Roczniki Naukowe Polskiego Towarzystwa Zootechnicznego, 1. 2 (2000), nr 1

Przydatnos$¢ mleka owiec
wschodniofryzyjskich, merynosa
polskiego i ich mieszancéow do produkcji
serow podpuszczkowych

Tadeusz Pakulski, Elzbieta Pakulska, Bronistaw Borys

Instytut Zootechniki, Zootechniczny Zaklad Dodwiadczalny Koluda Wielka,
88-160 Janikowo; etpakulscy @poczia.onet.pl

Celem przeprowadzonych badan bylo poréwnanie jakosci i przydatnosci do przerobu na ser
twarogowy 1 dojrzewajacy (pottwardy) mleka owiec rasy wschodniofryzyjskiej i merynosa
polskiego oraz mieszancéw tych ras. Obserwacje wykonano na prébach milcka zbiorczego,
pozyskiwanego od maciorek: owey wschodniofryzyjskiej (Fr), meryneosa polskiego (M) oraz
mieszaneow tych ras (FrM) z 75 % udziatem rasy Fr. Owce dojono od 68. do 103. dnia laktacji
w okresie zywicnia letniego. Mleko od maciorek kazdej grupy rasowej kolekcjonowano od-
dziclnie w chiodni (w temp. 4-6"C) i czterokrotnie co 7 dni przetwarzano na dwa rodzaje
seréw podpuszezkowyeh — twarogowy i poltwardy (dojrzewajacy). Oceniano jakos$¢ techno-
fogiczna mleka oraz badano sklad chemiczny mleka, seréow i serwatki, profil frakeji biatko-
wych oraz zawarto$¢ mocznika w mleku, a takze retencje skladnikdéw mleka w serach. Mieko
merynosoéw mialo najwyzsza (P<0,01) zawarto§é: suchej masy (19,20%), biatka (5,89%)
i thuszezu (7,66 %), w stosunku do mieka owiee wschodniofryzyjskich (odpowiednio: 16,86 %,
4,98% 1 6,15%) i do mleka mieszancoéw FrM (odpowiednio: 17,48%, 5,10% 1 6,56 %). Mleko
mieszaficow Friv zawieralo istotnie wiccej (P<0,05) suchej masy niz mleko owiee Fr. Zawar-
tos¢ laktozy w mlcku byla podobna (Fr - 4,83%, M -~ 5,13% i FrM ~ 4,84%). Profil frakeji
bialkowych mleka byl podobny we wszystkich grupach - kazeiny, albuminy i glohuliny
stanowily $rednio, odpowiednio: 74,4%, 12,3% i 6,1% bialek mleka. Zawarto$¢ mocznika
w mleku merynosa (8,9 mmol/l) byla nizsza niz w mleku owicc wschodniofryzyjskich i mie-
szancdw tych ras (w obu grupach 9,6 mmol/l). Nie stwierdzono roznic w jako$ei technologicz-
nej mleka oraz w retencji jego skladnikow w serach. Najwyzszy wydatek sera twarogowego
jak i péltwardego uzyskano z mleka merynoséw (odpowiednio: 29,16% 1 17,59%), a z mleka
owice Fr i mieszaficow FrM podobny, Srednio 25,2% i 15,4%. Ser péHwardy z mleka owiec
Fr zawieral istotnie wigcej suchej masy (69,24 %), niz uzyskany z mleka M (63,12%) i FrM
(61,83 %). Nie wykazano wplywu rasy owiec na sktad serwatki pozostalej po przerobie mleka
na badane rodzaje serow.

SEOWA KLUCZOWE: owce / sery podpuszezkowe / sktad chemiczny / rasa
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Rasa owiec oraz zwigzany z nig poziom mlecznodci [5] decydujg w duzym stopniu
o iloéci 1 jako$ci pozyskiwanego mleka i jego przydatnosci do przerobu na sery 1 inne
produkty spozywcze [6]. Rozpoznanie zrdznicowania w tym zakresie miedzy czystymi
rasami owiec oraz ich mieszafcami, uzytkowanymi mlecznie na terenach nizinnych
naszego kraju, pozwoli na poprawe cfektywnosci produkeyjnej mlecznego kierunku
uzytkowania oraz na dalszg poprawg jakosci produkowanych serow.

Celem przeprowadzonych badan bylo okre$lenie wplywu rasy owiec na sklad do-
jonego mleka oraz jego przydatno$é technologiczng do produkceji serdw podpuszezko-
wych.

