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Streszczenie: Celem pracy byto oznaczenie zawartosci biatka ogélnego w wybranych serach
podpuszczkowych dojrzewajgcych i topionych oraz produktach seropodobnych dostepnych
w sieci detalicznej Lublina. W badaniach tgcznie uwzgledniono 23 rodzaje seréw wyproduko-
wanych z mleka krowiego, w tym 16 seréw podpuszczkowych dojrzewajacych i 4 topione,
a takze 3 produkty seropodobne. W kazdej prébce oznaczono zawarto$é biatka przy uzyciu
metody Kjeldahla. Sposréd wszystkich badanych seréw sery topione stanowity najubozsze
zrodto biatka (od 8,07 do 9,06%), natomiast sery podpuszczkowe dojrzewajgce zawieraty
najwiecej tego sktadnika, a zwtaszcza jeden ser Ementaler (29,20%). W zadnym przypadku
nie stwierdzono istotnej réznicy miedzy deklarowang a uzyskang zawartoscig biatka, co
Swiadczy o wiarygodnosci producentow seréw w odniesieniu do znakowania tych wyrobéw
dotyczgcego zawartosci omawianego skfadnika.

Stowa kluczowe: sery podpuszczkowe dojrzewajgce, sery topione, produkty seropodobne,
biatko, metoda Kjeldahla.

Abstract: The aim of the study was to determine the total protein content of selected ripened
rennet cheese, processed cheese, and cheese-like products available in a retail chain in
Lublin. A total of 23 kinds of cheese made from cow milk were tested, including 16 ripened
rennet cheeses, 4 processed cheeses, and 3 cheese-like products. Protein content was
determined in each sample by the Kjeldahl method. Among all the cheeses tested the
processed cheeses were the poorest source of protein (from 8.07 to 9.06%). Ripened rennet
cheeses had the highest content of this protein, particularly one of the Emmentaler cheeses
(29.20%). In no case was a significant difference noted between the protein content obtained
and the value stated by the manufacturer, which indicates that labelling of products is reliable
in this regard.
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1. WSTEP

Przetworstwo mleka, a w szczegolnosci produkcja sera w Europie Pdinocnej
i w Polsce, istniato juz w VI w. p.n.e. [Salque i in. 2013]. Pomimo ze produkcja sera
jest bardzo starym i tradycyjnym rzemiostem, wciaz cieszy si¢ ogromng popular-
nos$cig i cechuje znaczacym tempem rozwoju. Dla wspotczesnego konsumenta sery
sa cennym, bogatym zrddtem wielu sktadnikéw odzywczych, a przede wszystkim
wysokowartosciowego biatka, lekkostrawnego tluszczu oraz licznych zwigzkow
mineralnych, zwlaszcza wapnia i fosforu. Biatka sera zawierajag aminokwasy
egzogenne uczestniczace w regulowaniu procesow metabolicznych, m.in. w stymu-
lacji uktadu nerwowego i immunologicznego czy poprawie wydolnosci psycho-
fizycznej [Fox i McSweeney 2004; Smietana, Bohdziewicz i Derengiewicz 2006;
Marszatkowska-Jakubik 2011; El-Bakry i Sheehan 2014]. Wtasciwosci buforujace
biatek sera, wynikajace z duzej zawarto$ci wapnia, fosforu, potasu i magnezu, sa
wykorzystywane w zywieniu ludzi cierpiacych na chorobe wrzodowa zotadka,
a takze w zywieniu sportowcow [Cichosz 2006]. Wspolczesnie ser jest postrzegany
jako oryginalna zywno$¢ wygodna, ktéora moze by¢ konsumowana jako gtowny
sktadnik positku, deser, przekaska, przyprawa lub dodatek do zywnosci.

