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Wykorzystanie mleka matych przezuwaczy do produkcji seréw wedzonych umozliwia witgczenie do
diety cennych sktadnikéw odzywczych, zwtaszcza ze spozycie nieprzetworzonego mleka owczego lub
koziego jest niskie w poréwnaniu z mlekiem krowim. Wedzenie zywnosci nie tylko przedtuza jej
trwatos¢, ale takze poprawia jej smak. Biorgc pod uwage fakt, ze wielu konsumentdw nie akceptuje
niektérych wtasciwosci organoleptycznych mleka od matych przezuwaczy, celem badania byta ocena i
poréwnanie witasciwosci organoleptycznych i odzywczych tradycyjnie wedzonych seréw z mleka
koziego, owczego i krowiego. Analizowane sery réznity sie pod wzgledem zawartosci suchej masy oraz
jej sktadnikow, takich jak biatko i ttuszcz. Ich kwasowos¢ byta poréwnywalna, z wyjatkiem prébki sera
wyprodukowanego z surowego mleka koziego, ktdra charakteryzowata sie stosunkowo wysokg
wartoscig pH (6,12 * 0,06). Najwiekszg zawarto$s¢ CLA (2,30 + 0,04%) oraz najwyzszy udziat
nienasyconych i wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych stwierdzono w serach z mleka owczego.
Ponadto stwierdzono, ze zawartos¢ wolnych kwaséw ttuszczowych mastowego i kapronowego w
serach wytwarzanych z mleka koziego byta kilkukrotnie wieksza niz w pozostatych analizowanych
serach. Ocena organoleptyczna nie ujawnita istotnych réznic miedzy serami wyprodukowanymi w
matych, prywatnych gospodarstwach rolnych oraz w warunkach przemystowych, jak rowniez miedzy
réoznymi rodzajami sera, niezaleznie od rodzaju mleka, z ktérego zostaty wyprodukowane.

Odnosnik do oryginalnej pracy:
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