Material i metody

Badania wykonano na prébach mleka zbiorczego, pozyskiwanego od dojonych
maciorek rasy wschodniofryzyjskiej (Fr), merynosa polskiego (M) i mieszancodw obu
tych ras (FrM) z 75% udzialem rasy fryzyjskiej. Maciorki dojono mechanicznie dwa
razy dziennie przez 34 dni, po odsadzeniu jagniat w wicku 2. miesigcy (68. dzien
laktacji). Dojone maciorki byly zywione dawky zlozong z zielonki 1 siana z traw oraz
mieszanki pasz treSciwych, zawierajaca 1,252 JPM 1 149.9 ¢ BTI, tj. o podwyzszonym
(w poréwnaniu z normami INRA) o okoto 15% stosunku BTJ/JPM.

W trakcie do$wiadczenia czterokrotnie, w odstepach tygodniowych, przerabiano
mleko, oddzielnie z kazdej grupy rasowej, na sery podpuszczkowe: twarogowy 1 doj-
rzewajgey poltwardy (.Ser koludzki” — norma zakladowa KW/1/2001.-04-10). Sery
produkowano w nastepujiacy sposob:

¢ twarogowy — masg serowg formowano na chudcie serowarskiej 1 poddawano
prasowaniu przez okolo 6 godzin, po czym solono i porcjowano;

¢ dojrzewajgcy (poltwardy) —~ masy serowy napelniano cylindryczne formy sero-
warskie, poddajac ja ,.samoprasowaniu” przez 12 godzin, nastgpnie ser umieszezano
w solance na 24 godziny, po czym poddawano go dojrzewaniu przez okres 28-30 dni
w temperaturze 10-12°C; $rednia masa dojrzalego sera wynosita od 1,2 do 1,5 kg.

Do produkcji serdw przeznaczono mleko uzyskane w ciggu doby (z doju porannego
i wieczornego), z tym, ze do produkeji sera twarogowego w kazdej grupie pobierano
probe 5 kg mleka, a do produkeji sera dojrzewajacego przeznaczano calodobowy loéé
mleka pozyskanego w danej grupie.

Przy produkeji seréw pobierano proby mleka i serwatki, uzyskanej w trakeie prze-
robu. Oznaczano ich sklad chemiczny, a dodatkowo w prébach mleka 0gdlng zawarto$é
kazeiny, albumin i globulin oraz mocznika. Jakod¢ technologiczng mleka oceniano na
podstawie préby fermentacyjnej, krzepliwoéct mleka i jako$ci skrzepu oraz czasu pow-
stania prawidlowego skrzepu po zadaniu podpuszezki [3]. Proby sera twarogowego
pobierano po uplywie 48 godzin od wyprodukowania, a pbitwardego — po zakonczeniu
okresu dojrzewania. Oznaczano podstawowy skiad chemiczny seréw i oceniono sen-
sorycznie ich jako$¢ w skali S-punktowej (Srednia z ocen: ksztaltu sera, skorki, oczko-
wania, konsystencji, barwy, smaku i zapachu). Oznaczono zawarto$¢ N-rozpuszezalne-
g0, jako wskaZnika stopnia rozktadu bialek w trakeie dojrzewania sera.
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Uzyskane wyniki opracowano statystycznie przy pomocy jednoczynnikowej anali-
zy wariancji [9].

Wyniki i dyskusja

W skladzie mleka przetwarzanego na sery stwierdzono roznice miedzy maciorkami
porownywanych grup rasowych (tab. 1). Mleko merynoséw mialo najwyzszg (P<0,01)
zawarto$¢ suchej masy, biatka i luszczu w stosunku do mleka owiec wschodniofryzyj-
skich — odpowiednio o 14,3%; 18,3% i 24,5% oraz do mleka owiec mieszafhcow FrM
- odpowiednio 0 9,8%, 15,5% i1 16,8%. Mleko owiec mieszaficow FrM zawieralo
istotnie wiecej (P<0,05) suchej masy, biatka i thuszezu niz mleko owiee Fr, odpowiednio
0 3.7%, 2,4% 1 6,7%. Zawarto$¢ laktozy w mleku merynoséw byla wyzsza o okolo 6%
niz w mleku owiec Fr i mieszancéw FrM, ktore nie roznily sic w tym wzgledzie.
W mleku wszystkich grup rasowych profil frakcji biatkowych: kazeiny, albumin i glo-
bulin byl podobny (tab. 1). Mleko owcze w poréwnaniu z krowim rézni sie na 0g0}
proporcjonalnym udzialem poszezegdlnych frakeji biatkowych. Zawartosé kazeiny jest
nieco nizsza, natomiast wickszy jest udzial albumin i globulin [3].