Na $wiecie znanych jest bardzo wiele typdéw sera. Migdzynarodowa Federacja
Mleczarska rozpoznata ponad 500 réznych jego odmian. Z kolei ponad 400 zidenty-
fikowali Walter i Hargrove, ponad 500 — Burkhalter i wigcej niz tysigc — Sandine
i Elliker [Fox 2000; Fox i McSweeney 2004]. Zainteresowanie serami oraz wyma-
gania coraz bardziej §wiadomych konsumentow sprawiajg, ze produkowane sa wcigz
nowe odmiany. Konsumenci zwracaja coraz wigksza uwage na sklad spozywane;j
zywno$ci, jednoczesnie poszukujac produktéw jak najbardziej naturalnych.
W zwigzku z tym ocena wlasciwosci serow staje si¢ coraz bardziej istotna.

Wedtug danych FAO [2017] w 2014 r. Polska uplasowala si¢ na pigtym miejscu
wsrod czotowych producentéw serow z mleka krowiego na §wiecie (744 tys. ton).
Jak podaje IERiGZ-PIB 2017, w 2016 r. w naszym kraju wyprodukowano 871,4 tys.
ton serow, z czego 449,3 tys. ton stanowily twarogi, 329,1 tys. ton — sery podpuszcz-
kowe dojrzewajace, 80,3 tys. ton — sery topione a 12,7 tys. ton — pozostate
(plesniowe, tarte 1 proszkowane).

W ostatnim czasie spozycie produktow mleczarskich w Polsce wzrosto, lecz
w porownaniu do innych krajow UE (Niemcy — 25 kg/osobe/rok, Wtochy i Francja
— 30 kg/osobg/rok) nadal utrzymuje si¢ na do$¢ niskim poziomie. W 2016 r.
przecigtny Polak spozyt $rednio 10,2 kg serow, w tym 5,2 kg twarogow i 5,0 kg
serow dojrzewajacych i topionych. Jednakze przewiduje si¢, ze produkcja i kon-
sumpcja sera w Polsce wzros$nie. Nasz kraj staje si¢ bowiem coraz wigkszym
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producentem seréw na swiecie. Udziat Polski w produkcji $wiatowej wynosi obecnie
okoto 3%, a unijnej — 8%.

Zawarto$¢ biatka ogolnego w produkcie koncowym, nie tylko warunkuje jego
warto$¢ odzywcza, ale rowniez wptywa na teksture [Lucey, Johnson i Horne 2003].
Zdaniem Sotowieja [2013], adhezyjno$¢ wszystkich analogdw seréw topionych,
w ktorych kazeing kwasowa czgdciowo zastgpiono preparatami serwatkowymi,
wzrastata wraz ze zwigkszaniem zawartosci biatka w produkcie. Nalezy jednak
pamigtac, ze zawartos¢ biatka w produkcie koncowym oferowanym klientowi jest
uzalezniona od stezenia biatka w pozyskiwanym, skupowanym surowcu, przebiegu
procesu technologicznego, jak réwniez warunkow 1 czasu przechowywania
i transportu [Messens 1 in. 1999; Brickley i in. 2007; Hladka i in. 2014]. Nelson
i Barbano [2005], badajac wydatek i dojrzewanie serow Cheddar, przygotowanych
z mleka o roznej zawartosci biatek serum, stwierdzili, Ze ani zmniejszenie o 65%
zawarto$ci tych bialek w mleku, ani zwigkszenie o 21% nie wptywaly istotnie na
ogo6lny sktad chemiczny sera. Ser wyprodukowany z mleka o nizszym udziale biatek
serwatkowych, a zawierajacego wiecej kazeiny w biatku ogolnym, byt poddany
wigkszej proteolizie. Wynikato to z nizszego stezenia wysokoczasteczkowych
niezdenaturowanych bialek, tj. a-laktoglobuliny, a-laktoalbuminy i immunoglo-
bulin, pozostajacych w serach. Ponadto na wtasciwosci produktu koncowego
wplywa nie tylko ilos¢, ale takze wtasciwosci fizykochemiczne zawartych w nim
biatek, np. dtugosc¢ ich tancuchéw [Piska i Stetina 2004; Brickley i in. 2007].

