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Szeroka gama dostepnych na rynku przetwordw mlecznych stanowi wyzwanie dla konsumentéw
dokonujacych codziennych wyboréw zywieniowych. Produkty te charakteryzuje bardzo wysoka wartosé
odzywcza, dostarczajg organizmowi skfadnikdw budulcowych oraz regulujgcych. Przetwory mleczne
wytwarzane sg nie tylko na bazie mleka krowiego, ale tez innych ssakdw charakterystycznych dla regionu
geograficznego — kdz, owiec, wielbtadéw, klaczy, bawotéw i in. Mleka te oraz otrzymywane z nich sery,
jogurty, kefiry itp. majg zrdéinicowang warto$¢ zywieniowg i proporcje poszczegdlnych sktadnikéw
odzywczych [1, 4].

W Polsce najczesciej siegamy po wyroby z mleka krowiego, ale popularne stajg sie tez produkty na bazie
mleka koziego. Sery kozie sg lepiej tolerowane przez osoby z nadwrazliwoscig na laktoze, kozie mleko
zawiera jej mniej w porédwnaniu do mleka krowiego. Mniejsze kuleczki ttuszczowe w kozim mleku utatwiajg
ich trawienie. Produkty te sg zrédtem wapnia, fosforu, magnezu, potasu, zelaza i cynku oraz witamin A, B2,
D i E w diecie. Jednak cieszg sie o wiele mniejszg popularnoscig niz tradycyjne sery na bazie mleka krowiego,
gdyz charakteryzujg sie bardzo wyrazistym, intensywnym posmakiem i aromatem i z tego powodu s3
mniej akceptowalne przez konsumentdéw oraz dominujg w potrawach [2, 3].

Dla potwierdzenia wtasciwosci zywieniowych twarogdéw na bazie mleka koziego do badan wybrano 6
rodzajéw serdw kozich, od jednego producenta, dostepnych na rynku:

- ser twarogowy (przygotowany tradycyjng metodg)

- ser typu charollais (lekki serek kwasowo-podpuszczkowy)

- ser typu feta w solance

- ser typu feta z ziotami w oleju stonecznikowym

- ser podpuszczkowy (typu korycinskiego)

- ser podpuszczkowy wedzony (typu korycifnskiego).
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Wszystkie produkty przeanalizowano pod katem zawartosci podstawowych sktadnikéw odzywczych,
wartosci energetycznej i zawartosci soli. Uzyskane wyniki poréwnano z referencyjnymi wartosciami spozycia
(RWS) dla oséb dorostych (zgodnie z rozporzadzeniem UE NR 1169/2011)[5]. Jest to standardowa lista
sktadnikéw wymagana do przedstawienia na etykiecie produktu jako informacja dla klienta.

W analizach zastosowano standardowe metody badawcze. Oznaczanie zawartosci popiotu ogdlnego oraz
oznaczanie zawartos$ci wody wykonano metodg wagowa. Biatko oznaczono metodg Kjeldahla, sél metoda
Mohra. Tiuszcz catkowity analizowano metodg ekstrakcyjno-wagowg Soxhleta, a profil kwasdéw
ttuszczowych przy wykorzystaniu chromatografii gazowej estréw metylowych kwaséw ttuszczowych.
Uzyskane wyniki zestawiono w ponizszej tabeli.

Ser typu feta z Ser
Ser typu Ser typu feta w . . . Ser
Ser twarogowy ) ziotami w oleju podpuszczkowy
charollais solance . podpuszczkowy
stonecznikowym wedzony
zawartos¢ | | zawartosc zawartosc¢ zawartos¢ zawartosc¢ zawartosc¢
% *% *% *% *% *%
w1l00g w1l00g w1l00g w1l00g w1l00g w1l00g
RW. RW RW RW RW. RW
produktu > produktu > produktu > produktu > produktu > produktu >
wartosc 903 kJ/ 961 ki/ 696 kJ/ 2214 kJ/ 1162 kJ/ 1221 kJ/
119 129 9 279 149 159
energetyczna | 218 kcal % 232 kcal % 168 kcal 8% 536 kcal % 280 kcal % 294 kcal 5%
ttuszcz 174¢ 25% 18,7 g 27% 13,4¢g 19% 51,6g 74% 216¢g 31% 219g 31%
kwasy
ttuszczowe 123¢g 62% 130¢g 65% 92¢g 46% 143¢g 72% 150¢g 75% 155¢g 78%
nasycone

