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Badania wykonano w dwu kelejnych latach na prébach milcka merynoséw pozyskiwanego
w okresie luty — T dekada maja i pieciu produkowanych z niego serach, réznigcych sig tech-
nologia produkceji. Produkowano nastepujace sery: biaty podpuszezkowy - nie dojrzewajacy
(Pb), pomazankowy - bryndza (Br), solankowy (,,Oveta” — Ov), parzony-wedzony (,, Wedzo-
nek kotudzki” - Wk) i poltwardy dojrzewajacy (Dj). W prébach mieka i seréw oznaczono
zawarto§¢ poszczegdlnych kwaséw tluszezowych metoda chromatografii gazowej oraz skiad
serow. Mieko przeznaczone do produkeji poszczegolnych serdéw nie réznilo sie profilem
frakeji thuszezowej. Zawarto$é kwasow w mieku zmieniala si¢ w poszezegolnych latach. Pro-
fil kwaséw thuszczowych 1 ich wzajemne proporcje w thiszczu seréw byly podobne. Wypro-
dukowane sery roznily si¢ sktadem, w tym zawartoicia tuszczu, kiéra byla najwyisza w Dj
(23,31), posrednia w Pb (20,51) i Br (20,88), nizsza w Ov (19,10) i najnizsza w Wk (10,28 %).
Najwyisza zawartoécia kwasow thuszezowych i ich grup w 1 kg produktu charakteryzowat
si¢ ser Ij, nieco nizsza Pb i Br, posrednig Ov, a najniizszag Wk.

SLOWA KLUCZOWE: owce / mleko / sery / kwasy thuszczowe / CLA

Produkty nabialowe odgrywaja znaczaca role w zywieniu czlowieka, sa Zrodiem
cennych skiadnik6w odzywczych. Wérod podstawowych sktadnikow pozywienia istot-
na jest migdzy innymi ilo$¢ i wartos¢ dietetyczna thuszezdw, o ktdrej decyduje przede
wszystkim profil kwaséw tluszczowych, Zawarto§é tluszezu i profil jego kwasow ttusz-
czowych w mleku przezuwaczy zalezy od szeregu czynnikow: genetycznych, fizjolo-
gicznych oraz srodowiskowych, w tym zywienia [3, 4, 6, 8, 13, 16, 18].

Jako$¢ odzyweza produktéw z mleka jest przedmiotem badan prowadzonych w o-
S$rodkach badawczych w krajach o duzych tradycjach mlecznego uzytkowania owiec
t kéz [8]. W naszym kraju od niewielu lat prowadzone sa badania nad mlecznym
uzytkowaniem owiec na terenach nizinnych. Jednoczeénie brakuje prac nad okre$leniem
wartosci dietetycznej i odzywczej produktdow z mleka owczego. We wezesniejszych
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badaniach wiasnych obserwowano zréznicowanie retencji kwaséw tluszczowych tlusz-

czu mleka owczego w serach, w zalezno$ci od sposobu ich produkcji [12].
Przeprowadzone badania mialy na celu okre$lenie zawartosci kwasdéw tluszczo-

wych w ttuszczu mleka owczego i w produkowanych z niego 5 rodzajach seréw.

Materiaf i metody

Przedmiotem badan bylo mleko pozyskiwane od dojonych maciorek merynosa
odmiany barwnej w okresie luty — I dekada maja, w dwu kolejnych latach oraz wytwa-
rzane z niego 5 rodzajow sera: ser biaty podpuszczkowy — nie dojrzewajacy (Pb), ser
pomazankowy (,,Bryndza owcza™ — Br), ser solankowy (typu Feta — ,,Oveta kotudzka”
- Ov), ser parzony-wedzony (,Wedzonek kotudzki” — Wk) oraz ser dojrzewajacy
pottwardy (,,Ser kotudzki” — Dj).

Wszystkie rodzaje serow byly produkowane z mleka poddanego pasteryzacji i wy-
twarzanc zgodnie z zaktadowymi normami, opracowanymi na podstawie og6lnych za-
sad technologii mleczarstwa [14] i wynikéw badaf wiasnych. Przy produkcji sera po-
mazankowego, solankowego i dojrzewajacego pasteryzowane mieko przed zadaniem
podpuszczki ukwaszano odpowiednimi szczepionkami kultur bakterii serowarskich.
Mileko do produkeji wszystkich seréw $cinano podpuszczka przez 40-60 minut w tem-
peraturze 32-36°C.

