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AGNIESZKA PACIOREK, ANDRZEJ DROZDZ

OCENA JAKOSCI SEROW - 0SZCZYPKOW
PRODUKOWANYCH NA PODHALU

Streszczenie

Oszczypki (12) szt. od 3 producentéw poddano analizom chemicznym i sensorycznym w ciggu czte-
rech miesiecy. Byly one podobnego ksztattu i wielkosci. Nie stwierdzono istotnych réznic w jakosci i
sktadzie chemicznym seréw pochodzacych od réznych producentéw z wyjatkiem kwasowosci, ktéra wa-
hata sie od 30° SH az do 53° SH. Stwierdzono wzrost zawartosci thuszczu i obnizenie zawartosci biatka we
wszystkich serach w ciggu sezonu. Zawartos¢ soli byta podobna we wszystkich serach i wynosita 2,8%.

Wstep

Oszczypek jest serem wytwarzanym z mleka owczego na Podhalu w czasie let-
nich wypaséw. Jest to ser nalezacy do grupy seréow twardych, podpuszczkowych z
masy parzonej. Oszczypek, wsrdd tradycyjnie wytwarzanych od wiekéw seréw przez
pasterzy karpackich, wyrdznia sie¢ wrzecionowata forma oraz charakterystyczng barwg
i aromatem. Powstaje w trakcie skomplikowanego procesu parzenia i recznego formo-
wania masy serowej, ktdra w zdobionych formach uzyskuje ostateczny, charaktery-
styczny kszalt. Mase serowg po pokrojeniu skrzepu, wymieszaniu i odcedzeniu, drobi
sie (rozszczypuje, stad nazwa oszczypek) i ugniata sie mocno w czerpaku. Nastepnie
obrabia, ugniatajac recznie i parzy tzn. zanurza w wodzie o temperaturze 70°C. Mase
ugnieciong i uformowang w ksztatt walca wkiada sie do parzenicy czyli formy ztozo-
nej z dwoch cylindrycznych cze$ci. Parzenica ma $rednice 6-9 cm. Wystajgce z formy
konce sera ugniata sie nadajagc im ksztatt stozkowaty. Ser moczony jest w solance
przez ok. 1dobe, a nastepnie wedzony przez kilka dni.

Wokot doju owiec i wyrobu sera narosto wiele tradycji, tworzacych charaktery-
styczny, miejscowy folklor. Zwigzane jest z tym takze nazewnictwo przedmiotéw
uzywanych w procesie przetwdérstwa mleka na sery. | tak, mleko jest podgrzewane i
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zaprawiane podpuszczka, tzw. klagiem, w kotle - pucierze zawieszonym nad ogni-
skiem - watrg, jest mieszane za pomocg feruli - drewnianej harfy. Ser oszczypek uwa-
zany jest na Podhalu za dziedzictwo kultury pasterskiej naszych gor, dlatego zastuguje
na ochrone i promocje.

Gtbéwng przeszkodg w kultywowaniu tego rodzaju produkcji jest brak mozliwosci
pasteryzowania mleka w tradycyjnej technologii wytwarzania sera w szatasie oraz
reczny déj owiec, co zawsze zwigzane jest z gorszg jakoscig mikrobiologiczng uzy-
skiwanego mleka. Stad tez celowe bedzie opracowanie wymagan jakosciowych na ten
ser, oznakowanie go cechg wytworcy, co pozwoli wyeliminowac z rynku przypadko-
wych producentéw niespetniajacych wymagan jakosciowych.

Celem niniejszego opracowania jest okreSlenie niektérych wiasciwosci senso-
rycznych i chemicznych oszczypkéw pochodzacych od réznych wytworcéw w ciggu
catego sezonu wytwarzania.

Materiat i metody badan

Analizom sensorycznym i chemicznym poddano, w kolejnych miesigcach sezonu

(od czerwca do wrzesnia), oszczypki pochodzace z dwdch bacowek w Jabtonce (1) i

Rabie Wyznej (2), gdzie owce byly dojone recznie, a sery wytwarzane w szalasie przy

pomocy tradycyjnego sprzetu serowarskiego oraz ze Stacji Owczarstwa Gérskiego

Instytutu Zootechniki w Bielance (3), gdzie stado dojono mechanicznie, a oszczypki

wytwarzano w serowni, stosujgc unowoczesniong metode produkcji. Mleko podgrze-

wano w metalowym, elektrycznym kotle o podwdjnych $cianach, miedzy ktore wle-
wano wode, co powodowato, szybsze podgrzanie i wolniejsze stygniecie mleka. Mleko
zaprawiane byto ptynna, syntetyczng podpuszczka. Ogotem przebadano 12 szt. serow,
ktére byty oceniane po tygodniu od wyprodukowania.