Tabela 1-"Table 1
Sklad mleka zbiorczego przetwarzanego na sery
Characteristic of bulk milk on cheese making

Wyszezegdlnienie Rusa - Breed” SEM
Specification Fr M Frv
Liczba przerobow 8 8 8

Number of cheese making
Sklad = Composition (9):

sucha musa - dry mater 16,86¢ 19,20* 17.48" 0.216
bialko - protein 4,985 5.89" 5,105 0.087
tuszez - fat 6,15%" 766" 6.56% 0.152
laktoza ~ lactose 4,83 5.13 4.84 0.130

Profil frakeji bialkowych (%):
Protein fractions (%):

kuzeina — cusein 74,30 74.38 74,42 (0.624
athuminy - albumins 12.32 12,28 12,25 0.240
globuliny - globulins 0,21 6,10 6.04 0.104
Zawarto§¢ mocznika (mmol/l) 9,56 8.90 9,57 0.584

Content of urea (mmol/l)

R wschodniofryzyjskic — East Friesian sheep, M — merynos polski - Polish Merino, FrM — mieszance
(75% Fr + 25% M) - crossbred sheep (75% Fr + 25% M)
AB - P<0.01: ab - P<0,05

Zawarto$¢ mocznika w mleku merynoséw byla érednio o okolo 7% nizsza niz
w mleko owiec Fr i mieszancow FrM, ale roznice te nie potwierdzily si¢ statystycznie
(tab. 1) Trudno jednak oceni¢ czy te roznice byly uwarunkowane czynnikami genetycz-
nymi, czy tez innymi. Wyniki prac roznych autorow [1, 4, 8] wskazuja, ze na poziom
mocznika w mleku moze wplywaé takze szereg innych czynnikdw. Flock i wsp. [4]



stwierdzili, ze podwyzszony poziom mocznika w mieku moze wskazywaé na niedobory
energit w dawce.

Ocena juko$ci technologicznej mleka na podstawie proby fermentacyjnej wykazala,
ze bylo ono dobrej jakoscei technologicznej, niezaleznie od rasy owiec. Wiekszo$¢ prob
(75%) zostala sklasyfikowana w typie Pt (mleko plynne nieskrzeple), a wiec w najwyz-
szej klasie jakoSciowe] [3]. Nie stwierdzono istotnych roznic migdzy mlekiem od ma-
ciorek z poréwnywanych grup rasowych w czasie $cinania mleka, jego krzepliwosci
oraz jakosci skrzepu podpuszczkowego (tab. 2).

Tabela 2 ~Table 2

Wyniki przerobu micka i jakos¢ sera twarogowego i dojrzewajacego (pdltwardego) w zaleznodcei od rasy
owiec

Effect of cheeses making on quality of curd cheese and ripening (semi-hard) cheese depending on sheep
breed

WyszezegOlnienie Ser twarogowy Ser poliwardy

Specification Curd cheese Semi-hard cheese

rasy ~ breed"

Fr M FrM tr M FrM
Liczba przerobbw 4 4 4 4 4 4
Number of cheese making
szas §cinania mieka (imin) 48 54 48 44 50 47
Milk coagulution time (min)
Krzepliwos¢ mleka w 357 C (imin) 6,50 8.50 7.00 8,50 7.50 7,00
Cougulation of milk in 357 C (min)
Juko$¢ skrzepu (pkr) 2,63 2,50 2,75 2,50 2,50 2.02
Quulity of milk clot (pts)
Wydatek masy sera (%) 25,79 29,16 24,67 15,10 17.59* 15.77"
Yield of cheese (%)
Skilud sera (%)
Composition of cheese (%):
sucha masa — dry matter 42,08 44,98 43,82 69.24™ 63,12 61.83"
popidt — ash 2,40 2,02 2.48 5,31 495 4,95
biatko - protein 15,24 16.04 15,17 23.15 22,66 19,87
(w tym: N-rozpuszczalny) 0,18 0,23 0,20 0,44 0,42 045
(including: soluble nitrogen)
tluszez - fat 18,54 20,82 20,20 31,28 28,15 29,11
stosunek tluszez/bialko 1,22 1,30 1.33 1.35 1,25 1.46
fat/protein ratio
Retencjn w serze (%)
Recovery rate in cheese (%)
suchej masy mleka 64.34 68,21 62,12 61,48 57.93 55,43
milk dry matter
biatka mleka - milk proteing 78.75 79.67 73,31 69,77 67,52 61,36
tluszezu mleka - milk fat 77,87 78,30 76.86 75,63 65,01 08,94
Ocena sensoryczna® (pkt) 4,88 4,82 4,90 4,33 4.59 4,37

