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Wstep skiego cylindra lub prostopaditanu, o pro-
stych lub lekko zaolgglonych bokach, czasem
Populacja koz jest w Polsce szacowanasa w formie lekko sptaszczonej kuli. Barwa sera
na 117 tys. sztuk (GUS, 2011), z czegekwi jest biata lub jasnokremowa. W serachdeo-
sza¢ jest wytkowana w kierunku mlecznym. nych powierzchnia jest jasnolmva do bgzo-
Mleko pozyskuje si od koz biatych i barwnych wej. Konsystencja sera jestdawarda, zwarta,
uszlachetnionych, saaiskich, alpejskich, kar- elastyczna na przekroju, gtadka, bez oczek; do-
packich, a take bezrasowych. Mleko kozie jest puszczalna jest drobnoziarnig&to Smak jest
cennym produktem spgwczym pod wzgldem  okreslany jako czysty, zharmonizowany, charak-
zawart@ci podstawowych sktadnikow, zbinym  terystyczny dla przetworow z mleka koziego,
do mleka krowiego; wyspuja jednak ranice  stony; dopuszcza sizmiany smaku przez doda-
w skladzie jakéciowym tluszczu i biatka. Zale- nie zi6t. Ser wdzony posiada wyeay zapach
cane jest jako zamiennik mleka krowiegozw I smak wdzenia. Tradycja produkcji sera pod-
wieniu 0s6b, u ktorych wygbuje alergia na biat- karpackiego wywodzi gize wsitaski, pot@o-
ka tego mleka. Obecnie gama proponowanycmej w wojewddztwie podkarpackim w gminie
produktow z mileka koziego jest szeroka — odJasto. Metody jego produkcji poznano z przeka-
ptynnego mleka spgwczego (pasteryzowane zOw ustnych miejscowej ludiai, zajmupcej sk
i UHT), przez sery podpuszczkowe i twarogowe,wyrabianiem serow z mleka miejscowych ko6z
napoje fermentowane (jogurt, kefir, §tenka), réznych ras.
$mietana, mleko zagzczone, w proszku, kaszki Celem opracowania byta ocena j&iio
ryzowe, masto, czy nawet stodycze (np. ,Kozie produktu tradycyjnego z mleka koziegoSera
mleczko” firmy Agro-Danmis). Liczne gospodar- koziego podkarpackiego biategwpisanego na
stwa agroturystyczne i ekologiczne ofgrejvoje  Liste Produktow Tradycyjnych.
wiasne, oryginalne produkty, znajdog coraz
szersze grono nabywcow (Murawski i Kaczor,
2011; Kunicka i Laphska, 2014). Ze wzgtlu na  Materiat i metody
wyjatkowe walory smakowe wiele z tych produk-
tow zostato wpisanych na L¢sProduktow Tra- Doswiadczenie przeprowadzono w go-
dycyjnych. Niezwykle bogate pod tym wgdem  spodarstwie koziarskim w taskach koto Jasta,
jest Podkarpacie. W regionie tym produkowanepotozonym w Beskidzie Niskim (woj. podkar-
s3: bryndza kozia, ser kozi wotoski, bundz kozi, packie), w ktérym utrzymywano kozy rasy saa-
ser kozi dojrzewapy bieszczadzki, a tak sery neaskiej (20 matek w stadzie). Materiatem do
kozie podkarpackie. bada bylo mleko pozyskane od kéz i produko-
Sery kozie — podkarpacki biaty igdzo-  wany z niego ser. Kozy przez caly okres do-
ny zostaly wpisane na listw 2006 r. s$wiadczenia przebywaly na pastwisku oraz
(www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty- otrzymywaly dodatek paszy t@wej] w ilosci
regionalne-i-tradycyjne). Sery maksztait pta- 0,4 kg dziennie. Mleko pozyskiwano przy po-
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mocy dojarki automatycznej. Raz w migsi  seréw poddano analizie pogtkm zawartéci
przeprowadzano kontrolwydajnagci mleka dla  suchej masy, bialka i ttuszczu metodami stan-
kazdej kozy indywidualnie i badano je pod-k dardowymi (wedtug AOAC, 2007), cholesterolu
tem zawartéci: biatka, tluszczu, kazeiny (Mil- (chromatograf gazowy GC-2010 Shimadzu) oraz
koscan FT120). Mleko uzyskiwane w okresie 2—okreslono profil kwaséw tluszczowych w ttusz-
3 dni gromadzono w schtadzalniku (okoto 30 czu sera (chromatograf gazowy VARIAN 3400).
kg), a nasfpnie w przyfermowej serowarni prze- Przeanalizowano profil kwaséw tluszczowych
twarzano na ser podpuszczkowy wedtug trady-wedtug grup: kwasy tluszczowe nasycone (SFA)
cyjnej receptury. Proces technologiczny produk-i nienasycone (UFA), w tym jednonienasycone
Cji sera przebiegatl nagtujgco: po pasteryzacji (MUFA) i wielonienasycone (PUFA), kwasy
mleka przy72°C przez 15 s i ochtodzeniu do tluszczowe o dziataniu hipocholesterolemicznym
temp. 35-38°C mleko zaprawiano podpuszczk (DFA) i hipercholesterolemicznym (OFA). Wy-
Utworzony skrzep krojono, osuszano, a gast liczono réwnig proporcje mgdzy kwasami
nie wktadano do form; uformowane sery nacie-UFA/SFA, PUFAN-6/n-3oraz DFA/OFA. Réw-
rano sad. Sery nasgpnie dojrzewaly przez okres nolegle z badaniami jakdowymi zostaty prze-
kilku tygodni w temperaturze 8—10°C. prowadzone badania mikrobiologiczne mleka
i sera (PN-77/A-86031). Losowo pobrano préby
mleka zbiorczego oraz sera w trzech terminach
procesu produkcyjnego: po uptywie 24, 48 i 72
godzin od momentu wyprodukowania.