Oceniono nastepujace wiasciwosci:

e cechy sensoryczne, tzn. ksztaht, typ skérki i migzszu, smak i zapach, wg PN [5],

« skiad chemiczny i whasciwosci fizyczne : zawarto$¢ wody metoda suszenia, wg PN
[6], zawarto$¢ thuszczu metodg van Gulika, wg PN [6], zawarto$¢ soli kuchennej
metodatechniczng, wg PN [6], kwasowo$¢ og6lng (°SH) wg PN [6], pH oznaczono
za pomocg pH-metru cyfrowego CP-215 firmy Elmetron, zawarto$¢ biatka metodg
Kjeldahla, wg PN [6], zwigzki azotowe rozpuszczalne metodg Kjeldahla wg PN [6]
i skuteczno$¢ pasteryzacji, wg PN [6],

Wyniki badan i ich analiza

Wyniki przeprowadzonych badan podano w tabeli 1. Badane oszczypki zawierajg
Srednio 27,3% wody. Oszczypki wrzesniowe zawierajg najwiecej wody ($rednio
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37,05 %) z zakresem wahan dla tego sktadnika od 17% do 42%.Ta najnizsza Srednia
zawarto$¢ wody jest charakterystyczna dla seréw twardych do tarcia (jak na przyktad
wioskie parmezan igrana). Z badan Litopolou - Tsanetaki i Manolkidis [3] wynika, ze
w twardych serach owczych moze by¢ 33,94% wody. Dozet i wsp. [1] podajg zawar-
tos¢ wody w serze twardym 25,53%, a w serze typu kaszkawal 38,23%. Wahania w
zawartosci wody $wiadczy¢ mogg o rdznej kwasowosci mleka, réznym czasie osusza-
nia ziarna, réznej jego wielkos$ci i temperaturze obrdbki.

Srednia zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie oszczypkéw wynosi 31,3%. Jest ona
charakterystyczna dla seréw 3/4 ttustych [4]. Jest to jednak warto$¢ znacznie nizsza od
podanej przez Dozet i wsp. [1] 51,87% i 43,56% oraz przez Litopoulou - Tsanetaki i
Manolkiodis [3] 53,90%. W niniejszej pracy rowniez stwierdzono wahania w zawarto-
Sci thuszczu od 17,8% do 42,3%. Najwyzszg zawarto$¢ ttuszczu (Srednio 41,1% w s.
m.), a takze wody stwierdzono w serach wrzes$niowych.

Zawarto$¢ soli wynosi $rednio 2,8% z zakresem wahan od 2,2% do 3,0%. Lito-,
polulou - Tsanetaki i Manolkidis [3] podaja zawarto$¢ soli w serach twardych produ-
kowanych z owczego mleka 1,6%.

Zawartos¢ biatka ogétem w badanych serach wynosi $rednio 29,09%. Taka za-
warto$¢ jest charakterystyczna dla seréw twardych [4]. Podobna zawarto$¢ biatka dla
sero6w twardych z owczego mleka podajg Dozet iwsp. [1] - 28% i 27,99% oraz Lito-
poulou - Tsanetaki i Manolkidis [3] - 26,7%.

Zawarto$¢ zwigzkéw azotowych rozpuszczalnych ksztattuje sie na poziomie 2,6%
z wahaniami od 1,2% do 4,5% jest ona stosunkowo niska i $wiadczy o niewielkim
stopniu dojrzatosci badanych seréw.

Duzy zakres wahan stwierdzono w kwasowo$ci miareczkowej badanych
oszczypkow od 24° SH do 74° SH (tab. 1). Sery wyprodukowane w jednej z bacowek
charakteryzujg sie zmianami kwasowos$ci w ciggu sezonu. W poszczegdlnych bacow-
kach kwasowos$¢ seréw wynosi $rednio 53,75° SH (1), 40,25° SH (2), 30,25° SH (3).
Roznice te wynika¢é moga z warunkoéw higienicznych w tych bacéwkach.

pH serow wynosi $rednio 5,33, najnizsza wartos¢ stwierdzono w oszczypkach
czerwcowych 4,8, a najwyzsza we wrzesniowych - 5,68.

