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Artur Niedzielski" *, Monika Szymezuk', Jakub Kalinowski, Lukasz Kozian',
Amelia Kowal', Kinga Kropiwiec—Domaﬁskaz, Anna Kasprzykz, Marek Babicz’

Czynniki wyboru przez konsumentow mi¢sa wieprzowego
oraz wedlin podrobowych

Factors of choice of pork and offal sausages by consumers

Migso i podroby wieprzowe w Polsce sg bardzo waznym elementem jadto-
spisu ze wzgledu na tradycje i zwyczaje zywieniowe. W 2018 r. ilo$¢ spozywa-
nej wieprzowiny wyniosta 40,0 kg na mieszkanca, tj. o 10,39% wigcej niz
w 2017 r. [KOWR 2019]. Natomiast konsumpcja podrobéw ksztaltowata si¢ na
poziomie 4,5 kg [GUS 2018]. Przypuszcza sig, iz jest to spowodowane wigkszg
silg nabywcza konsumentow, jak tez traktowaniem wieprzowiny jako stosunko-
wo taniego zrodta biatka. Nie bez znaczenia sg tez walory kulinarne i sensorycz-
ne miegsa i jego przetworow.

Trzoda chlewna jest uzytkowana jednostronnie, bedac zrédtem surowca
rzeznego. Z tuszy wieprzowej pozyskiwane sg elementy zasadnicze, spos$rod
ktorych najcenniejsze to: schab, szynka, topatka, karkowka i boczek. Oprocz
nich uzyskuje si¢ jadalne uboczne surowce rzezne, w tym podroby. Do podro-
bow wieprzowych zalicza si¢: nerki, sledziong, mozg oraz osrodek, tzw. zespot
naturalnie ze sobg potaczonych lub rozdzielonych elementéow, w ktorego sktad
wchodza: jezyk, serce, watroba, ptuca z przelykiem, krtanig i tchawicg oraz
$ciggnami przepony brzusznej [PN-65/A-82000, PN-86/A-82004].

Aktualnie w Polsce hodowanych jest 8 ras §win: wielka biata polska (wbp),
polska biata zwistoucha (pbz), putawska, ztotnicka biata, ztotnicka pstra, duroc,
hampshire oraz pietrain. Kazda z nich charakteryzuje si¢ okreslonym poziomem
cech rzeznych, bardziej lub mniej preferowanych przez konsumentéw [Tyra
2013]. Jak wynika z danych uzyskanych z oceny przyzyciowej (tab. 1) rasa $win
wplywa na zawarto$¢ migsa i thuszczu w tuszy, co z kolei decyduje o mozliwos$ci
jej wykorzystania w produkcji migsa kulinarnego i wedlin.

! Studenckie Koto Naukowe Nauk o Zwierzetach i Bioekonomii Sekcja Hodowli i Biotechno-
logii Swin, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

2 Instytut Hodowli Zwierzat i Ochrony Bioréznorodnosci, Zaktad Hodowli i Biotechnologii
Swin, Wydzial Nauk o Zwierzetach i Biogospodarki, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
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Tabela 1. Wyniki oceny przyzyciowej knurkéw i loszek hodowlanych poszczegolnych ras $win
utrzymywanych w Polsce (wedtug danych Polskiego Zwigzku Hodowcow i Producentow Trzody
Chlewne;j ,,POLSUS”)

Rok, Srednia grubosé Wysokos¢ ,,oka” Zawarto$¢ migsa
w ktorym | sloniny standaryzo- | poledwicy standary- | w tuszy standary-
Rasa
wykonano wana (mm) zowana (mm) zowana (%)
oceng knurki loszki knurki loszki knurki loszki
Pbz 2008 9,3 10,3 55 54 59,3 57,8
2018 9,4 10,2 59 57 60,4 59,2
Whp 2008 8,9 10,1 55 54 59,6 58,1
2018 8,9 10,1 61 58 60,8 59,6
Putawska 2008 12,4 13,6 54 54 55,7 54,8
2018 12,9 12,8 52 53 55,7 55,9
Duroc 2008 8,5 8,9 55 54 60,3 59,4
2018 8,9 9,5 64 60 61,9 60,0
Pictrain 2008 7,6 8,5 60 59 63,0 62,6
2018 7,7 8,0 65 64 63,6 63,4
Fampshire 2008 8,0 8,1 57 56 61,1 60,1
2018 8,8 9,5 65 67 61,5 62,0

Celem pracy byta analiza czynnikow, jakimi kierujg si¢ konsumenci przy
wyborze wieprzowiny oraz wedlin podrobowych.

