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Celem niniejszej pracy byla ocena wlasciwosci teksturalnych oraz zawartosci
thuszczu  serkow homogenizowanych dostepnych na rynku lubelskim. Pomiarow
wlasciwosci teksturalnych dokonano za pomocq profilowej analizy tekstury (TPA)
oraz reometrii rotacyjnej, natomiast zawartos¢ tluszczu oznaczono zgodnie z
Polskq Normq. Wsrod serkow homogenizowanych poszczegolnych producentow
zaobserwowano roznice w ich wlasciwosciach tekstualnych, co moze wynika¢ z
roznic w ich procesie produkcyjnym.
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Polska jest jednym z nielicznych krajow, gdzie jednostkowe spozycie serow
twarogowych jest tak wysokie. Ich zréznicowanie jest bardzo duze. Dziela si¢
one na segment twarogdéw naturalnych, serkéw ziarnistych, homogenizowanych,
kremowych i $mietankowych. W Polsce twarogi naturalne maja 40 % udziat w
sprzedazy detalicznej seréw twarogowych. Serki kremowe i homogenizowane
stanowia 34 %, a ziarniste prawie 12 % sprzedazy detalicznej (1). Znaczaca rolg
na rynku serkéw homogenizowanych odgrywa smak. W strukturze zakupow
najwigkszy udziat posiadajq serki o smakach tradycyjnych takich jak truskawkowy,
brzoskwiniowy i waniliowy (2).

Serki homogenizowane to wyroby produkowane z masy twarogowej, poprzez
proces homogenizacji, czyli wytwarzanie jednolitej trwatej mieszaniny z dwoch
lub wigcej sktadnikéw nie mieszajacych si¢ ze soba w warunkach normalnych.
Homogenizacja w mleczarstwie ma na celu nadanie mleku i jego produktom lepszej
stabilno$ci oraz  podwyzszenie jego cech smakowych i przyswajalnosci przez
organizm.

Asortyment serkoéw homogenizowanych mozna dodatkowo poszerzy¢ poprzez
zastosowanie roznorodnych dodatkéw smakowo-zapachowych. W zaleznosci
od posiadanych urzadzen, mozliwosci 1 zapotrzebowania mozna stosowac
kilka wariantow przerobu ziarna twarogowego, nadajac im rozna konsystencje
(3). Niezaprzeczalnymi walorami serkéw homogenizowanych, z powodu
ktorych znalazly zastosowanie w zywieniu dzieci jest fakt, ze sa zrodlem tatwo
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przyswajalnego wapnia, biatka oraz witamin: A, B, B, D, E, K. Ponadto zaletami
serkow homogenizowanych sa niewatpliwie smak, puszysta konsystencja oraz brak
konserwantow (4).

Wiasciwoscireologicznenalezadopodstawowychwyroznikowtekstury zywnosci,
ktora okresla zwiazek miedzy wlasciwosciami strukturowo—mechanicznymi i
wlasciwosciami sensorycznymi. Wigkszo$¢ cech sensorycznych definiowanych
jako wyrozniki reologiczne m.in. konsystencja, ptynno$¢ i lepko$¢ to pojecia
ztozone. Mozna je, lub ich sktadowe okresli¢ za pomoca analizy sensorycznej, oceny
organoleptycznej lub oceny konsumenckiej, a niektore metodami instrumentalnymi,
np. lepkos¢ i konsystencje (5). Marzec (6) okresla teksturg zywnosci jako pojecie,
ktore moze by¢ opisane w sensie fizycznym i sensorycznym. W sensie fizycznym
jest wlasciwoscig reologiczna produktow, tzn. obejmuje zaleznosci: naprezenie —
odksztatcenie — czas, natomiast sensoryczne pojecie tekstury jest istotna czeScia
jakosci produktu, zarowno z punktu widzenia producentdéw, jak i konsumentow.

Celem niniejszej pracy byta ocena wlasciwosci teksturalnych oraz zawartoSci
thuszczu serko6w homogenizowanych dostepnych na rynku lubelskim.

MATERIAL I METODY

Material stanowity serki homogenizowane o smaku: brzoskwiniowym,
truskawkowym 1 waniliowym ro6znych producentow dostgpnych na rynku
lubelskim: Danone (Danio), Mlekovita (Darek), Zott (Jogobella), Krasnystaw,
Ostrowia.

Pomiary tekstury serkéw homogenizowanych byly dokonywane wg modyfikacji
Bonczariwsp. (7) za pomoca teksturometru TA XT2i (Stable Micro Systems, Surrey,
Wielka Brytania). Probki sera (ksztatt cylindryczny, wymiary 40x40 mm) badano za
pomoca probnika cylindrycznego o §r. 15 mm (stopien zanurzenia probnika 20 mm,
okres przerw pomigdzy ruchami prébnika 5 s), przy predkosci przesuwu glowicy 1
mm/s. Uzyskane wyniki (z 6 pomiarow dla kazdego z 3 powtorzen) rejestrowane byty
przez program Texture Expert version 1.22. W profilowej analizie tekstury (TPA)
okreslano nastepujace cechy: spojnosé i przylegalnos$¢ seréw homogenizowanych.