Wyniki i ich oméwienie

W tabeli 1 przedstawiono charakterystyk
mleka kbéz saameskich oraz produkowanego
Z niego sera. Dzienna wydajidcomleka od kozy
wynosita 2,2 I. Brodziak i in. (2014), analizgj
mlecznd¢ réznych ras kéz wytkowanych w Pol-
sce, wykazali rénice rasowe w odniesieniu do
wydajngci. Kozy saanéskie produkowaly naj-
wiccej mleka, w zalnosci od sezonu: 2,25 |
w sezonie wiosenno-letnim i 2,57 | w jesienno-
zimowym. Mleczné¢ pozostatych ras kéz byta
wedtug tych autorow nsza: alpejskie produkowa-
ly 1,81-2,2, kozy barwne 1,36-1,72, a biate 1,54—
1,99 litréw mleka dziennie.

Dzienna produkcja mleka kéz rasy pol-
skiej biatej uszlachetnionej wahatee siv ciggu
laktacji od 0,74 do 1,38 | (Strzatkowska i in.,
2009). Mlecznéc kéz saangskich, wedtug Mi¢
i in. (2008), wynosita 2,63 | mleka. Wedtug da-
nych Polskiego Zwizku Owczarskiegosrednia

Ser kozi podkarpacki biaty i gdzony

(www.minrol.gov.pl) wydajna¢ koz tej rasy, mytkowanych na terenie
Phot. 1. Podkarpacki goat cheese, white and smokedPolski w 2014 r. wyniosta 2,44 | (PZO, 2015). Tak
(www.minrol.gov.p) wiec, uzyskana wydajdé byta zblizona do wy-

dajnaci z sezonu wiosenno-letniego stwierdzonej
Wytwarzano je od maja do fdziernika, w badaniach Brodziak, a asza ni wykazana
oceniajc w poszczegolnych miegiach wydaj- przez Mia i in. (2008) oraz Polski Zwrek Ow-
nos¢ ich produkcji (okrélono ilos¢ mleka po-  czarski. W wyniku analizy sktadu mlekazytego
trzebnego do wyprodukowania 1 kg sera). Probkiwv doswiadczeniu wykazanoze zawierato ono
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3,1% tluszczu, 3,2% biatka, w tym 2,3% kazeiny.dajnc¢, byt r&ny w zalenaosci od rasy. Zawar-
Wedlug Dankow i Pikul (2011), zawastotych  tos¢ ttuszczu w mleku kdz rasy saaskiej, we-
sktadnikéw w mleku kozim wahaesiv granicach  dtug tych autoréw, wahatagsod 3,19 do 3,45%,
3,07-5,1% tluszczu, 2,9-3,76% bialka, a kazeinya biatka od 2,69 do 2,95% w zatesci od sezonu
2,6—2,9%. produkcji. MiaZ iin. (2008) dla kéz saanskich,

W badaniach prowadzonych przez Bro- hodowanych na Batkanach, pagaj wartGci
dziak i in. (2014) skiad mleka, podobnie jak wy- 3,25% ttuszczu i 3,01% biatka.