Aby uzyskaé¢ odpowiednie informacje, przeprowadzono badania ankietowe,
w ktorych wzigto udziat 100 studentow Uniwersytetu Przyrodniczego w Lubli-
nie w wieku od 18 do 26 lat, z czego 78% stanowity kobiety, a 22% mezczyzni.

Wybdr migsa i jego przetworéw przez konsumentdw jest uwarunkowany
wieloma aspektami o charakterze spotecznym i ekonomicznym. Wedtug infor-
macji podanych przez respondentdw najchetniej spozywane bylo migso drobio-
we (58%), kolejno wieprzowina (36%), oraz inne, tj. wotowina, cielgcina, bara-
nina, dziczyzna (6%) (ryc. 1).

Jednym z gltéwnych czynnikéw wyboru przez konsumentéw migsa drobio-
wego jest przede wszystkim jego stosunkowo niska cena, dostepnos¢, tatwosc
przygotowania potrawy, roznorodnos$¢ oferowanych gotowych dan do spozycia
z tego gatunku migsa oraz powszechne mniemanie o wysokiej jakosci dietetycz-
nej. Nalezy podkresli¢, ze studenci kieruja si¢ przede wszystkim mozliwoscia
szybkiego przygotowania positkow, a kazdy rodzaj wieprzowiny podczas ob-
robki musi by¢ traktowany indywidualnie, co moglo mie¢ wpltyw na wyniki
ankiety [Rakowska 2013]. Niewatpliwie istotny wptyw na wybor pozostalych
gatunkow migsa miat czynnik ekonomiczny, gdyz wotowina, cielecina, baranina
i dziczyzna naleza do migs drogich. Ponadto wazna jest réwniez dostgpnosé
okreslonego migsa w najczesciej preferowanych przez konsumentéw miejscach
jego zakupu, co w tym przypadku jest czynnikiem trudnym do spehienia [Kwie-
cinska i in. 2018].
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Ryc. 1. Procentowy rozktad odpowiedzi na pytanie ,,Jakie migso najchgtniej Pani/Pan spozywa?”
Zrodto: Opracowanie wlasne, podstawa — badania ankietowe

Zardwno spozycie, jak i nabywanie mi¢sa i podrobow wieprzowych przez
konsumentow w glownej mierze zalezy od czynnikéw o charakterze spotecznym
i ekonomicznym, takich jak: kultura, religia, cena, jako$¢, pochodzenit i aktualna
sytuacja epizootyczna dotyczaca trzody chlewnej [Babicz-Zielinska 2015]. Na-
lezy jednak podkresli¢, ze polskie tradycje zywieniowe sg oparte na wieprzowi-
nie. Badania przeprowadzone przez Potom i Barytko-Piekielng [2004] z zakresu
preferencji zywieniowych dowiodly, ze 89% konsumentéw ceni migso wie-
przowe jako surowiec kulinarny i przerobowy, a za gtdéwny argument uznano
walory sensoryczne oraz warto$¢ odzywczg.

Wieprzowina stanowi element zréznicowanej diety, gdyz jest doskonatym
zrodtem sktadnikow odzywczych, ktore maja istotny wplyw na organizm cziowieka.
Najwazniejszym sktadnikiem odzywczym migsa i podrobow wieprzowych jest biat-
ko, ktorego udzial w miesie i podrobach waha si¢ na poziomie 18-25% [Babicz
iin. 2018, Brzoska 2001, Grzeskowiak i in. 2009, Migdat i in. 2006]. Jest ono
bardzo wazne dla organizmu cztowieka, bowiem uczestniczy niemal we wszyst-
kich procesach metabolicznych [Olszewski 2007]. Warto$¢ biologiczna biatka
zawartego w migsie $win wynosi 80% 1 jest najwyzsza sposrod bialek innych
gatunkow migsa zwierzat rzeznych [Pikul i in. 2003].

Do waznych sktadnikow wieprzowiny nalezg witaminy, ktérych obecno$¢
w migsie jest istotna w aspekcie jego wartosci dietetycznej. Wieprzowina zawie-
ra stosunkowo niskg ilo§¢ sodu, tj. okoto 0,46 g/kg, co pozwala na umieszczenie
jej w diecie 0sdb chorych na nadcisnienie tetnicze. Ponadto jest cennym zrodiem
witaminy E oraz witamin z grupy B. Najwigcej witaminy B¢ wystepuje w kar-
kowce, a wyzsza migsnos$¢ tuszy zapewnia wigkszy udziat witaminy B; [Bli-
charski i in. 2013]. Ponadto surowiec wieprzowy zawiera znaczng ilo$¢ zelaza,
bardzo dobrze przyswajalnego przez organizm ludzki. Jak podajg Blicharski i in.
[2013], sposrod elementéw zasadniczych tuszy najwiecej zelaza znajduje sig



w karkowce, tj. 6,25 mg/100 g. Wartos¢ ta jest wyzsza $rednio o 2,5 mg/100 g
w poréwnaniu z zalecanym przez dietetykdéw szpinakiem. Ponadto zelazo z mig-
sa wchlania si¢ kilkakrotnie lepiej niz z produktéw ro$linnych, co wynika
z formy niehemowej zelaza zawartego w roslinach oraz obecnosci w nich sub-
stancji, ktore tworzg z zelazem nierozpuszczalne zwigzki.