Celem pracy bylo oznaczenie zawartosci biatka ogdlnego w wybranych serach
podpuszczkowych dojrzewajacych i topionych oraz produktach seropodobnych,
dostepnych w sieci detalicznej Lublina.

2. MATERIAL | METODY BADAN

W badaniach lgcznie uwzgledniono 23 rodzaje serow wyprodukowanych z mleka
krowiego, w tym 16 seréw podpuszczkowych dojrzewajacych i 4 topione, a takze
3 produkty seropodobne. Do analizy procentowej zawartosci biatka ogdlnego wyko-
rzystano sery typu szwajcarskiego, holenderskiego, szwajcarsko-holenderskiego
i angielskiego.

W kazdej probce oznaczono zawarto$¢ biatka przy uzyciu metody Kjeldahla
wedtug PN-EN ISO 8968-1:2004. Analiza przebiegata w trzech etapach: minerali-
zacja, destylacja i miareczkowanie. Nawazono probki o masie od 0,500 g do 0,520 g.
Po nawazeniu wszystkie probki poddano mineralizacji. W tym celu do kazdej
dodano 15 cm?® stezonego H2SOs, 7,5 g bezwodnego K>SO41 0,31 g CuSO4-5H,0.
Mineralizacj¢ przeprowadzono w piecu elektrycznym (Biichi K-435). Od momentu
sklarowania probki mineralizowano w temperaturze 360-380°C przez 90 minut,
po czym chtodzono do temperatury pokojowej. W trakcie destylacji do kazdej probki
dodano 40 c¢cm® 33% NaOH i 50 cm’ 2% H3;BOs, a nastgpnie miareczkowano
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0,1 mol/dm*® HCl, do uzyskania rézowofioletowego zabarwienia. Wszystkie ozna-
czenia wykonano w trzech powtdrzeniach.

Podstawa do obliczenia procentowej zawarto$ci biatka w analizowanych
probkach serow byla oznaczona bezposrednio ilo$¢ azotu, przemnozona przez
wspotczynnik 6,38 (tab. 1).

Tabela 1. Zawarto$¢ biatka deklarowanego i uzyskanego (} +SD) w analizowanych serach

podpuszczkowych dojrzewajgcych wytworzonych przez réznych producentow

Table 1. Protein content obtained and the value stated by the manufacturer
in the ripened rennet cheese (x +SD)

Nu’m er Typ sera Gatunek di?(\l'\;?':v?lif\: i::::z Zawartosc biatka

probki producenta [%] uzyskana [%]
1 Angielski Cheddar 25,40 25,104 +0,18
2 Angielski Cheddar - 24,80% 0,14
3 Holenderski Edam - 26,40"8 £0,19
4 Holenderski Edam 26,20 26,158 +0,17
5 Szwajcarski Ementaler - 27,058 +0,21
6 Szwajcarski Ementaler 29,00 29,20¢ +0,18
7 Holenderski Gouda 23,20 24,00" £0,17
8 Holenderski Gouda - 25,70"8 +0,22
9 Holenderski Gouda 24,00 24,10 £0,19
10 Holenderski Gouda 26,10 26,00"8 +0,16
11 Holenderski Maasdamer - 25,70"8 +0,24
12 Holenderski Morski - 26,698 +0,20
13 Holenderski Podlaski - 24,10 £0,15
14 | Szwaicarsko- Radamer 26,20 26,32°°+0,21
15 | Sawajcarsko- Salami 25,00 25,104 +0,13
16 | Savajcarsko- Salami 26,20 26,30" £0,23

Objasnienia:

A, B, C —roznice statystycznie istotne przy p < 0,01.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie z uzyciem programu StatSoft Inc.
Statistica ver. 13.1 (Statsoft Inc., 2016), wykorzystujac jednoczynnikows analize
wariancji. Jako wynik podano warto$¢ $rednig = odchylenie standardowe (x +SD).
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Istotne r6znice pomigdzy $rednimi okreslono, wykorzystujac test NIR Fishera, przy
poziomie istotnosci p (alfa) = 0,05.