Poczatkowy etap produkeji sera bialego podpuszezkowego, pomazankowego i so-
lankowego przebiegal podobnie. Skrzep mleczny cigto na drobne ziarna i z uzyskanej
masy serowej formowano bloki sera, ktore nastepnie, kolejno: poddawano prasowaniu,
posypywano sola i schiadzano, Po uplywie 24 godzin ser bialy podpuszczkowy byl
gotowy do konsumpeji. Bloki sera przeznaczone na ser pomazankowy pozostawiano
w temperaturze pokojowej na 4-6 dni i nastepnie mielono z 2-2,5% dodatkiem soli.
Zmielona masg serowa przetrzymywano w zamknigtych pojemnikach przez 10-14 dni
w temperaturze 14-16°C do osiagni¢cia stanu dojrzalosci sera. Przy produkcji sera
solankowego z blokéw sera bialego podpuszczkowego formowano kostki o masie 200-
-300 g, wkiadano je do szczelnych pojemnikéw i zalewano slona, spasteryzowana
serwatka na okres dojrzewania, trwajacy 4-6 tygodni.

Ser parzony-wegdzony produkowano ze skrzepu serowego rozbijanego na ziarna
wielkoéci fasoli, ktory porcjowano i kilkakrotnie zaparzano wodg o temperaturze 70-
-75°C. Nastepnie recznie wygniatano mase serowa, celem usuniecia nadmiaru serwatki.
Po uformowaniu serkow schtadzano je w zimnej wodzie i solono na mokro w solance
przez 24 godziny. W koficowym etapie produkcji serki wg¢dzono ,,zimnym” dymem
z drzew owocowych.

Poltwardy ser dojrzewajacy produkowano z masy serowej formowanej w bloki,
poddawanej ,,samoprasowaniu”. Uformowane bloki solono przez 24 godziny w roztwo-
rze solanki, po czym ser dojrzewat przez okres 4-5 tygodni w temperaturze 10-12°C.

Maciorki, po odsadzeniu jagnigt w wicku 2 miesigcy, dojono mechanicznie 2
razy dziennie. Dojone maciorki byty zywione dawka zlozona z kiszonki z kukurydzy,
sianokiszonek (lucerna lub trawy), siana z traw i pasz tredciwych.

168



Doéwiadczenie wykonano w dwu kolejnych latach — 2005 i 2006. W kazdym roku
badan wykonano 4 seric przerobdw do$wiadczalnych mleka na kazdy z ww. rodzajow
sera, poczawszy od 3 miesiaca laktacji owiec, w odstepach 2-3-tygodniowych. W ob-
r¢bie serii poszczegblne sery produkowano kolejno w ciagu 6-9 dni, w zaleznosci od
ilosci mleka dostgpnego do przerobu.

Analizy chemiczne wykonywano na reprezentatywnych probach mleka zbiorezego
(kottowego) po pasteryzacji oraz na prébach uzyskiwanych z niego seréw. Proby seréw
do analiz pobicrano po osiagnieciu przez nie stanu petnej dojrzatodei konsumpcyijne;.
Zawarto$¢ tluszezu w mleku i serach oznaczano metodg Soxhleta, wg PN-73/A-82111.
W serach zawartoéé bialka oznaczono metoda Kejldahla, suchej masy — metodg suszar-
kowa, popiolu — poprzez spalanie w temperaturze 550-600°C [5].

W tluszczu mleka i serdw oznaczono zawartodsé kwasdw tluszezowych, w tym
CLA. Ekstrakcj¢ thuszezu z badanych produktéw wykonano wedlug procedur standar-
dowych podanych przez Folch i wsp. [7). Oznaczenia skladu kwaséw tluszczowych
wykonano metoda chromatografii gazowej [10] z modyfikacjami stosowanymi w Ins-
tytucie Przemystu Migsnego i Tiuszczowego w Warszawie [2]. Zawarto$é kwasow
tuszezowych oznaczano na chromatografie gazowym Hewlett Packard model 6890
z detektorem plomieniowo-jonizacyjnym, przy uzyciv kolumny Rtx-2330 o paramet-
rach: 105 m x 0,25 mm x 20 pm.