0, 0, 0, 0, [v) 0,
weglowodany | 038 | 0% | 13g | 1% | 10g | 0% | 68g |3% | 02g |O0%| 34g |1%

cukry 01g 0% 02g 0% 02g 0% 1,1g 1% 0,0g 0% 0,6g 1%
biatko 14,8g |[30% | 146g |29%| 108g |22%| 11,1g |22%| 21,0g |42%| 20,7g |41%
sol 0,35¢g 6% 137g |23%| 4,73g |79% | 2,25¢g 38% 1,74g | 29% 1,9¢g 33%

*Referencyjne wartosci spozycia (RWS) dla 0oséb dorostych (zgodnie z rozporzgdzeniem UE NR 1169/2011): warto$¢ energetyczna
8400 kJ/2000 kcal, ttuszcz 70 g, kwasy ttuszczowe nasycone 20 g, weglowodany 260 g, cukry 90 g, biatko 50 g, sél 6 g.
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finansowane jest w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa WyzZszego.



Wiekszos$¢ badanych serow mozna traktowac jako niskoenergetyczne, obfite Zréodto tatwostrawnego i
petnowartosciowego biatka w diecie. 100-gramowa porcja sera dostarcza go w ilosci od 10,8 g do 20,7 g.
Zawartos$¢ weglowodandéw w badanych prébkach wahata sie od 0,2 g/100g w serze podpuszczkowym do
6,8 g/100 g w serze typy feta w zalewie z oleju stonecznikowego, co maksymalnie stanowito 3% RWS.
Najnizszg wartos¢ energetyczng uzyskano w przypadku sera typu feta (solankowego) - 100 g to zaledwie
168 kcal (8% RWS). W produkcie tym oznaczono najwyzszg ilos¢ soli (4,73 g = 79% RWS). Ale juz w serze
typy feta w zalewie z oleju stonecznikowego ilos¢ NaCl spadfa o potowe. Zawartos¢ ttuszczu ogdtem
oscylowata na poziomie 13 — 22 g/100g, a w przypadku sera feta w zalewie olejowej byto to 51,6 g/100g.
Kwasy ttuszczowe nasycone oznaczono na poziomie od 46% RWS (ser typu feta w solance) do 78% RWS
(ser podpuszczkowy wedzony).

Uzyskane wyniki wskazujg, ze mimo zastosowania identycznego surowca, zmiany w proporcjach
podstawowych sktadnikow odzywczych sg wynikiem nie tylko rodzaju produkowanych serdw, ale réwniez
zastosowanej technologii ich wytwarzania oraz metod utrwalania.

Literatura:

1. Gawecki, J. (2023). Zywienie cztowieka: podstawy nauki o zywieniu. Wydawnictwo Naukowe PWN.

2. Krzyzewski, J., Pyzel, B., Bagnicka, E. (2014). Czynniki warunkujace wydajnos¢, sktad chemiczny,
wartos$¢ odzywczg i przydatnosc technologiczng mleka kéz. Wiadomosci Zootechniczne, 52(4).

3. Pastuszka, R., Bartowska, J., Litwinczuk, Z. (2015). Walory odzywcze i prozdrowotne mleka koziego.
Medycyna Weterynaryjna, 71(08).

4. Roberts, T. A,, Cordier, J. L., Gram, L., Tompkin, R. B., Pitt, J. I., Gorris, L. G. M., Swanson, K. M. J.
(2005). Milk and dairy products. In Micro-Organisms in Foods 6: Microbial Ecology of Food
Commodities (pp. 643-715). Boston, MA: Springer US.

5. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy
Komisji 87/250/ EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy
2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz
rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz.U. L 304 z 22.11.2011, p. 18-63)

Il

e ey
N . | UNIWERSYTET F SZKOEA GEOWNA UNIWERSYTET
N ga‘IZVEORgX;IrCEZTV - | PrzyrODNICZY ,{*:} GOSPODARSTWA T \9) ’ b MUY AW
D biine WE WROCEAWIU &.,, R THIEIERIEC0 W KRAKOWIE WPOZNANIY UNIWERSYTET

WARMINSKO-MAZURSKI
OLSZTYNI

Zadanie pn. ,,Sie¢ badawcza uczelniprzyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego — projekt badawczy”
finansowane jest w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa WyzZszego.