3. WYNIKI | DYSKUSJA

Wyniki zawarte w tabeli 1 wskazuja, ze sery podpuszczkowe dojrzewajace, nieza-
leznie od typu sera, rdznily si¢ statystycznie istotnie (p < 0,01) pod wzgledem
zawarto$ci biatka uzyskanego. Sposrod badanych seréw najmniejsza zawartos$cia
biatka charakteryzowat si¢ ser Gouda, reprezentujacy typ holenderski — probka nr 7
(24,00%), natomiast najwyzsza — Ementaler, nalezacy do typu szwajcarskiego —
probka nr 6 (29,20%), wyprodukowane przez jednego producenta. Nalezy
zaznaczy¢, ze ser Ementaler, majacy delikatny stodki posmak, ze wszystkich serow
typu szwajcarskiego jest najpopularniejszym serem w Polsce. Z kolei sposrod serow
dojrzewajacych typu holenderskiego polscy konsumenci najchetniej wybieraja ser
Gouda. Niestety, deklarowana zawarto$¢ biatka nie zostata podana na opakowaniu
przez wszystkich producentow, stad tez nie w kazdym przypadku uzyskane wyniki
mogly by¢ do niej odniesione. W poréwnaniu do wartosci deklarowanych,
w przypadku sera Ementaler warto$¢ uzyskana byla wigksza o 0,20%, a dla sera
Gouda wicksza az 0 0,80%. Jednoczesnie, sposrod wszystkich analizowanych serow
podpuszczkowych dojrzewajacych ser Gouda (probka nr 7) charakteryzowat sig¢
najwicksza rozbieznoscia w wynikach deklarowanych i uzyskanych. Najmniejsza
za$ roznice (0,05%) uzyskano dla sera Edam (probka nr 4). Sery Gouda (probki
nr 91 10) oraz Salami (probki nr 15 i 16) takze nie r6znily si¢ znaczaco w odniesieniu
do wartosci deklarowanej i uzyskanej — o 0,10%. Wyniki zawarto$ci biatka
uzyskanej metoda Kjeldahla w serach Cheddar i Edam, niezaleznie od producenta,
byly poréwnywalne.

Warto wspomnie¢, ze technologia produkcji sera Cheddar, nalezacego do typu
angielskiego, oparta jest na tzw. czedaryzacji masy serowej, czyli intensywnym
ukwaszaniu, kruszeniu i soleniu oraz uplastycznianiu, dzigki czemu ser ten posiada
ostry, kwaskowaty smak [Satacki 2011]. Z kolei Edam zaliczany jest do serow typu
holenderskiego, ktore charakteryzuja sie tagodnym, roéwniez lekko kwaskowym
smakiem. Sery Edam roznity si¢ migdzy soba o 0,25% biatka, natomiast sery Salami
0 1,20%, przy czym réznice te nie byly statystycznie istotne. Ser Salami reprezentuje
typ szwajcarsko-holenderski, czyli typ seréw o ostrym zapachu i smaku [Satacki
2011]. Najwigksze rdznice w procentowej zawartosci biatka wsrdd jednego rodzaju
sera stwierdzono dla Goudy, reprezentujgcego typ holenderski. Najcenniejszym
zrodtem bialka okazat si¢ ser Gouda oznaczony jako probka nr 10, a najubozszym —
ser Gouda oznaczony jako probka nr 7. Uzyskana rdznica w zawarto$ci tego
sktadnika wynosita 2%.