Analizg statystyczng wynikdw przeprowadzono w ukladzie dwuczynnikowym przy
uzyciu pakietu Statistica 6.0 PL [17], procedura ANOWA., Do szacowania istotnodci
roznic miedzy rodzajami seréw i rokiem wykonania badan zastosowano test Duncana.

Wyniki i dyskusja

Nie stwierdzono zasadniczych roznic w zawartosci suchej masy, biatka i ttuszczu
w mleku przetwarzanym na poszczegdlne sery (tab. 1). Nalezy jednak zwréci¢ uwage
na tendencj¢ do wyzszego poziomu zawartosci thuszezu w mleku przeznaczonym do
predukeji sera biatego podpuszczkowego, zwlaszcza w pordwnaniu z tym przeznaczo-
nym do produkeji sera pottwardego. Tluszcz mleka przeznaczonego do produkcji posz-
czegolnych serow nie roznil sig zawartodcia poszczegdinych kwasow, ich grup oraz
wzajemnymi migdzy nimi proporcjami.

Natomiast migdzy pierwszym i drugim rokiem badan obserwowano znaczne rozni-
e W zawartosci poszczeg6inych kwasow thuszezowyceh, ich grup i wzajemnych stosun-
kéw migdzy nimi w thuszczu mleka. I tak, w pierwszym roku badaf stwierdzono nizsza
zawarto$¢ tluszczn w mleku, ktory jednak miat wyzszy udzial kwasow nasyconych
krétkotaficuchowych (2C 4:0 do C 10:0) i $redniotanicuchowych (ZC 12:0 do C 16:0)
oraz kwasOw nienasyconych — C 18:1, CLA. Ttuszcz mleka w pierwszym roku badan
charakteryzowala wyzsza ogdlem zawartodé kwasdw nasyconych (SFA), wielonienasy-
conych (PUFA} i Q-6 oraz OFA, a nizsza nienasyconych (UFA) i jednonienasyconych
{MUFA) oraz Q-3 i DFA. Mleko w drugim roku badan cechowalo sig korzystniejszymi
stosunkami miedzy kwasami: UFA/SFA, DFA/OFA, MUFA/SFA i Q-6/Q-3 {odpo-

169



Tabela 1 - Table 1

Zawarto$¢ kwaséw tiuszczowych w mleku merynosdw przetwarzanym na sery (g/100 g ttuszezu)

Fat content of milk and fatty acid content of milk fat (g/100 g) in the milk processed into different types of
cheese

Mleko do produkeji sera

Wyszczegblnienie Milk processed into different types Rok SEM
Specification of cheese Year
Pb Br Ov Wk Dj 2005 2006

n 8 8 8 B 8 20 20
Sucha masa mleka (%) 20,93 21,03 2064 20,71 20,28 20,54 20,90 0,160
Dry solids of milk (%}
Biatko w mlekn (%) 6.33 6,97 6,65 6,72 6,73 705% 6318 0,096
Protein of milk (%)
Thiszez w mleku (%) 9,15 8,61 8.55 8,38 g18 8,09 906" 0,153

Fat of milk (%)
Kwasy tuszczowe:
Fatty acids:

krotkolancuchowe” 18,4 18,4 17,8 17,7 17.8 195 1658 0,389
short chain”
$redniolaficuchowe™ 434 430 430 422 428 a3,7*  az20° 0,306
medium chain®
C 18:0 78 8.0 8.3 8.4 8.3 7.8 8.5 0,194
ci8:1 186 19,1 195 193 195 20,1* 1838 0,280
CLA 094 089 091 096 091 1.15*  069° 0,041
SFA 709 708 705 698 702 71.4% 69,48 0,306
UFA 288 290 293 299 295 28,58 30,0* 0,289
MUFA 229 232 234 238 37 2147 255% 0,399
PUFA 596 581 579 604 572 7185 4.56° 0.220
PUFA-6 4,07 4,08 4,02 a,14 3,89 5360 2,71® 0,217
PUFA-3 091 083 08 08 087 067° 107* 0,038
DFAY 36,7 370 376 383 317 364" 385 0,460
OFaY 63,1 628 622 614 61O 636 609" 0,472
UFA/SFA 0,408 0411 0416 0429 0420 0,401 0,433 0,006
DFA/OFA 0,585 0,594 0610 0,627 0612 0,576° 0,635 0,012
MUFA/SFA 032¢ 0329 0334 0342 0339 0,300° 0,367* 0.007
PUFA/SFA 0,084 0083 0082 0087 008! 0,101* 0,066 0,003
PUFA/MUFA 0,267 0259 0257 0260 0,248 0.336 0.180° 0.013
PUFA-6/PUFA-3 5276 5838 5379 5431 5239 8.299%  2,567° 0,664