Tabela 1. Charakterystyka mleka kéz saskieh i sera koziego
Table 1. Characteristics of Saanen goat milk amgkese

Wyszczegblnienie Mleko —Milk

Item R | sb | min. | maksmhax
llos¢ mleka/dzié — Amount of milk/dayl) 2,2 0,47 0,5 2,55
Zawartd¢ ttuszczu -Fat content(%) 3,1 1,14 0,93 4,07
Zawarta¢ biatka —Protein conten{%) 3,2 0,88 1,68 7,23
Zawartag¢ kazeiny -Casein conten%o) 2,35 0,31 1,68 3,61

Ser -Cheese

Wydajna¢ produkcji —Chesese yiel(kg) 7,7 0,85 3,4 4,46
Zawarta¢ suchej masy Solids contengo) 39,7 1,2 37,56 41,68
Zawarta¢ ttuszczu -Fat content(%) 14,2 1,1 12,61 15,87
Zawartd¢ biatka —Protein conten{%) 18,2 1,1 16,49 19,52
Popio6t surowy -Crude ash(%) 4,37 0,5 3,53 517
Cholesterol (mg/100 g) 67,2 8,8 52,3 81,7

Objasnienia: x — §rednia; SD — odchylenie standardowe.
Notes:x — mean; SD — standard deviation.

Pod wzgtdem przydatnéci do prze- z mleka kéz saamekich, alpejskich itoggen-
tworstwa mleko kozie znacznie G sie od burskich —§rednio 12,7%.
krowiego i owczego. Ze wzgllu na nisz za- Gama serow kozich, produkowanych
wartas¢ kazeiny i jej mniejszy udziat w ogolnej zaréwno w Polsce, jak i n@wiecie, jest coraz
ilosci biatlek wydajné¢ sera jest misza, wieksza, trudno je jednak zaklasyfikogvalo
a uzyskany skrzep — bardziej delikatny, mniejkonkretnych gatunkéw ze wzglu na ogroma
zwiezty. Na wytworzenie 1 kg sera ado 7,7  roznorodnd¢ w odniesieniu do skladu, tekstury
kg mleka. Najwécej mleka zuyto w maju (8,8 itechnologii wytwarzania (Dankéw i Pikul,
kg), natomiast we wrZaiu i pazdzierniku odpo- 2011). Mleko kozie nadaje ¢siszczegolnie do
wiednio 2 i 2,2 kg mniej gina pocatku sezonu produkcji seréw mkkich niedojrzewajcych
produkcyjnego (rys. 1). Wydajso produkcji i dojrzewajcych oraz pléniowych, o delikatnej
sera jest uzaimiona od wielu czynnikow, takich strukturze, spoistej konsystencji oraz specyfi-
jak sktad chemiczny mleka, warunki przecho-cznym smaku (Dankow-Kubisz, 2007). Naj-
wywania, pasteryzacja, normalizacja, rodzajczsciej wytwarzane $ sery swieze kwasowo-
uzytego zakwasu i enzymu koagulacyjnego,podpuszczkowe, twarogowe kwasowe, satat-
zwigztos¢ skrzepu, sposob jego krojenia, ptuka- kowe (solankowe), topione, a tak poitwarde
nie gstwy serowej, a tale solenie, dojrzewanie, itwarde.
czy w kacu rodzaj wyrabianego sera. Herrera Analizowane sery podkarpackie zali-
i in. (2010) stwierdzili zrénicowanie wydajno- czono do seréw podpuszczkowych dojrze-
sci produkcji serow w zalaosci od pochodze- wajacych. Wyprodukowany ser charakteryzowat
nia mleka (rasy kéz). Najwkszy wydatek sera si¢ zawartdciag suchej masy na poziomie 39,7%,
uzyskano z mleka kéz anglo-nubijskich —17,4%:;biatka 18,2% i ttuszczu 14,2%.
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Rys. 1. llé¢ mleka uyta do wytworzenia 1 kg sera w kolejnych mieach produkciji
Fig. 1. Amount of milk used to make 1 kg cheesagisuccessive months of the production