Wieprzowina zawiera réwniez bioaktywne peptydy, takie jak tauryna i kar-
nozyna. Dzialanie tauryny objawia si¢ poprawa funkcjonowania mozgu, reduku-
je napigcie mig$niowe oraz wykazuje dziatanie przeciwmiazdzycowe [Szyman-
ski i in. 2008]. Karnozyna natomiast ma wtasciwo$ci antyoksydacyjne, hamuje
toksyczno$¢ jondw metali, opisywana jest takze jako zwiazek o charakterze
przeciwstarzeniowym [Kilis-Pstrusinska 2012].

Jednym z budzacych kontrowersje sktadnikéw wieprzowiny jest cholesterol.
Wystepuje on praktycznie w wigkszosci artykutéw spozywcezych pochodzenia
zwierzecego, jednakze to wieprzowina jest postrzegana jako jego gtowne zrodto
[Ciborowska i in. 2010]. Nalezy podkresli¢, ze zwigzek ten jest niezbedny do
prawidtowego funkcjonowania organizmu, mi¢dzy innymi bierze udziat w syn-
tezie witaminy D3 i hormondw, takich jak testosteron, estrogen, progesteron,
kortyzol [Uzarowska i in. 2018].

Dobrym zrédlem sktadnikéw odzywczych sa rdwniez podroby wieprzowe.
Sa one jednak rzadziej wybierane przez konsumentéw ze wzgledu na walory
sensoryczne czy tradycje zywieniowe. Faktem jest, ze podroby jako artykut spo-
zywezy wywolujg u czgsci konsumentow skrajne odczucia, co moze by¢ zwig-
zane z funkcjami, jakie petnity jako narzady w organizmie zwierzecia, a jedno-
cze$nie z walorami sensorycznymi, ktdre sg specyficzne a zarazem oryginalne.

Do podroboéw najchetniej wykorzystywanych kulinarnie zalicza si¢ nerki,
watrobe, serce, ptuca i ozor. Elementy te cechuja sie stosunkowo wysokim
udzialem pelnowarto$ciowego biatka, ponadto stanowig cenne zrodto makro-
i mikroelementéw [Babicz i in. 2018]. Przyktadem jest watroba szczeg6lnie
bogata w zelazo, ktorej spozycie jest czgsto zalecane przez dietetykdw osobom
z niedokrwistos$cig [Szabtowska 1 in. 2018]. Z kolei mézg, oprocz oryginalnych
walorow sensorycznych, moze dostarczy¢ selenu i miedzi, tj. waznych elemen-
tow w uktadzie odpornosciowym.

W Polsce najwigksza popularnoscig wyroby podrobowe cieszyly si¢ w latach
70. 1 80. XX w., stanowigc tanszy, ale warto$ciowy zamiennik mi¢sa. Obecnie
ich popularno$¢ rosnie z uwagi na walory smakowe oraz stosunkowo niskg cene
[GUS 2018]. W wielu krajach europejskich podroby i wedliny podrobowe sa
uznawane za wyjatkowe produkty spozywcze i serwowane w najlepszych restau-
racjach [Nollet i in. 2011].

Badanie przeprowadzone z udzialem ankietowanych na temat spozycia goto-
wych produktéw podrobowych wykazato, Zze najczesciej konsumowany byt pasztet
(ryc. 2). Produkt ten wybierato podczas zakupoéw 54% respondentow. Z kolei
22% o0s6b preferowalo pasztetowa, a 16% kaszanke. Najrzadziej spozywang
wedling podrobowa (8%) byt salceson. Taki rozktad wynikéw moze by¢ spowo-
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dowany cechami organoleptycznymi tych artykutéw spozywczych, w tym gtow-
nie wygladem, tekstura i smakiem.