A, B — P<0,01; a, b - P<0,05

SEM - standardowy blad §redniej — standard error of the arithmetical mean

Rodzaj sera: Pb - ser bialy podpuszczkowy — nie dojrzewajacy. Br — ser pomazankowy "Bryndza owcza", Ov
- ser solankowy "Oveta” (typu feta), Wk — ser parzony-wedzony "Wedzonek kotudzki”, Dj — ser péttwardy
dojrzewajacy “Ser kotudzki™

Types of cheeses: Pb — white rennet — non-maturing cheese, Br - soft cheese "Bryndza owcza”, Ov — brine
cheese "Oveta", Wk — scalded-smoked cheese "Wedzonek kofudzki”, I)j — semi-hard maturing cheese "Ser’
koludzki"

UC4:0+C6:0+C80+C 100

DC12:0 + C 13:0 + C 14:0 + C 15:0 br + C 15:0 + C 16:0

3)kwasy hipocholesterolemiczne — hipocholesterolemic fatty acids: UFA + C 18:0

4’kwasy hipercholesterolemiczne — hipercholesterolemic fatty acids: SFA - C 18:0
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wiednio o: 8, 10, 22 i 62%), a mniej korzystnymi dla PUFA/SFA i PUFA/MUFA
(odpowiednio o 35 i 56%). Wszystkie te rdznice byly statystycznie istotne (tab. 1). Dla
sktadu mleka oraz profilu kwasdw tluszczowych jego tluszezu nie stwierdzono istot-
nych interakcji.

Zawarto$¢ thuszezu w mleku stanowiacym surowiec do produkcji badanych serow
miescita sie w gornych przedziatach dla tego sktadnika mieka owczego [1, 3, 6, 8, 10,
12, 15, 16], co nalezy wiaza¢ z czynnikami rasowymi i zywieniowymi. Stwierdzony
w badaniach wilasnych profil kwaséw tluszezowych w tluszezu mleka owezego wyka-
zywal tendencj¢ do podwyZszonego poziomu kwasdw nasyconych i roznit sie¢ w pew-
nym stopniu od wynikéw uzyskanych przez innych autoréw [1, 2, 6, 11, 121, co moglo
by¢ spowodowane roznicami w zywieniu, rasa owiec oraz faza laktacji. Generalnie
jednak zawarto§¢ SFA, MUFA, PUFA (w tym PUFA Q-6 i Q-3) oraz ich wzajemne
proporcje miefcity si¢ w przedzialach podawanych przez ww. autoréw dla mleka ow-
czego. Stwierdzona zawartoé¢ CLA w mleku byla podobna jak u owiec innych ras
hodowanych w Polsce [6, 12, 13], a wyZsza niZz uzyskana przez Borysa [1] przy zywie-
niu zimowo-letnirn (0,72 g/100 g tluszczu), z tym ze w drugim roku badan byla podob-
na do wartosci referencyjnych dla surowego micka owczego — 0,64 g/100 g tluszczu
[15].