Oszczypki wyprodukowane w tym samym miejscu nie roznig sie istotnie pomie-
dzy sobg pod wzgledem zawartosci wody, ttuszczu, soli, biatka i azotu rozpuszczalne-
go. Natomiast istotne statystycznie réznice stwierdzono w pH i kwasowos$ci miarecz-
kowej oszczypkdéw. W poszczeg6lnych miesigcach produkcji oszczypki wysoko istot-
nie réznig sie zawartoscig wody, ttuszczu iazotu rozpuszczalnego oraz pH.
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Stwierdzono wahania w zawarto$ci wody; najnizszy jej poziom oznaczono w lip-
cu a najwyzszy we wrzesniu. Moze to by¢ m.in. spowodowane wyzszym stopniem
odparowania wody z sera, w lecie, w trakcie procesu ociekania.

Zawarto$¢ ttuszczu ma tendencje wzrostowg i jest najnizsza w czerwcu a najwyz-
sza we wrzesniu.

Oznaczono réwniez wymiary oszccypkow, dtugos¢ i Srednice (w cm) oraz mase
serow w gramach w celu stwierdzenia czy, mimo r6znych miejsc produkcji sa porow-
nywalne. Badania wykazaly, ze oszczypki maja zblizong mase i wielko$é. Srednia
masa wynosi 786g, dtugos¢ 21,8 cm a Srednica 9 cm. Ksztatt serow pochodzacych od
poszczegOlnych producentéw sie rozni. Barwa skorki serow przechodzi od jasnozoéttej
do ciemno-pomaranczowej i zalezy od czasu wedzenia. Najbardziej pozgdany ela-
styczny migzsz majg sery z bacowki 1, a najmniej elastyczne sg sery z bacéwki 3. W
kazdym przypadku migzsz ma barwe zéttg i drobne, nieregularne oczka. Wszystkie
sery majg smak, kwaskowy, pikantny, stony i charakterystyczny dla produktéw z mle-
ka owczego. Zapach jest swoisty, mocny, wyrazny wedzenia.

Oszczypki wytwarzane sg z mleka niepasteryzowanego. W trakcie obrébki masa
serowa jest zanurzana w wodzie o temperaturze 70°C. Postanowiono wiec sprawdzic,
czy proces ten daje efekty takie jak pasteryzacja. Zastosowano metode, ktora opiera sie
na zjawisku inaktywacji rodzimego enzymu mleka - fosfatazy alkalicznej pod wpty-
wem wysokiej temperatury. Przeprowadzone proby wykazaty, ze zastosowana obrobka
cieplna w przypadku oszczypkdéw nie spetnia wymagan pasteryzacji.

Whnioski

1. W ciaggu catego sezonu produkcji , zawartos¢ biatka i soli w serach ulega niewiel-
kim wahaniom.

2. W ciagu sezonu produkcji oszczypkéw zmieniajg sie takie ich cechy jak zawarto$¢
wody i ttuszczu, kwasowo$¢ miareczkowa oraz pH.

3. Nie wystepujg istotne roznice w sktadzie chemicznym oszczypkdw produkowanych
w réznych bacowkach.

4. Pod wzgledem cech sensorycznych oszczypki, mimo r6znego miejsca i miesigca
produkcji, tylko nieznacznie réznig sie pomiedzy soba.

5. Mleko przeznaczone na oszczypki powinno by¢ poddane procesowi pasteryzacji.
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QUALITY ESTIMATION OF OSZCZYPEK CHEESES
FROM THE PODHALE HIGHLAND

Summary

12 samples of oszczypek cheese (from 3 farmers) were chemically and sensorically analysed during

four months. They were similar in shape and size. Differences in quality and chemical composition be-
tween the examined samples of cheese produced at the particular places were statistically insignificant.
The exception was the titration acidity which ranged from 30°SH to 53°SH. The increase in fat content
and decrease of protein level were observed in all samples of cheese during the season. The salt content
was in all samples similar i.e. about 2,8%.88