Przedstawione wyzej zagadnienia odnosnie do warto$ci odzywczej migsa
i podrobow wieprzowych nie zawsze sa brane pod uwage przez konsumentoéw
przy zakupie wieprzowiny. Stad jedno z pytan ankiety brzmiato: ,,Na co zwraca
Pani/Pan uwagg przy zakupie migsa wieprzowego?”. Najwicksza ilo§¢ ankieto-
wanych (52%) przy wyborze wieprzowiny kierowato si¢ cena (ryc. 3). Powodem
moze by¢ to, ze studenci, ze wzgledu na zasobno$¢ swojego portfela, zwracaja
wieksza uwage na cene produktu niz na jakos¢. Cena surowca lub produktu za-
lezy od duzej liczby czynnikow, takich jak: warunki ekonomiczne w kraju, koszt
produkcji tucznikdw, rodzaj i jakos¢ migsa lub wyrobdéw. Obecnie w Polsce do
najdrozszych nalezy wieprzowina ekologiczna, wyprodukowana zgodnie z zasa-
dami ,,bez GMO i antybiotykéw”, pochodzaca z rodzimych ras $win: putaw-
skiej, ztotnickiej biatej, ztotnickiej pstrej. Natomiast do najdrozszych produktow
miesnych i podrobowych naleza te wytworzone jako tradycyjne lub regionalne
[Kropiwiec i in. 2016].

Jak wynika z przeprowadzonych badan, 30% ankietowanych przy zakupie
migsa i podrobow wieprzowych zwracato uwage na ich barwe. Pozostata zas
czg$¢ respondentow (18%) przy wyborze kierowala si¢ wczesniejszymi do-
$wiadczeniami kulinarnymi i smakowymi, nie zwracajac uwagi na wartos¢ od-
zywczg. Przedstawione wyniki moga by¢ konsekwencja braku wystarczajacej
wiedzy konsumentow na temat wartosci odzywczej migsa wieprzowego i zalet
lub wad jego spozywania.

Bezposrednio podczas zakupu migsa i wedlin konsumenci kierujg si¢ glow-
nie oceng wzrokowg w zakresie okre§lenia barwy jako wyznacznika $wiezoS$ci.
Nie bez znaczenia jest rowniez stopien przetluszczenia oraz konsystencja pro-
duktow. W tym aspekcie istotne znaczenie majg dzialania marketingowe, gdyz

60%
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30%
22%

20% 16%

10% 8%

0%
pasztet wieprzowy pasztetowa kaszanka salceson

Ryc. 2. Procentowy rozktad odpowiedzi na pytanie ,,Jakie wyroby podrobowe spozywa Pani/Pan

najczgsciej?”
Zrodlo: Opracowanie wiasne, podstawa — badania ankietowe
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Ryc. 3. Procentowy rozktad odpowiedzi na pytanie ,,Na co zwraca Pani/Pan uwagg przy zakupie
mie¢sa i podrobow wieprzowych?”
Zrodto: Opracowanie wlasne, podstawa — badania ankietowe

ekspozycja, o§wietlenie czy wyglad opakowania, rowniez wptywa na ostateczny
wybor [Malinowska in. 2014]. Czg$¢ konsumentdéw przy wyborze produktu kie-
ruje si¢ oznaczeniami jakosciowymi, ktére mozna znalez¢ na opakowaniach,
np.: PQS (Pork Quality System), QAFP (Quality Assurance for Food Products).
Jednakze dla wielu klientow oznaczenia te nie sg znane.

Jak wynika z badan wlasnych, najwazniejszym kryterium wyboru mig¢sa byta
jego swiezos¢, na ktora wskazato 58% ankietowanych (ryc. 4). Natomiast 22%
respondentdw kierowato si¢ data przydatnosci do spozycia danego produktu.
Waznym bodzcem dla ankietowanych (20%) byta rowniez marka. Coraz czg-
$ciej mozna si¢ spotka¢ z tendencja do nabywania przez konsumentow wedlin
wysokogatunkowych, np. tradycyjnych, co jest spowodowane sentymentem do
produktéw domowych o wysokiej jakos$ci.

70%
60% 58%
50%
40%

30%

22% 200
20%
0%
data przydamoéci do marka Swiezodéd
spozycia

Ryc. 4. Procentowy rozktad odpowiedzi na pytanie ,,Jakie jest dla Pani/Pana kryterium jako$ciowe
podczas zakupu migsa?”’
Zrodlo: Opracowanie wlasne, podstawa — badania ankietowe
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Jako$¢ to bardzo wazne kryterium, ktorym kieruja si¢ kupujacy przy wyborze
migsa. Kazdy nabywca inaczej charakteryzuje jako$¢ surowca. Obecnie w masowe;j
produkcji wieprzowiny uwzglednia si¢ jedynie miesnos¢ surowca, gdyz przecigtny
konsument poszukuje migsa wybitnie chudego, a tym samym o wysokiej zawar-
tosci biatka. Jednoczes$nie nalezy podkresli¢, ze istotnym wyrdznikiem jakosci
jest zawarto$¢ thuszczu, poniewaz wptywa na krucho$é, soczysto$¢ oraz na od-
czucia smaku i zapachu [Orzechowska i in. 2012]. Dlatego coraz czg¢sciej produ-
kowany jest surowiec rzezny i wedliny wysokogatunkowe, zwtaszcza z wyko-
rzystaniem rodzimych ras §win [Babicz i in. 2010, Cebulska 2015].