Maj, czerwiec, lipiec, sierpie wrzesi@, padziernik —May, June, July, August, September, October

Zawart@¢ cholesterolu w badanym serze Ogodlna liczba bakterii  tlenowych wynosita
wynosita 67,2 mg/100 g. Jegodéow produktach ~w mleku 100 tys.; w serach nie zaobserwowano
mleczarskich jest zémicowana i skorelowana obecndci tych bakterii. Przeprowadzone badania
zawartdcia ttuszczu: najmniej cholesterolu za- mleka i serow nie ujawnity w badanym materiale
wierajg mleko, serwatka, napoje fermentowaneobecndci paciorkowcdédw hemolizggych, podob-

i sery twarogowe, wrcej natomiast jest go nie jak pateczek salmonelli. W Polsce brak jest

w serach podpuszczkowycBmietanie i mée
(Bonczar,
duktach mleczarskich zale od zastosowane]
technologii produkcji. Park (1999) stwierdzitidu
réznice w zawartéci tego lipidu (od 80 do 147
mg/100 g) w zalencsci od gatunku sera koziego.

Wyniki bada mikrobiologicznych suro-

wedlug ktorej

dotychczas normy, okémjacej wymagania ja-

2011). Poziom cholesterolu w pro-kosciowe, w tym higieniczne, dla surowego

mleka koziego (Dankow i Pikul, 2011). Od 1991
r. obowizuje w naszym kraju Polska Norma na
mleko kozie pasteryzowane (PN-91/A-86005),
maksymalna liczba drobno-
ustrojow tlenowych w 1 ml mleka wynosi

wego mleka i sera przedstawiono w tabeli 2.50 000.

Tabela 2. Wyniki badania mikrobiologicznego miékara koziego rasy saarskiej
Table 2. Microbiological test results of Saanentgoik and cheese

Rodzaj proby Mleko kozie Ser kozi -Goat cheese
. badanie po 24 h| badanie po 48 h| badanie po 72 h
Type of sample Goat milk test after 24 h | testafter 48 h | test after 72 h
Ogolna liczba bakterii tlenowych 100 000 w 1 ml brakw1g brakw1lg brakw1lg
Total number of aerobic bacteria 100000 per 1 ml  notfoundin1g notfoundinlg notfoundinlg
. . brak w 0,01g brak w0,1 g brak w0,1 g
Mla_n(_) col brak w (.)’01 9 not found in not found in not found in
Coli titre not found in 0.01 g 0,01 g 0,019 0,019
Paciorkowce hemolizgge brak w 1 minot brak w1 g brakw1lg brakwlg
Hemolytic streptococci found in 1 ml notfoundinlg notfoundinlg notfoundinlg
Miano, liczba, wzrost
P brak wO0,1 g brak wO0,1 g brak wO0,1 g
gronkowcow brak w Q’l g not found in not found in not found in
Titre, number, growth of not foundin 0.1 g 001 001 001
staphylococci w9 oL g P9
Wzrost pateczek Salmonella brak brak brak brak
Growth of Salmonella not found not found not found not found
Wyniki bada n naukowych 13
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Udziatl kwaséw nienasyconych w serze poziomie 20,5-22,5%, a PUFA 4,2-5,5%.
wynosit 76,21%. W serach podpuszczkowych Waznym wskanikiem, okrélajacym ja-
dojrzewajcych Pajor i in. (2009) stwierdzili kos¢ ttuszczu, jest stosunek fl@owy grup kwa-
udziat SFA 71,4-73,4%, a Van Nieuwenhove séw tluszczowych. Jednym z nich jest proporcja
iin. (2009) 69,1% w tluszczéwiezego sera kwasOw wielonienasyconych-6 do n-3. Zale-
podpuszczkowego z mleka kdz anglonubijskich.cenia zywieniowe podaj, ze powinna ona hy
Zawarté¢ kwasow MUFA w badanych serach jak 4-5:1 i nie powinna przekracza0:1 (Mar-
wyniosta 20,68%, a PUFA — 3,11%. Pajor i in. ciniak-Lukasiak, 2011). W badanych serach
(2009) stwierdzili zawartgd 22,8-24,3% kwa- wskanik PUFA n6/n-3wynosit 2,53:1. Podob-
séw jednonienasyconych i 3,7-4,2% kwasowne wyniki uzyskali Pajor i in. (2009) dla seréw,
wielonienasyconych w serach kozich w zale-  wytworzonych z mleka kézywionych, podob-
sci od systemuywienia kéz (alkierzowo lub na nie jak w badaniach wlasnych, zielangastwi-
pastwisku). Wartci te byly nizsze odsrednich,  skows. W przypadku grupyywionej alkierzowo
uzyskanych przez wspomnianych autorow (od-sianem i mieszank tresciwa wartci¢ ta byta
powiednio 27,4 i 4,7%, Van Nieuwenhove i in., wyzsza (4,29:1). Volkmann i in. (2014) stwier-
2009). Wyssz niz w badaniach wtasnych za- dzili, ze stosunek PUFA-6/n-3w potmickkich
wartas¢ kwasow nienasyconych w serach z mle-serach dojrzewagych z mleka kéz ksztattowat
ka koéz mieszacow (saankska x alpejska) si¢ od 1,3 do 2,2:1. Stosunek zawddioniena-
stwierdzili Medeiros i in. (2014). Baran i in. syconych kwasow tluszczowych do nasyconych
(2011), oceniajc jaka¢ serow kwasowych (UFA/SFA) wynosit 0,31. Wartwi w zakresie
i kwasowo-podpuszczkowych z mleka kéz saa-0,36-0,39 podajPajor i in. (2009) w zalmosci
nenskich, okrélili zawartas¢ kwasow MUFA na  od sposobuywienia kéz.