Pomiaréw lepkosci serkow homogenizowanych dokonywano za pomoca
reometru rotacyjnego Brookfield DV II+ (Stoughton, MA, USA) przy uzyciu
przystawki Helipath (F). Podczas pomiaru wrzeciono bylo zanurzone w badanej
probece. Probki sera badano w stalej temp. 20 °C, przy statej predkosci wrzeciona
V=0,5 obr./min. Wyniki (z 3 pomiaréw dla kazdego z 3 powtoérzen) rejestrowat
komputer o oprogramowaniu Win Gather V1,0.

Zawartos$ci thuszczu oznaczono zgodnie z Polska Norma PN-EN ISO 1735:2006
(8). Za wynik przyjeto Srednig arytmetyczna odczytow trzech réwnolegtych
oznaczen. Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu
STATISTICA 7.0 PL. W celu okreslenia roznic w zawartosci thuszczu badanych
produktow zastosowano czynnikowa analiz¢ wariancji (ANOVA), wykorzystujac
test post-hoc Tukey’a na poziomie istotnosci p<0,05.
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WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Badanie spojnosci (kohezyjnosci, spoistosci) i przylegalnosci (adhezyjnosci)
serkow homogenizowanych za pomoca profilowej analizy tekstury (TPA) przed-
stawiono na ryc. 11 2.

Z punktu widzenia tekstury spdjnos¢ reprezentuje sily wiazan wewngtrznych
utrzymujacych produkt jako cato§¢. Natomiast przylegalnos¢ jest praca potrzebna
do pokonania sit przyciagania pomigdzy powierzchnia produktu zywnosciowego
a innymi ciatami, z ktorymi wchodzi w kontakt (jezyk, zgby, ndz, podniebienie)
(9). Wedtug kryterium przylegalnosci produkty zywnos$ciowe mozna podzieli¢
na kleiste, klejace oraz zlepiajace (10). W przypadku spojnosci wszystkie serki
homogenizowane charakteryzowaty si¢ wysoka, zblizona do siebie spdjnoscia.
Najwigksza spojnoscia charakteryzowat si¢ serek Krasnystaw o smaku waniliowym
(0,96). Natomiast najwigksza przylegalnoscia sposrod wszystkich badanych
probek charakteryzowaty sig serki Zott o smaku brzoskwiniowym (71,15 G-s),
za$ najmniejszg serki Ostrowia o smaku truskawkowym (38,14 Gs) (ryc. 1 i
2). Domagata (11) stwierdzil, ze mleko zaggszczone technika ultrafiltracji w
poréwnaniu do mleka niezaggszczonego ma mniejsza spoisto$¢. Im wigkszy jest
stopien zaggszcezenia mleka, tym mniejsza jest spoistos¢. Grega i in. (12) wykazali,
ze dodatek ziaren amarantusa w postaci catej i zmielonej do jogurtu statego wptywa
na cechy tekstury. Najwigkszy wplyw zauwazono po dodaniu zmielonych ziaren.
Dodatek ten powodowat znaczne zwigkszenie adhezyjnosci (przylegalno$ci). Z
kolei Sandoval-Castilla i in. (13), stosujac rézne zamienniki thuszczu do mleka
przerobowego, stwierdzili mniejsza adhezyjnos¢ jogurtu.

W brzoskwmia M truskawka O wanilia

Spojnosé

Danone Krasnystaw Mlekovita Ostrowia Zott

Producenci

Ryec. 1. Spojnos¢ serkow homogenizowanych
Fig. 1. Cohesiveness of homogenized cheeses
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Ryc. 2. Przylegalnos¢ serkow homogenizowanych
Fig. 2. Adhesiveness of homogenized cheeses

Badanie lepkos$ci serkow homogenizowanych przy pomocy reometrii rotacyjnej
przedstawiono na ryc. 3. Z punktu widzenia tekstury lepkos¢ reprezentuje ptynnosé
produktu pod wplywem przytozonej sity (9). Wedhug kryterium lepkosci produkty
zywno$ciowe mozna podzieli¢ na rzadkie oraz lepkie (10). Wsérdd wszystkich
przebadanych serkow najmniejsza lepkoscia cechowaty si¢ serki homogenizowane
o smaku truskawkowym firmy Ostrowia (338 Pa's). Najwyzsza lepkoscia
charakteryzowatly si¢ natomiast wszystkie serki firmy Zott (brzoskwiniowy 904
Pa-s, truskawkowy 996 Pa-s i waniliowy 1056 Pas) oraz serki homogenizowane o
smaku truskawkowym firmy Mlekovita (906 Pa‘s). Gustaw i Mleko (14), badajac
desery mleczne, zauwazyli, ze desery z dodatkiem koncentratu biatek serwatkowych
(WPC) charakteryzowaly si¢ duzo nizsza lepkoscia niz desery otrzymane z
dodatkiem izolatu bialek serwatkowych (WPI). Wynikato to najprawdopodobniej
z nizszej zawarto$ci laktozy, thuszczu i soli mineralnych w WPl w poréwnaniu z
WPC. W innych badaniach Gustaw i Nastaj (15), badajac wptyw dodatku wybranych
koncentratow bialek serwatkowych na wlasciwosci reologiczne jogurtow statych
stwierdzili, ze lepkos¢ wzrasta wraz ze zwigkszeniem zawartos$ci suchej masy w
jogurcie.