Wyprodukowane sery réinily sig skladem (tab. 2). Zawarto$¢ suchej masy byla
najwyzsza w serze poltwardym (0j), stosunkowo wysoka w Wk, posrednia w Br i naj-
nizsza w Pb oraz w Ov. Sery Br, Ov i Wk zawieraly wigcej sktadnikéw mineralnych,
poéredni ich poziom stwierdzono w Wk, a najnizszy w Pbh. Wszystkie sery roznily sie
migdzy soba zawarto$cia biatka — najwyisza stwierdzono w Wk, natomiast nizsza o
16,6% w Dj, 0 34,3% w Br, 0 37,1% w Pb i 0 44,0% w Ov. Zawarto$¢ tuszczu byia
nizsza w serze parzonym-wegdzonym (Wk) w stosunku do Pb, Br, Ov i Dj, odpowiednio
0: 99,5, 103,1, 85,8 i 126.8%. W rezultacie ser Wk zawieral najwiecej suchej masy
beztluszczowej (SMB), poérednia jej zawartoéé wystgpowata w serze péttwardym (Dj)
oraz nizsza, ale porownywalna, w Pb, Br i Ov (P<0,01). Najwyzsza warto$cig energe-
tyczna cechowat si¢ ser pdltwardy, a najnizsza parzony-wedzony (Wk); w pozostatych
serach ksztaltowala si¢ ona na poérednim poziomie, z tym, ze byla nieco mniejsza dla
Ov niz Fb i Br. Duze réznice w zawartodci tluszczu migdzy serem Wk a pozostalymi
spowodowaly, Ze roznit si¢ od nich zasadniczo stosunkiem biatko/ttuszez (P<0,01). Ze
wzgledu na potrzeby zywieniowe czlowieka uwaza sieg, ze stosunek ten jest korzystniej-
szy, gdy jest wyzszy od jednosci. Migdzy pozostatymi serami obserwowano mniejsze
réznice w stosunku biatkowo-ttuszczowym; byt on wyzszy w serze Dj, posredni w Br
i nieznacznie mniejszy w Pb oraz najnizszy w Ov, ale roznice te nie zostaly potwier-
dzone statystycznie. Rok wykonania badan nie wplynat na sktad produkowanych serdw,
a wszystkie interakcje ser x rok byly nieistotne statystycznie.

Produkowane sery nie r6znily si¢ zasadniczo zawartoécia suchej masy, przy duzych
wahaniach poziomu zawarto$ci biatka i tluszczu, od podobnego typu produktow z mle-
ka owczego [1, 16] i krowiego [10].

Profil kwaséw tluszczowych w tluszczu poszczegdlnych serow ksztattowat sig po-
dobnie (tab. 3), poza wyzszym udziatem kwaséw Q-3 (P<0,05) w serze biatym pod-
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Tabela 2 = Table 2
Sklad seréw doswiadczalnych (100 g produktu)
Chemical composition of cheese (100 2)

Wyszczegblnienie Rodzai sera ~ Types of cheese Rok ~ Year SEM
Specification Pb Br Ov Wk Dj 2005 2000

n 8 8 8 g H] 20 20
Sucha masa (g) 44,157 47,50%% 4415 49337 56924 48,48 48,34 0.914
Dry matter (g)
Popitt (g) 307% 52710 5450 5 11A 43P 489 4,36 0,195
Ash (g)
Biatko ogélne (g} 14195 1483 1263 2257 1883° 1643 16,79 0,674
Total protein (g)
Thiszez (g) 20,5148 20,88%%  19,10®  10.28° 2331 18,36 19,28 0,798
Fat {g)
Sucha masa
beztluszczowa (g) 24,645 26365 24365 40474 33.70P 30,12 2906 1,049

Solids-non-fat (g)
Warto$¢ energetyczna
Energetic value

kI 1109° 11352 10405 058C 3624 1108 1133 26,00
kcat 2569% 2733%  2500% 2280 32707 2660 2680 6,524
Stosunek
biatko/ttuszez 0.696° 07167  0666° 2,382° 0316° 1,052 1,058 0,121

Protein/fat ratio

A, B, C~P<00l; a, b, ¢ - P<0,05

Rodzaj sera: Pb - ser biaty podpuszczkowy — nie dojrzewajacy, Br - ser pomazankowy "Bryndza owcza", Ov
— ser solankowy "Oveta" (typu feta), Wk — ser parzony-wedzony "Wedzonek kotudzki", Dj - ser péhtwardy
dojrzewajacy "Ser koludzki"