Sensory estimation” (pts)

Dpr— owee wschodniofryzyjskie — East Friesian sheep, M — merynos polski — Polish Merino, FrM — mieszafce
(75% Fr + 25% M) - crossbred sheep (75% Fr +25% M)

Isrednia z ocen: kszialt sera, skorki, oczkowania, konsystencji, barwy, smaku i zapachu (skala 1-3 pkt.) -
average of estimates for traits: form of cheese, making eyes of cheese, consistency, colour, flavour and aroma
(scale 1-3 pts)

AB - P<0,01; a,b - P<0,05
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Przy wytwarzaniu obu rodzajow seréw nie obserwowano zasadniczych rdznic mig-
dzy grupami rasowymi w przebiegu procesu technologicznego, w skladzie chemicznym
serOw oraz retencji skfadnikow mleka w serze (tab. 2). Obserwowano jednak pewne
zréznicowanie miedzy grupami dla retencji skladnikow mleka w serach. W serze twa-
rogowym pozyskanym z mleka merynoséw byla wyzsza retencja suchej masy, niz
w serze z mleka od owiec Fr i mieszancéw FrM (odpowiednio o 6,0% i 9.8%), w re-
tencji pozostalych skladnikéw nie odnotowano réznic. Natomiast w serze poltwardym
retencja suchej masy, thuszczu oraz w mniejszym stopniu biatka byla najwyzsza w serze
wyprodukowanym z mleka owiec wschodniofryzyjskich, odpowiednio o 6,1%, 15,3%
i 3,3% wigksza niz w serze z mleka merynoséw oraz o 10,9%, 9,7% i 13,7% wieksza
niz. w serze z mleka mieszancow FrM (tab. 2). Zblizony poziom retencji skiadnikow
w serach uzyskal Pirisi 1 wsp. [8] w badaniach dotyczacych mleka owiec rasy sarda.

Sery wytwarzane z mleka merynoséw charakteryzowaly sie istotnie wyzszym wy-
datkiem masy serowej niz z mleka owiec Fr i mieszaficow FrM (tab. 2). Zblizony
wydatek masy sera poéttwardego obserwowano przy produkeji podobnego typu sera
z mleka merynoséw hiszpafiskich [7]. Tendencje do wigkszej efektywnosci przerobu
mleka merynosow na ser mogg potwierdzaé podrednio obserwacje innych autoréw [10],
w ktérych wykazano, Ze obnizenie zawarto$ci kazeiny w mleku owczym (a tym samym
i biatka) pogarszato wydatek masy serowe;j.

Ser poltwardy z mleka owiec wschodniofryzyjskich zawieral istotnie wiecej suchej
masy niz uzyskany z mleka merynosdw i mieszancdw FrM. Obserwowano tendencje
do wyzszego stosunku tluszcz/biatko w obu rodzajach ser6w wyprodukowanych z mle-
ka mieszafncow FrM.

Tabela 3 -~ Table 3

Sklad serwatki uzyskanej przy produkcji serow twarogowych i dojrzewajacych w zaleznosci od rasy owiec
Physico-chemical traits of whey obtained from producing curd cheese and ripening (semi-hard) cheese
depending on the breed sheep

Wyszczegdlnienie Ser twarogowy Ser pOltwardy

Specification Curd cheese Semi-hard cheese

rasa — breed”

Fr M FrM Fr M FrM
Liczba przerobow 4 4 4 4 4 4
Number of cheese making
Sklad serwatki (%):
Composition of whey (%):
sucha masa — dry matter 9,91 10,76 10,37 10,42 10,88 9,06
popidl — ash 1,02 1.02 1,09 0,36 0,37 0,51
biatko - protein 2,28 2,79 2,66 2,94 3,21 3,61
tluszez — fat 1,92 2,37 2,07 2,52 2,93 2,35
pH 6,03 6,72 6,65 6,59 6,71 6,50
Gestosé — Thickness (g/cmj) 1,036 1,035 1,038 1,025 1,025 1,025