Analizujac zawarto$¢ tluszczu poszczegodlnych serkéw mozemy zauwazy¢, ze
rézni si¢ ona z informacja widoczna na opakowaniu. Wyzsza zawartos¢ thuszezu
niz podana przez producenta (9,0 g/100 g produktu i 4,5 g/100 g produktu)
zawieraly serki homogenizowane firmy Krasnystaw o smaku brzoskwiniowym
(11,9 ¢/100 g produktu) oraz serki Ostrowia o smaku waniliowym (7,1 g/100 g
produktu). Najbardziej zblizona do prezentowanej na opakowaniu zawarto$¢
thuszczu zawieraly serki firmy Danone i Zott (tabela I).
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Ryc. 3. Lepko$¢ serkéw homogenizowanych
Fig. 3. Viscosity of homogenized cheeses

Tabela |.Zawarto$¢ tluszczu w serkach homogenizowanych
Table I.Fatcontentin homogenized cheese

Ostrowia Zott

Producent Zawarto$¢ ttuszczu podawana | Srednia zawarto$é tius;czu ozna-

przez producenta [g/100 g] czona podczas badania [g/100 g]
brzoskwinia 3,1° +0,1
Danone truskawka 3,0 2,52 +0,1
wanilia 3,10 0,1
brzoskwinia 11,9' +0,1
Krasnystaw | truskawka 9,0 6,1¢ 0,1
wanilia 9,09 =0,1
brzoskwinia 5,0° +0,1
Mlekovita truskawka 5,0 7,1 0,1
wanilia 5,1¢ +0,1
brzoskwinia minimum 9,0 9,19 =0,1
Ostrowia truskawka 10,5 10,1 0,1
wanilia 4,5 7,17 +0,1
brzoskwinia 5,569 +0,1
Zott truskawka 55 6,0° 0,1
wanilia 5,569 +0,1

a-i — réznice pomiedzy wartosciami $rednimi oznaczonymi réznymi literami sg statystycznie istotne (p < 0,05)

a-i — the differences among mean values denoted using different letters are statistically significant (p < 0.05)
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WNIOSKI

1. Najwicksza przylegalnoscia 1 lepkoscia charakteryzowaty si¢ serki
homogenizowane firmy Zott, natomiast najmniejszymi wartosciami tych parametrow
cechowaly sig¢ serki firmy Ostrowia.

2. Spdjnos¢ wszystkich badanych serkdw homogenizowanych ksztaltowata si¢
na podobnym, wysokim poziomie.

3. Najmniejszym odstgpstwem od zawarto$ci thuszczu podanej na opakowaniu
charakteryzowaty sig serki firmy Zott i Danone, natomiast najwigkszym serki firmy
Krasnystaw 1 Ostrowia.

4. Wséréd serkow  homogenizowanych poszczegdlnych  producentow
zaobserwowano roznice w ich wiasciwosciach tekstualnych, co moze wynikac z
roznic w ich procesie produkcyjnym.

B. Sotowiej

EVALUATION OF PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES OF HOMOGENIZED CHEESES
AVAILABLE ON LUBLIN MARKET

Summary

Texture is one of the basic parameters characterizing the food products and decide about their quality.
While the fat content in food products often decide on their choice by consumers.

The objective of this study was to evaluate the textural properties and a fat content of homogenized
cheeses available on Lublin market.

Materials were homogenized cheeses with a taste of peach, strawberry, vanilla obtained from various
producers available on Lublin market: Danone (Danio), Mlekovita (Darek), Zott (Jogobella), Krasnystaw,
Ostrowia. The textural properties such as cohesiveness and adhesiveness of homogenized cheeses were
examined using the TA-XT2i Texture Analyser. The viscosity of homogenized cheeses was measured
using the Brookfield DV II+ rotational viscometer with the Helipath Stand (F). The fat content was
determined according to Polish Standard PN-EN ISO 1735:2006. The highest adhesiveness and viscosity
were characterized by Zott’s homogenized cheeses, while the smallest values for these parameters were
characterized by cheeses from Ostrowia. Cohesiveness of all tested homogenized cheeses was at a
similar high level. The smallest deviation from the fat content on the packaging were characterized by
cheeses from Zott and Danone, while the biggest deviation from the fat content on the packaging were
characterized by cheeses from Krasnystaw and Ostrowia. Among the all tested homogenized cheeses were
observed differences in their textural characteristics, which may result from differences in their production
process.
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