Types of cheeses: Pb — white rennet — non-maturing cheese, Br — soft cheese "Bryndza owcza”, Ov — brine
cheese "Oveta”, Wk — scalded-smoked cheese "Wedzonek kotudzki". Dj — semi-hard maturing cheese "Ser
kotudzki"

puszczkowym (Pb) w stosunku do pomazankowego (Br) i solankowego (Ov) oraz ten-
dencja do wy2szego, a tym samym mniej korzystnego, stosunku kwasdw £-6/Q2-3 w Br
w poréwnaniu z pozostatymi serami. Na brak réznic w profilu kwasoéw tluszczowych
przy produkeji takiego samego rodzaju serow z mleka owcy kotudzkiej wskazuja
wezedniejsze badania [12]. Ogdlnic zawarto$¢ kwasow tluszczowych, w tym CLA,
w thuszezu seréw ksztaltowata sig na podobnym poziomie jak w innych pracach [1, 15,
16].

Natomiast podobnie jak w przypadku tluszczu mleka obserwowano wplyw rokn
wykonania badan na zawarto$¢ kwaséw tluszczowych w thuszezu serow — w wigkszosci
przypadkéw stwierdzono miedzy nimi podobne zaleznofci. 1 tak, w pierwszym roku
badaf tluszcz seréw zawieral wigcej nasyconych kwasow $redniotancuchowych i CLA
oraz tacznie PUFA i Q-6, a mniej MUFA i Q-3, tym samym korzystnigjsze byly wzajernne
proporcje kwaséw PUFA/SFA i PUFA/MUFA, a nizsze MUFA/SFA oraz Q-6/Q-3
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Tabela 3 — Table 3
Profil kwaséw ttuszezowych w tuszezu seréw (/100 g huszczu)
Fatty acids profile in fat of cheese (g/100 g far)

Kwasy thiszczowe Rodzaj sera — Types of cheese Rok — Year SEM
Fatty acids Pb Br Ov Wk Dj 2005 2006

n H] g g 2 8 20 20
Krétkotaficuchowea® 17.0 16,5 16,4 16.4 16,5 163 16,8 0,195
Short chain"
C 16:0 24,4 24,4 24,4 24,0 23,8 253% 23,18 0,251
Sredniolancuchowe? 434 43,6 43,1 42,3 42,2 439" 419" 0,388
Medium chain®
C 180 8. 8,6 8,8 9.0 8.8 9.0 84 0,214
C 181 20.8 21,1 214 22.1 22,1 204° 26" 0,343
CLA 0,98 0,91 0,96 0,96 0,95 1,23 0,68° 0,048
SFA 69,70 6996 6955 6907 6886 6947 69,38 0,256
UFA 29,99 2972 3015 30,65 30,79 36,53 29,99 0,258
MUFA 22,88 23,15 2347 2409 24.10 21,607 25474 0411
PUFA 7.11 6,58 6,68 6,56 6.69 8.92%  4,53° 0,366
PUFA-6 5.00 479 481 4,62 4,76 699" 2508 0,363
PUFA-3 0.91" 069" 072 0,78 0,76 0.70% 0,844 0,028
DFA 38,08 3829 3899 3967 3963 39,49 3838 0,444
OFA 61,61 6139 60,72 6004 60,02 60,51 61,00 0,436
UFA/SFA 0,431 0,425 0,434 0444 0,448 0440 0,433 0,005
DFA/OFA 0,621 0,627 0647 0662 0,664 0657 0,631 0,012
MUFA/SFA 0,328 0332 0339 035 0,350 0312% 0,368* 0.007
PUFA/SEA 0,002 009 009 0095 0,097 0.129* 0,065° 0.005
PUFA/MUFA 0.321 0299 0302 0281 0280 0.418* 0,178 0,021
PUFA-6/PUFA-3 5.39 7.50 6,8t 6.07 6,52 10,528 2,39% 0,664

A, B - P<0,01; a, b - P<0,05

Rodzaj sera: Pb ~ ser biaty podpuszezkowy — nie dojrzewajacy, Br — ser pomazankowy "Bryndza owcza”, Ov
— ser solankowy "Oveta" {typu feta), Wk — ser parzony-wedzony "Wedzonek kotudzki®, Dj — ser pottwardy
dojrzewajacy "Ser kotudzki”

Types of cheeses: Pb — white rennet ~ non-maturing cheese, Br — soft cheese “Bryndza owcza", Ov - brine
cheese “Overa”, Wk - scalded-smoked cheese "Wedzonek koludzki", Dj — semi-hard maturing cheese "Ser
koludzki~

"C4:0+C6:0 + C80+C 10:0

PC12:04 C13:0+ C 140+ C 15:0 br + C 15:0 + C 16:0

(P<0,01). W zakresie profilu kwaséw tluszczowych w tuszczu serow nie wystgpity
statystycznie istotne interakcje ser x rok.