Jak wykazano, waznym czynnikiem wyboru bylo rowniez miejsce zakupu mie-
sa 1 wedlin podrobowych (ryc. 5). W badaniu ankietowym 52% respondentéw uwa-
zalo, iz najlepsze jakosciowo migso wieprzowe 1 wedliny podrobowe sa dostepne
w sklepie migsnym. Z kolei 38% respondentow bylo zdania, ze nalezy dokonac
takiego zakupu bezposrednio od producenta. Jedynie 10% ankietowanych twierdzi-
fo, Ze migso wysokiej jakosci znajduje si¢ w hipermarketach i sklepach osiedlowych.

60%
52%

50%
40% 38%
30%
20%
0, 0,
10% 6% 4%
s I -

sklepy migsne bezposrednio od hipermarkety osiedlowe sklepy
producenta spozywcze

Ryc. 5. Procentowy rozktad odpowiedzi na pytanie ,,Gdzie Pani/Pana zdaniem mozna kupi¢ mig¢so
i podroby wieprzowe najwyzszej jakosci?”
Zrbdto: Opracowanie wlasne, podstawa — badania ankietowe

Elementem, ktory réwniez wplywa na akceptowalnos¢ spoteczng wieprzo-
winy i podrobow, jest religia. W Polsce wedlug spisu powszechnego z 2011 r.
[GUS 2012] ponad 5000 osob to wyznawcy islamu. Religia tej populacji nie
pozwala na spozycie migsa wieprzowego, podroboéw ani zadnych produktow
z nich wytworzonych. Rowniez w religii chrzescijaniskiej istnieja ograniczenia,
np. zakaz spozywania mi¢sa w pigtki oraz w czasie postow okreslonych termina-
rzem $wigt. Jak stwierdzono, sposrdd ankietowanych 48% 0sob podczas wyboru
migsa wieprzowego kierowato si¢ aspektem religii. Natomiast duza czes¢, bo 30%
sposrod badanych, brata pod uwage obecng sytuacja spoteczno-ekonomiczna. Pozo-
stali ankietowani (22%) podczas zakupu migsa wieprzowego i podrobéw uwzgled-
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niali obecng sytuacje epidemiologiczng zwigzang z afrykanskim pomorem $win
(African Swine Fever). ASF jest to zakazna choroba wirusowa dotyczaca §win
domowych i dzikow. Wirus ten jest $miertelny dla $swin, jednakze zagraza lu-
dziom, to istnieje zakaz spozywania migsa pozyskanego z tucznikow, ktore mia-
ty kontakt z zarazonym zwierzeciem. Glownym tego powodem jest mozliwos¢
rozprzestrzeniania si¢ wirusa ASFV (African Swine Fever Virus) poprzez resztki
jedzenia i odpadki miesne [Pejsak i in. 2017]. W przypadku wystgpowania ASF
i spozycia wieprzowiny istnieje ujemna zalezno$¢, przejawiajaca si¢ obawa
przed spozyciem tego gatunku migsa, podrobdw i ich przetworow.

60%
50% 48%
40%
30%
30%
22%

20%
10%

0%

religia sytacja ekonomiczno- obecna sytuacja

spoleczna epidemiologiczna

Ryc. 6. Procentowy rozktad odpowiedzi na pytanie ,,Czym kieruje si¢ Pani/Pan podczas wyboru
migsa wieprzowego?”
Zréodto: Opracowanie wlasne, podstawa — badania ankietowe

Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, ze migso wieprzowe i wedliny podrobo-
we sg obecnie znaczgcym sktadnikiem diety konsumentéw w Polsce. Czynniki
wyboru tych artykulow spozywczych przez konsumentow sg do$¢ zréznicowane.
Jednym z wazniejszych jest cena (52% ankietowanych). Inne to §wiezo$¢ ofero-
wanego produktu (58% ankietowanych) i miejsce jego zakupu (sklepy migsne —
52% ankietowanych). Waznymi elementami okazaty si¢ takze aspekt religii
(48% ankietowanych) i sytuacja ekonomiczno-spoteczna (30% ankietowanych).
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Jakos¢ mlecznych produktow fermentowanych wyroznionych
znakiem ,,Jako$¢ Tradycja”