Tab. 3. Profil kwasow ttuszczowych sera koziego (%)
Table 3. Fatty acid profile of goat cheese (%)

Wyszczegélnienie #em X | SD
SFA 76,21 0,69
UFA 23,79 0,69

MUFA 20,68 0,68
PUFA 3,11 0,97
PUFAN-6 1,68 0,65
PUFAN-3 0,67 0,5
DFA 31,85 0,78
OFA 68,14 0,78
UFA/SFA 0,31 0,69
DFA/OFA 0,47 0,76
MUFA/SFA 0,27 0,67
PUFA/SFA 0,04 0,97
PUFAN-6/n-3 2,53 0,47

Objasnienia: SFA — kwasy ttuszczowe nasycone; UFA —asgoone; MUFA — jednonienasycone; PUFA — wieloagsn
cone; DFA — o dziataniu hipocholesterolemicznym;A0Fo dziataniu hipercholesterolemicznym.

Notes: SFA — saturated fatty acids; UFA — unsatudtdtgty acids; MUFA — monounsaturated fatty aciB&lFA — polyun-
saturated fatty acids; DFA — desirable fatty aci@=A — undesirable fatty acids.

Podsumowanie mg/100 g i byta risza od opisywanych literatu-
Do wyprodukowania 1 kg tradycyjnego rze dla rénych rodzajow seréw podpuszczko-

sera podpuszczkowegozio 7,7 kg mleka. Ser wych. Kwasy nienasycone MUFA stanowity

podkarpacki charakteryzowat esizawartécia 20,68, a PUFA 3,11% og6tu kwasow tluszczo-

suchej masy na poziomie 39,7%, biatka 18,2%wych tluszczu sera. Stwierdzono korzystny,

i thuszczu 14,2%. z punktu widzenia zdrowia cziowieka, wgkiék
Zawartg¢ cholesterolu wynosita 67,2 PUFAN-6/n-3
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QUALITY OF THE WHITE PODKARPACKI CHEESE, A TRADITIO NAL GOAT MILK PRODUCT
Summary

This paper presents the characteristics of a tomdit goat milk cheese produced in the Subcarpathia
region as well as quality parameters of the mikkdufor its production. The tradition 8ker podkarpackproduc-
tion, which is included on the List of Traditiortoducts, comes from the village of Laski, locatedasto mu-
nicipality in the Podkarpackie province. The methoflits production are known from oral accountshef local
population engaged in making the cheese from ttie shiocal goats of different breeds. The cheess wmade
from Saanen goat milk containing 3.1% fat, 3.2%gn and 2.3% casein. A total of 7.7 kg milk wasdito make
1 kg cheese. The rennet cheese contained 39.78batigr, 18.2% protein, 14.2% fat and 67.2 mg/106Bajesterol.
Monounsaturated fatty acids constituted 20.68,parglinsaturated fatty acids 3.11% of all fatty acid
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