DFr — owee wschodniofryzyjskie — East Friesian sheep, M — merynos polski — Polish Merino, FrM — mieszarice
(75% Fr + 25% M) — crossbred sheep (75% Fr + 25% M)
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W serze twarogowym N-rozpuszcezalny stanowil: 7,4% (Fr), 9,0 (M) i 8,2% (FrM)
bialek sera, natomiast w serze poltwardym, odpowiednio: 11,9%, 11,6% 1 14,2% bialek
sera; takie warto$ci w%kawja, na Stosunkowo niski s‘topieﬁ rozikiadu biatek w t“ukcic

niem czasu mh doA rzewania wskaz,uj‘; wymkl mnth badan [2}.

Przeprowadzona ocena sensoryczna nie wykazala istotnego zroznicowania migdzy
poréwnywanymi grupami rasowymi (tab. 2), przy tendencji do korzystniejszych ocen
sera poitwardego z mleka merynosow, niz z mleka owiec wschodniofryzyjskich i ich
mieszaficow. Nie stwierdzono wplywu rasy owiec na skiad serwatki uzyskanej przy
produkcji seréw (tab. 3).

W podsumowaniu mozna stwierdzi¢, ze mleko od pordwnywanych grup rasowych
owiec roznilo sie istotnie zawarto$cig suchej masy, bialka i thuszezu (najwyisza u me-
rynosOw, najnizsza u owiec wschodniofryzyjskich, po$rednia u mieszancoéw tych ras),
przy podobnym profilu frakeji biatkowych. Przy produkeji obu rodzajéw sera (twaro-
gowego 1 poltwardego), wyzszy wydatek masy sera uzyskiwano z mleka merynoséw,
niz z mleka pozostalych grup rasowych. Rasa owiec nie roznicowala istotnie jakodci
technologicznej mleka oraz skiadu i jako$ci wyprodukowanych z niego serdw.
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Tadeusz Pakulski, Elzbieta Pakulska, Bronistaw Borys

Suitability of the milk of East Friesian, Polish Merino and East Friesian
x Polish Merino sheep for rennet cheese production

Summary

The aim of the study was to compare the quality and suitability of the milk of Bast Friesian
and Polish Merino sheep and their crossbreds with 75% share of Friesian breed for making curd
and ripening (semi-hard) cheese. Observations were made on samples of bulk milk obtained from
Friesian (Fr), Polish Merino (M) and crossbred ewes (FrM) with 75% Friesian genotype, milked
from 68 to 103 days of lactation during the summer feeding period. Milk from the ewes of cach
genetic group was collected separately in a cold store (4- ()OC). and processed into two types of
rennet cheese (curd and ripening cheeses), four times at 7-day intervals. The milk was evaluated
for technological quality. Analysis was performed on the chemical composition of milk, cheese
and whey. the profile of milk protein fractions, milk urea level, and the retention of milk compo-
nents in cheese. The milk of Merino ewes had the highest (P<0.01) content of solids, protein and
fat (19.20, 5.89 and 7.66%, respectively) in relation to Fr (16.86, 4.98 and 6.15%) and FrM milk
(17.48.5.10 and 6.56%). while FrM milk contained significantly more solids than Fr mxll\ (P<0.05).
The lactose content of milk was similar in compared genetic groups (Fr — 4.83, M - 5.13 and FrM
— 4.84%). The profile of milk protein fractions was similar in all the genotypes, with casein
albumins and globulins accounting for 74.4, 12.3 and 6.1% milk proteins on average. Milk urea
level for M (8.9 mumol/l) was lower than for Fr and FrM milk (9.6 mmol/l cach). No differences
were found in the technological quality of milk and the retention of milk components in cheese.
The highest vield of curd cheese and semi-hard cheese was obtained {rom the nilk of Merino ewes
(29.16 and 17.59%, respectively). followed by 25.2 and 15.4% on average for Fr and FrM milk.
Semi-hard cheese from Fr milk contained significantly more solids (69.24%) than that obtained
from M (63.12%) and FrM milk (61.83%). There was no effect of sheep genotype on the compo-
sition of whey left after milk processing in different types of cheese.