Quality of fermented milk products with the “Quality Tradition” label

Z uwagi na korzystny wptyw na zdrowie i walory odzywcze mleczne napoje
fermentowane odgrywaja istotng rol¢ w diecie cztowieka. Produkty te zaliczane
sa do zywnosci funkcjonalnej. Na rynku produkty te sa powszechnie dostgpne.
W sklepach mozna spotka¢ napoje fermentowane odmiennych marek oraz o rdznej
jakosci. W celu ulatwienia decyzji konsumentowi, ktory produkt wybra¢ sposrod
wielu, powstaly metody wyréznienia produktéw spozywczych, w tym produktow
mlecznych za pomoca znakdéw jakosci [Kudetka 2005, Dankow i in. 2013, Ha-
ska i Martyniuk 2019].

Znaki jako$ci majg na celu utatwi¢ konsumentowi rozpoznanie oraz przypi-
sanie cech i wlasciwosci produktom spozywczym. Problemem jest jednak duza
réznorodnos¢ systemow certyfikacji obecnych na rynku, ktora moze prowadzi¢
do dezorientacji konsumentow. Rozpoznawalno$¢ systemow jakosci zywnosci
w Polsce jest stosunkowo niewielka. Nawet jesli konsumenci rozpoznajg znak
jakosci, maja stabg wiedze na temat jego znaczenia. By¢ moze wynika to z braku
lub niewielkiej dostgpnos$ci informacji dotyczacej systemow. Jesli konsumenci
zidentyfikujg znak jakosci, ma on mozliwo$¢ stac¢ sie kluczowym kryterium przy
wyborze produktu. Jezeli nie sag $wiadomi znaczenia certyfikatu, to wtedy zwra-
cajag uwage glownie na cena, pochodzenie produktu Iub jego wyglad [Vecchio
i Annunziata 2011, Soregaroli i in. 2003].

Ponizej przedstawiono charakterystyke mlecznych napojow fermentowa-
nych, wyrdzniki ich jakosci oraz zasady wyrdzniania produktow znakiem ,,Ja-
kos¢ Tradycja”.
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Charakterystyka mlecznych napojow fermentowanych

Kefir zaliczany jest do najstarszych napojéw fermentowanych. Historia kefiru
wywodzi sie z Kaukazu, gdzie produkowano go ponad 3000 lat temu z mleka kro-
wiego lub koziego w dgbowych beczkach lub w skorzanych workach. W Europie
kefir jest znany od potowy XIX w. [Nadolna i Kunachowicz 2005].

Wedtug definicji zawartej w PN-A-86061:2002, , kefir jest to mleko fermen-
towane zawierajace uzyta do fermentacji charakterystyczng mikroflore ziaren kefi-
rowych z gatunku Lactobacillus kefir, rodzaju Lactococcus, rodzaju Leuconostoc
i Acetobacter oraz drozdze fermentujace laktoze — Kluyveromyces marxianus
i niefermentujgce laktozy Saccharomyces unisporus, Saccharomyces exiguus,
Saccharomyces cerevisiae, zyjace w Scistej symbiozie”.

Nazwa jogurt wywodzi sie z jezyka tureckiego — ,,ya-urt”, co w thumaczeniu
oznacza ,.kwasne mleko”. Historia jogurtu sigga ok. 3000 lat wstecz. Spozywano
go w Egipcie i Babilonie, pézniej rowniez na terenie Bulgarii i Turcji. Za jego
ojczyzng uwaza si¢ Indie. Jogurt produkuje si¢ z mleka pasteryzowanego za
pomoca fermentacji mlekowej. Podczas fermentacji dodawane sa bakterie Lac-
tobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus i Streptococcus thermophilus. Do jogurtéw
nowej generacji dodawane sa szczepy Lactobacillus acidophilus i Bifidobacte-
rium [Koluch i Marchewka 2009, Mojka 2013].

Powolujac si¢ na Polska Norme [PN-A-86061:2002] Mleko i przetwory
mleczne — maslanka to ,,mleko fermentowane otrzymane w wyniku fermentacji
z uzyciem charakterystycznych maslarskich kultur, tj. Lactococcuslactis subspecies
cremoris, Lactococcuslactis subspecies lactis oraz Leuconostoc mesenteroides
subspecies cremoris”.

Zsiadle mleko nazywane jest takze mlekiem ukwaszonym. Otrzymuje si¢ je
ze $wiezego, niepasteryzowanego i niesterylizowanego mleka odstawionego
w temperaturze otoczenia do skwasnienia. W mleku zachodzi proces fermentacji
mlekowej [Krzyzewski 1 in. 1997]. Proces ten sprawia, ze mleko rozwarstwia si¢ na
dwie czesci. Pierwsza cze$¢ jest gesta, w postaci skrzepu kwasowego, druga nato-
miast tworzy ptynna serwatka. W przypadku produkcji zsiadtego mleka na skale
przemystowa, mleko zaszczepiane jest czystymi kulturami mlecznych paciorkow-
cow, tj. Lactobacilluslactis ssp. lactis [Litwinczuk 2011, Krél i Brodziak 2016].