Wiadome jest, ze biatko w zaleznosci od odmiany, rodzaju, typu czy gatunku
sera moze stanowi¢ od okoto 4 do 40% [Fox 2004]. Hladka i inni [2014], okreslajac
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wplyw procesu dojrzewania na wybrane wilasciwosci sera edamskiego, wytwa-
rzanego bez dodatku tradycyjnych emulgatoréw, uzyskali od 29,72 do 30,39 g biatka
w 100 g produktu. Natomiast Hickey i inni [2006] analizowali zawarto$¢ biatka
w serze Cheddar w zaleznos$ci od fazy laktacji. Odnotowali, ze ilos¢ omawianego
sktadnika jest znacznie wyzsza w serze wyprodukowanym z mleka krowiego
pozyskanego w $rodkowej fazie laktacji (26,75%), w porownaniu z faza wczesna
(25,61%) 1 pozna (25,07%). W odniesieniu do badan wlasnych byty to ilosci
porownywalne z wynikami uzyskanymi dla sera Cheddar, oznaczonego jako probka
nr 1 (25,10%). Stezenie omawianego sktadnika w serze Cheddar okre$lali réwniez
Sapru i inni [1997]. Stwierdzili, ze czesto$¢ udojow nie wplywata na sktad sera.
Zaobserwowali ponadto nizsze odzyski biatka w serze wyprodukowanym z mleka
krowiego pozyskanego w pdznej laktacji, co mogto by¢ przyczyng matych, ale
ekonomicznie istotnych spadkow w wydatku sera.

W przypadku sera Gouda Messens i inni [1999] uzyskali porownywalng
do wynikow badan wtasnych (w odniesieniu do probek nr 7 i 9) zawartos¢ biatka —
24,4 ¢/100 g produktu. Cenniejszym zrodtem biatka od wspomnianych serow okazat
si¢ tradycyjny wioski ser Parmigiano-Reggiano, w ktorym biatko stanowito az 33%
[Chytek 2007]. Zdaniem autora, tak wysoka ilos¢ tego sktadnika byta spowodowana
stosowaniem identycznej paszy przez caly rok (bez udzialu sianokiszonek
i kiszonek) oraz starannej, tradycyjnej technologii wytwarzania.

Serami, ktore charakteryzuja si¢ dtugim okresem przydatnosci do spozycia,
trwato$cia, kremowa konsystencja i wysoka warto$ciag odzywcza, sa sery topione.
Zawieraja wysokowartosciowe biatko, witaminy rozpuszczalne w tluszczach,
a takze tatwo przyswajalny wapn, potas, fosfor i magnez [Marszatkowska-Jakubik
2011]. Wyniki przedstawione na rysunku 1 wskazuja, ze najcenniejszym zréodtem
biatka okazat si¢ ser Gouda (9,06%), a najubozszym — Ementaler (8,07%).
Deklarowana zawarto$¢ biatka w serach topionych tylko nieznacznie roznita si¢ od
zawarto$ci uzyskanej, a roznice te w zadnym przypadku nie byly statystycznie
istotne. Sery topione Cheddar i Gouda stanowily cenniejsze zrodlo biatka, poniewaz,
zgodnie z deklaracja producenta oraz wynikami badan wtasnych, zawartos¢ tego
sktadnika wynosita okoto 9%, natomiast w dwdch pozostatych produktach biatko
stanowilo okoto 8%. Najwicksza roznice migdzy zawartoscia deklarowana
1 uzyskang zaobserwowano w przypadku sera Maasdamer, tj. o 0,12%. Z kolei
najmniejszg réznicg charakteryzowat si¢ ser topiony Gouda, w ktorym zawartos$é
uzyskana byta wigksza o 0,06%.