Wyprodukowane sery réznity sie miedzy soba zawartoscia w jednostce produktu
(kg) poszczegolnych kwaséw, jak i ich grup (tab. 4). Ser pottwardy (Dj) zawierat
najwigcej kwasow nasyconych krotkotancuchowych i $redniolaficuchowych oraz stea-
rynowego (C 18:0), a z nienasyconych — kwasu oleinowego (Z izomerdw C 18:1)
i CLA; nieznacznie nizsza zawartoé wymienionych kwaséw byta w serze biatym pod-
puszczkowym (Ph) pomazankowym (Br), poérednia w solankowym (Ov), a znacznie
mniejsza w serze parzonym-wedzonym (Wk). Ogdlem zawarto$¢ nasyconych kwasdw
Huszczowych (SFA) byla wyzsza w serze Dj, odpowiednio o: 10,7, 9.9, 20,7 i 126,0%,
w stosunku do Pb, Br, Ov i Wk; z kolei w serach podpuszczkowym bialym i pomazan-
kowym zawarto$¢ ww. kwaséw byla zblizona, ale wyZsza niz w Ov i Wk, odpowiednio
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—wPbo90i 104,4% oraz w Br 0 9,8 i 105,8%; takZe ser solankowy zawieral ich
wiecej 0 87,4% niz WKk, a roznice migdzy Dj, Pb i Br a Ov i Wk oraz migdzy Ov i Wk
zostaly potwierdzone statystycznie. Podobne zaleznoéci stwierdzono migdzy poréwny-
wanymi serami w zawartoéci w jednostce produktu sumy kwasow: UFA, MUFA, PUFA
i -6 oraz DFA i OFA. Zawarto$¢ kwasow Q-3 byla najwyisza w serze podpuszczko-
wym nie dojrzewajacym, posrednia w serach Wk i Dj oraz nizsza w Br i Ov, a rdznica
miedzy tymi ostatnimi i Pb zostala potwierdzona statystycznie (tab. 4).

Tabela 4 — Table 4
Zawartoéé kwasdw tluszezowych w serach (g/1 kg produktu)
content of fatty acids in cheese (g/1 kg of product)

Kwasy tluszczowe Rodzaj sera — Types of cheese Rok — Year SEM
Fatty acids Pb Br Qv Wk Dj 2005 2006

n 3 8 8 8 8 20 20
Krotkotaficuchowe 35,000 34470 314° 1695 384 30,0 324 1,391
Short chain”
C 169 50,1 5100 466 246 555 46,5 446 1,964
Sredniolafcuchowe® 893" 910"  842% 4365 932" 809 809 3,457
Medium chain®”
C 18:0 1664 17,9 167 928  208™ 164  16.1 0,797
C18:i 42.8*B"  450*®  41,0° 229  s51.5M 37,58 438 1,908
CLA 1,99* 1.89% 183" 0968  224M 226 1318 0,116
SFA 144,9%% 1459 13297  709° 604" 1277 1343 5,603
UFA 616" 62,178 5758 3150 7190 s6,1 578 2,484
MUFA 47,278 4gef® 4408 250° 5620 39.7% 4914 2.065
PUFA 14,48 13,588 y26B 6.6° 15,84 164  87°% 0.870
PUFA-6 1008 97 90f 465 11,3™ 129 508 0,783
PUFA-3 0.91* 0.69" 072" 0,78 0,7 070" 0.84° 0,028
DFA 78,2°8F  go0*®  743%  409C gz 726 739 3,225
OFA 127,0°®  128,1*®  1102® 6165  1395% (089 1177 5,215