Warto$¢ odzywcza oraz whasciwosci prozdrowotne wybranych mlecznych
napojow fermentowanych

Mleczne napoje fermentowane naturalnie wplywaja na zdrowie czlowieka
poprzez swoje prozdrowotne wlasciwosci, warto$¢ odzywczg i obecno$¢ zywych
kultur bakterii, ktore dzialajg stymulujaco na procesy trawienne. Produkty te
zawierajg pelnowartosciowe biatko o zbilansowanym sktadzie aminokwasowym.
Ze wzgledu na zalety ptynace ze spozycia mleczne produkty fermentowany po-
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winny stanowi¢ uzupehienie naszej codziennej diety [Gawegcki i Mossor-Pietra-
szewska 2006, Krasnowska i Slejda 2008, Zelazowski 2015].

Dla zdrowia cztowieka kefir ma wiele dobroczynnych wilasciwosci, ktore
wynikajg z obecno$ci naturalnych probiotykow. Jest zrodtem mikroorganizmow,
ktére wspierajg rozwdj wlasciwej mikroflory organizmu i uniemozliwiajg roz-
w0j bakterii chorobotwoérczych. Poprzez swoja mikroflore stymuluje uktad od-
porno$ciowy oraz ma wilasciwosci antynowotworowe [Turek i in. 2019]. Kefir
korzystnie wplywa na uktad pokarmowy, gdyz poprawia perystaltyke jelit. Jest
dobrym zroédtem witamin z grupy B: B1, B12, witaminy K i biotyny. Dostarcza
wapnia i magnezu, czyli pierwiastkow kluczowych dla mocnych i zdrowych
kosci. Obecny w kefirze tryptofan wptywa pozytywnie na uklad nerwowy oraz
dziala wyciszajaco [Baranowska 2009, Mojka 2013].

Jogurt nalezy do grupy najbardziej popularnych oraz najczesciej spozywa-
nych mlecznych napojow z powodu tego, ze zawiera wiele cennych sktadnikow
mineralnych jak: potas, fosfor, wapn oraz magnez. Produkt ten, bedac bogatym
zroédtem wapnia, wzmacnia zgby oraz kosci, dlatego zalecane jest jego spozycie
w profilaktyce i leczeniu prochnicy oraz osteoporozy. O wysokiej wartosci od-
zywcezej jogurtu decyduje obecnos$¢ znacznych ilosci witaminy B,, witaminy PP
oraz witaminy B, produkowanej przez bakterie stosowne do fermentacji mleka.
W przypadku kuracji antybiotykowej wspomaga on regeneracje mikroflory jeli-
towej, ze wzgledu na obecno$¢ bakterii fermentacji mlekowej [Czerwinska
2012, Mojka 2013].

Maslanka w 91% sktada si¢ z wody, cukier mlekowy (laktoza) stanowi 4%,
a 1,5% to tluszcz. Zawiera ona szereg witamin z grupy B (B1, B2, B12) oraz
sktadniki mineralne takie jak: wapn, sod, potas, fosfor, magnez i selen. Witami-
ny z grupy B maja pozytywne znaczenie w prawidtowym funkcjonowaniu mig-
$ni, wplywaja korzystnie na stan uktadu sercowo-naczyniowego i reguluja prace
uktadu nerwowego. Maslanka to zrédlo lecytyny, ktora korzystnie wplywa na
procesy przemiany materii oraz detoksykacje i regeneracje watroby. Niezwykle
cennym sktadnikiem maslanki jest kwas mlekowy, ktéry pobudza wydzielanie
soku zotadkowego, co przyczynia si¢ do tatwiejszego trawienia. Obecnos¢ bak-
terii fermentacji mlekowej zasila flore¢ jelitows, tym samym poprawiajac prace
jelit. Ponadto jest produktem lekkostrawnym, a regulujac i przyspieszajac prze-
mian¢ materii, wspomaga odchudzanie [Nowak i in. 2007].

