji technologicznej, wykazano, ze zawarto$¢ wody wahala
sig od 70,5 do 71,5%. | |

Wsrod serow rozprowadzanych w sieci detalicznej Kielc najwyzsza kwasowoscia
charakteryzowaty sig twarogi chude (srednia wartos¢ pH wyniosta 4,53), a najnizsza

sery pottluste (4,63). W Lublinie natomiast najwyzsze pH zmierzono w serach tiustych

(4,46), a najnizsze w pottlustych — 4,32 (tab. 1). Przyjmuje sig, ze kwasowos$¢ czynna
serow. twarogowych powmna zawierac sig w granicach 4,5-4,7 [3]. Wedtug PN-91/A-
86300 [7] kwasowosé serow twarogowych chudych powinna wynosi¢ 110°SH, pohlu-
stych — 100°SH, ttustych natomiast — 90°SH.
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Oceniajac skuteczno$¢ pasteryzacji nalezy stwierdzi, ze we wszystkich przypad-
kach przeprowadzona zostata prawidtowo.

Wykonane oznaczenia barwy serow twarogowych nie wykazaly istotnych réznic
w jasno$ci (L*). Stwierdzono natomiast statystycznie istotnie réznice (przy P < 0,05 —
sery z Kielc i przy P < 0,01 — sery z Lublina) w udziale barwy czerwonej (a*) i zottej
(b*). W zakresie barwy czerwonej najwyzsze wartosci stwierdzono w serach chudych
(2,26 — Kielce i 2,51 — Lublin), a najnizsze w serach ttustych (1,79 ~ Kielce, 1,64 —
Lublin). W serach thustych wykazano natomiast najwyzszy udziat barwy zottej (Kielce
— 11,81, Lublin — 13,14), a najmniejszy w serach chudych (Kielce — 9,92, Lublin —
10,00) — tab. 1. Oznacza to, Ze wraz ze wzrostem zawarto$ci thuszczu w serach wrastat
w nich udzial barwy zo6ltej, co moze by¢ podyktowane wyzszq zawarto$cia karoteno-
idow.

W tab. 2 przedstawiono wyniki skazenia serow twarogowych paleczka okreznicy
Escherichia coli. Wérdd seréw rozprowadzanych w sieci detalicznej Kiele stwierdzono
miano coli — 10° w dwdch serach chudych wyprodukowanych przez ZM H i OSM F
oraz w serze potttustym z SM B. W Lublinie natomiast az w czterech przypadkach
wykazano skazenie paleczka okreznicy rzedu 107, Byly to sery pétttuste z OSM B, K
10 oraz tlusty z OSM O. Wyzej wymienione sery nie spetniaty pod tym wzgledem
wymagan stawianych przez Polska Norme [7].

‘Whioski
1. Wyniki oceny sensorycznej serow twarogowych wykazaly, ze charakteryzowaty
sig¢ one w wigkszosci standardowymi cechami jako$ciowymi. Zdecydowanie naj-
gorsze wyniki w tej ocenie uzyskaty produkty OSM D, sprzedawane w sieci deta-
licznej Kielc.
2. Zawarto$¢ biatka i suchej masy réznicowala analizowane rodzaje seréw. Nie
stwierdzono przekroczenia dopuszczalnych norm w tym zakresie.
. Sery w wigkszoS$ci cechowaly sig wlasciwg kwasowoscia.
4. Proces pasteryzacji we wszystkich badanych serach przeprowadzony zostal pra-
widlowo.
5. Jasno§¢ barwy twarogéw (L*) pozostawata na zblizonym poziomie. Stwierdzono
~ natomiast statystycznie istotne réznice w udziale barwy czerwonej i zoltej.
6. Pod wzgledem jakosci mikrobiologicznej seréw twarogowych stwierdzono, ze
w trzech przypadkach seréw (23%) z sieci detalicznej Kielc i w czterech (25%)

z Lublina przekroczone zostaly dopuszczalne normy (tzn. 107) skazema pateczka
okreznicy Escherichia coli.

w
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THE QUALITY OF TVOROG DISTRIBUTED ON THE RETAIL MARKET
IN THE CITIES OF KIELCE AND LUBLIN

Summary

There were investigated 42 tvorog samples, distributed within the retail network in the cities of Kielce
(26) and Lublin (16). The cheese was manufactured in different dairies (10) supplying the retail market in
Kielce and Lublin (7). Three types of cheese were investigated: a low-fat, semi-fatty, and fatty tvorog
cheeses. Their manufacturers declared the first-class quality for all the types of this specific cheese. How-
ever, the results of the organoleptic evaluation of cheeses indicated, in most cases, only standard quality
parameters. Further analyses carried out to examine the protein and dry matter content showed a great
differentiation between the analysed types of the cheese. The admissible standards were not exceeded.
Usually, the cheeses examined had proper acidity. The pasteurisation process in all analysed types of
cheese was carried out in a correct way.. The colour analysis did not indicate any significant differences in
the brightness (L*). Statistically significant differences were found in the fractions of the red and yellow
colours. The microbiologic analysis proved that the admissible standards for Escherichia coli were ¢x-
ceeded in three cases (23%) in the retail network in Kielce, and in four cases (25%) in Lublin, i.e. 103
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