A, B, C - P<0,01; a, b — P<0,05

Rodzaj sera: Pb — ser bialy podpuszczkowy — nie dojrzewajacy, Br — ser pomazankowy "Bryndza owcza”, Ov
— ser solankowy "Oveta" (typu feta), Wk — ser parzony-wedzony "Wedzonek kotudzki”, Dj — ser pottwardy
dojrzewajacy "Ser koludzki"

Types of cheeses: Pb — white rennet — non-maturing cheese, Br - soft cheese "Bryndza owcza", Ov - brine
cheese "Oveta", Wk — scalded-smoked cheese "Wedzonek koludzki”, Dy — semi-hard maturing cheese "Ser
kotudzki"

YC40+C60+CEO+C 100
2)C 120+ C13:0+ C 140+ C15:0br+ C 150+ C 16:0

Zawartos¢ poszezegdlnych kwasodw, jak i ich grup w serach roznila sie takze w za-
leznosci od roku wykonania hadan. Stwierdzone roznice miedzy pierwszym i drugim
rokiem badaf w §redniej zawarto$ci w serach kwaséw: C 12:0, C 13:2, CLA, MUFA,
PUFA, Q-6 i Q-3 nalezy tlumaczy¢ skladem tluszczu mleka przeznaczonego do ich
produkeji. Tylko w przypadku kwasu C 18:1 stwierdzono zalezno$¢ odwrotng — w tlusz-
czu mleka w pierwszym roku badan jego poziom byl wyzszy niz w drugim, natomiast
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w przypadku serdéw byto na odwrét. Nie stwierdzono statystycznie istotnych interakcji
ser x rok dla zawartoci poszczegdlnych kwaséw tluszczowych i ich grup w jednostce
produktu.

W sumie ser poitwardy w stosunku do pozostalych dostarczat w jednostce produktu
najwigeej pozgdanych kwaséw nienasyconych, CLA i Q-6, ale jednoczesnie byl takze
znaczgcym zrddlem nasyconych kwaséw tluszczowych. Roéwniez ser podpuszczkowy
nie dojrzewajacy i pomazankowy dostarczaly niewiele mniej niz pottwardy dojrzewa-
jacy (Dj) kwaséw nienasyconych, a ponadto w serze podpuszczkowym (Pb) byla naj-
wyzsza zawarto$¢ kwasdw Q-3; ser solankowy dostarczal mniej wszystkich kwasow
tluszczowych. Najbardziej ubogi pod tym wzgledem byl ser parzony-wedzony, co
nalezy tlumaczy¢ technologia jego produkeji — kilkukrotne parzenie masy serowej
goraca woda prowadzilo do znacznych strat thuszezu. Ogoélnie zawartodé kwasébw thusz-
czowych nasyconych, jednonienasyconych i wielonienasyconych w wyprodukowanych
serach, poza serem parzonym-wedzonym, ksztattowala si¢ na podobnym lub nieznacz-
nie wyzszym poziomie, jak w zblizonych technologicznie typach seréw z mleka krow
10}
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Tadeusz Pakulski, Elzbieta Pakulska

Composition of the lipid fraction of cheeses produced from milk
of Coloured Merino sheep according to production technology

Summary

The study was conducted over two successive years using samples of Merino milk obtained
between February and the first decade of May and cheeses produced from this milk, employing
different production technologies. The cheeses made included: white rennet — non-maturing cheese
(Pb), soft cheese - bryndza (Br), brine cheese (,,Oveta” — Ov), scalded-smoked cheese {..Wedzonek
kotudzki” - Wk) and semi-hard maturing cheese (Dj). The milk and cheese samples were analysed
for individual fatty acids, employing a gas chromatography; cheese composition was also determi-
ned. The milk used to make individual cheeses did not differ in the lipid fraction profile. Milk acid
content varied from year to year. Fatty acid profile and the proportions of fatty acids in cheese fat
were similar. The cheeses made differed in composition, including fat content, which was highest
in Dj (23.31), intermediate in Pb (20.51) and Br (20.88). lower in Ov (19.10) and lowest in Wk
cheese (10.28%). The content of fatty acids and their groups per kg cheese was highest for Dj
cheese, slightly lower for Pb and Br, intermediate for Ov and lowest for Wk cheese.
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