W badaniach wlasnych zawarto$¢ biatka w analizowanym serze topionym
Gouda byta nizsza w poroéwnaniu z wynikami uzyskanymi przez Kycie [2005], ktory
stwierdzit od 13,16 do 16,40% biatka w 100 g produktu. Jednakze wartosci te byty
zalezne od ilo$ci uzytego sktadnika, tj. sera jogurtowego. Do mieszanki do topienia
dodawano bowiem ser jogurtowy w takich ilo$ciach, aby jego udziat w stosunku do
uzytych surowcoOw wynosit: 0, 10, 30, 50, 70 i 100%. Autor wykazat, ze wraz ze
wzrostem zawarto$ci sera jogurtowego w serze topionym zawarto$¢ biatka ulegata
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zmniejszeniu. Najwigkszym udziatem biatka charakteryzowat si¢ wariant kontrolny
(16,40%), a najmniejszym — ser produkowany wylacznie z sera jogurtowego
(13,16%).
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Cheddar {17) Ementaler (18) Gouda (19) Maasdamer (20) Nazwasera

W zawartosd deklarowana W zawartosé uzyskana
A, B —roznice miedzy uzyskang zawartos$cig biatka; statystycznie istotne przy p < 0,01.
Rys. 1. Deklarowana i uzyskana zawarto$¢ biatka w analizowanych serach topionych

Fig. 1. Protein content obtained and the value stated by the manufacturer
in the processed cheese

Na rynku spozywczym dostgpne sg rowniez wyroby seropodobne i analogi
serow. Stanowig one rozwiazanie dla klientow kierujacych sie tylko cena podczas
zakupu. Sa to osoby o niewielkich zarobkach oraz niskiej §wiadomosci zywieniowe;j,
w tym dotyczacej roznic w skladzie i wlasciwosciach tluszczu wykorzystanego
podczas produkcji. Wyrobami seropodobnymi nazywane sg takie, ktore zostaty
wytworzone z mleka odthuszczonego z udziatem thuszczu roslinnego oraz z dodat-
kiem lub bez tluszczu mlekowego. Wyroby seropodobne powstajg zatem wskutek
czesciowe] lub catkowite] substytucji tluszczu mlekowego znacznie tanszymi
olejami roslinnymi. Thuszcz wchodzi w sktad matrycy biatkowej oraz stanowi
,»wypehliacz”, ksztaltujacy wiasciwosci reologiczne oraz jako$¢ sensoryczng
produktu.

Gléwnym substytutem tluszczu mlekowego podczas wytwarzania wyrobow
seropodobnych jest olej palmowy badz jego frakcja stearynowa. Natomiast
produkty, ktore powstalty z substytutow biatek mleka i thuszczu mlekowego oraz
odpowiednich emulgatorow, nazywane sa analogami seréw. Alternatywne zrodta
biatka w analogach stanowig kazeiniany, kazeina kwasowa oraz podpuszczkowa,
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a takze preparaty biatek serwatkowych. Analogi serow moga by¢ postrzegane jako
wyroby innowacyjne, ktore zastepuja produkt tradycyjny. Obecnie dazy si¢ do tego,
aby oferowaly te same lub lepsze wlasciwosci odzywcze 1 parametry tekstury co
produkty mleczne [Aljewicz, Kowalska i Cichosz 2010; Aljewicz, Cichosz i Kowal-
ska 2011; Brachmann 2011; Sotowiej 2013; Sotowiej i Gustaw 2013]. Jednakze
przecietny konsument nie jest w stanie odr6zni¢ wyrobow seropodobnych i analo-
gow serow od ,,prawdziwych” seré6w podpuszczkowych dtugodojrzewajacych, tzw.
serow zottych, i bardzo czesto nie jest Swiadomy, Ze sg to zupetnie rézne produkty.
Wyroby te nie stanowig jednak znaczacej czeséci segmentu rynku seré6w w Polsce
i na $wiecie [Aljewicz, Cichosz i Kowalska 2011].

Na rysunku 2 przedstawiono deklarowang i uzyskang zawarto$¢ biatka w anali-
zowanych produktach seropodobnych.
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A, B, C —réznice miedzy uzyskang zawartoscig biatka; statystycznie istotne przy p < 0,01.

Rys. 2. Deklarowana i uzyskana zawartos¢ biatka w produktach seropodobnych

Fig. 2. Protein content obtained and the value stated by the manufacturer
in the cheese-like products

Dla wszystkich produktow uzyskano statystycznie istotng (p < 0,01) rdéznice
w uzyskanej zawartosci omawianego skladnika. Najwigcej biatka zawierat ser
swietokrzyski (25,20%), najubozszym za$§ zroédlem tego sktadnika okazal si¢ ser
holenderski (17,00%). Ser $niadaniowy, w poréwnaniu z holenderskim, charaktery-
zowat si¢ wyzszym az o 5% (p < 0,01) udziatem tego sktadnika. Badania wykazaly,
ze w przypadku sera $niadaniowego i1 Swigtokrzyskiego deklarowana procentowa
zawarto$¢ biatka byta wyzsza od uzyskanej — w obydwu o 0,50%. Na opakowaniu
sera holenderskiego nie znaleziono informacji o zawartosci omawianego sktadnika.
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Zdaniem Aljewicz, Kowalskiej i Cichosz [2010], sktad chemiczny wyrobow
seropodobnych i analogdw sera nie zawsze rozni si¢ od oryginalnych serow,
jednakze zastapienie biatek mleka biatkami ro§linnymi znacznie zmniejsza ich
warto$¢ odzywcza, a ponadto sktadnik ten jest trudniej przyswajany przez organizm.

Warto wspomnie¢, ze sery podpuszczkowe dojrzewajace zakupiono do badan
w cenie od 14,99 do 57,99 zt/kg, w zaleznos$ci od gatunku sera. Wszystkie sery
topione kosztowaly 25,95 zl/kg, natomiast produkty seropodobne od 10,99 do
16,99 zt/kg. Wzrost popytu eksportowego oraz krajowej konsumpcji sprzyja rowniez
dynamicznemu wzrostowi cen serow podpuszczkowych dojrzewajacych. W pierw-
szej polowie grudnia 2016 r. ser Gouda zbywano po 15,35 zt/kg, a Edam po
15,75 zt/kg (ceny bez VAT), tj. odpowiednio o 41% i 46% drozej niz w roku
poprzednim [ARR 2016]. Wedtug GUS [2016] w Polsce na przestrzeni lat 2005—
2015 ceny detaliczne serow dojrzewajacych wzrosty z 16,38 do 19,05 zk. Niestety,
w zwiazku z ograniczaniem kosztow w zaktadach mleczarskich, naturalne sktadniki
mleka w produktach mlecznych zastgpowane sg tanszymi, najczesciej roslinnymi
odpowiednikami, tak jak to ma miejsce w produkcji wyrobow seropodobnych
i analogow seréw. Koszt wyprodukowania kilograma bialek mleka moze by¢ nawet
przeszto trzykrotnie wyzszy niz produkcja takiej samej ilosci tanszych odpowied-
nikow roslinnych, np. bialek soi [Chojnacka 2015]. Koszt wyprodukowania 1 kg
biatek mleka wynosi ponad 22 zl, a analogiczng ilo$¢ bialek soi mozna wyproduko-
wac juz za niewiele ponad 6 zt [www.gieldaspozywcza.pl].

4. PODSUMOWANIE

Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, ze sposrod wszystkich badanych seréw sery
topione stanowily najubozsze zrédlo biatka. Sery podpuszczkowe dojrzewajace
zawieraly natomiast najwigcej tego skladnika, a zwlaszcza jeden ser Ementaler
(29,20%). W zadnym przypadku nie stwierdzono istotnej réznicy migdzy deklaro-
wang a uzyskang zawarto$cig biatka, co $wiadczy o wiarygodnosci producentow
serOw w odniesieniu do znakowania tych wyrobdéw dotyczacego zawartosci
omawianego sktadnika. Obecnie w literaturze przedmiotu jest dos¢ malo informacji
na temat zawartosci biatka w réznych rodzajach i gatunkach serow.
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