Spozywanie zsiadtego mleka réwniez wnosi wiele korzysci dla naszego
zdrowia. Obecne w nim bakterie wzbogacaja florg bakteryjng jelit, co przyczy-
nia si¢ do poprawienia odpornosci. Regularne picie zsiadlego mleka usprawnia
perystaltyke jelit, a takze wptywa na lepsze trawienie. Zsiadle mleko mogg pi¢
osoby z nietolerancja laktozy. Jego spozycie zapobiega chorobie wrzodowej,
chroni przed zapaleniem Zoladka oraz przyczynia si¢ do obnizenia poziomu cho-
lesterolu. Napdj ten jest zrodtem witamin, tj. B12, B2, A, K2 oraz tatwo przy-
swajalnego wapnia, fosforu i potasu [Kukutowicz 2017].
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Probiotyczne bakterie fermentacji mlekowej — wlasciwosci i wykorzystanie

Wedhug definicji FAO/WHO z 2002 r., probiotyki to zywe mikroorganizmy,
ktore podawane w odpowiednich ilosciach wywieraja korzystne skutki zdrowotne.

Probiotyki sg to pojedyncze lub mieszane kultury zywych bakterii, ktore
wprowadzone do organizmu w odpowiedniej ilosci, dzigki swoistym zdolno-
$ciom, przynosza korzysci zdrowotnie (ryc. 1). Jednak, aby szczep mogl by¢
zatwierdzony w grupie probiotykow, musi wykazaé¢ szereg udokumentowanych
klinicznie korzys$ci zdrowotnych, a jego dzialanie probiotyczne moze odnosic si¢
wylacznie do jednego szczepu testowego, nie do gatunku, rodzaju czy do ogédtu
bakterii mlekowych. Probiotyki poprzez konkurowanie z patogenami obecnymi
w jelitach cztowieka o sktadniki odzywcze, majg na celu aktywnie wptywac na
zdrowie cztowieka. Zapobiegaja chorobom, tj. atopowe zapalenie skory, mar-
sko$¢ watroby oraz reumatoidalne zapalenie stawow [Zelazowski 2015].

Bakterie probiotyczne. aby

mogly spelia¢ swoje
sig:

1
&i o Ich obecnosé
Amgs‘;;;?df atg;unku Wyaov]::; I:;m:l]éﬂ‘)bbﬁi Zdolnoscia kolonizacji W organizmie powinna
ato; engv{ karmg m czlowieka FEE o I D FEEE TR
patog po WY zdrowie czlowieka

) Ryc. 1. Wiasciwosci bakterii probiotycznych.
Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie Nowak i in. [2007], Zelazowski [ 2015]

Codex Alimentarius wskazuje, ze aby dany mleczny nap6j fermentowany
mogl zosta¢ uznany jako produkt probiotyczny, liczebno$¢ bakterii probiotycz-
nych w 1 g produktu nie moze by¢ mniejsza niz 10° jtk. Ponizej tej wartosci
mikroorganizmy nie spetniajg swojej funkcji.

Obecnie probiotyczne napoje mleczne i jogurty produkowane sg kilkoma
sposobami:

— bez fermentacji, poprzez dodanie bakterii do $wiezego mleka,

— mleko ulega fermentacji przy obecnosci bakterii probiotycznych,

— jogurt, w ktorym dodawane sg probiotyczne szczepy Lactobacillus oprocz
dodatku bakterii startowej [Ziotkowski 2012].

Charakterystyka systemu ,,Jako$¢ Tradycja”
Istnieje wiele dobrowolnych, nieobligatoryjnych systemow, ktore ulatwiaja

konsumentowi rozpoznanie produktéw spozywczych. Kazdy kraj ma prawo do
tworzenia wlasnych, krajowych systemoéw jakosciowych. Obecnie w Polsce
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wyr6zniamy pie¢ systemow jakosci, ktore sg uznane przez Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Jednym z takich systemow jest system ,,Jako§¢ Tradycja”. Pro-
dukty oznaczone tym znakiem podlegaja kontroli i certyfikacji przez jednostki
do tego upowaznione. Postgpowanie takie zapewnia gwarancj¢ uzyskania pro-
duktu wysokiej jakosci, a oznaczenie umozliwiaja jego identyfikacje¢ [Gasiorow-
ski 2005, Kieljan 2011].

Znak ,,Jako$¢ Tradycja” to pierwszy polski znak w krajowych systemach ja-
ko$ci zywnosci. Zostat utworzony dla wyro6znienia i promocji produktow zyw-
no$ciowych o wysokiej jakosci z uwzglednieniem produktéw tradycyjnych.
Opracowany zostat przez Polska Izbg Produktu Regionalnego i Lokalnego, na-
tomiast 12 czerwca 2007 r. uznany decyzjg Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Niespelna dwa lata p6zniej, bo 22 czerwca 2009 r. zostat uznany przez Komisje
Europejska [Kokotkiewicz i in. 2018, Modrzynska 2018].

Wymagania dotyczace systemu

Do systemu przyjmowane sg produkty, ktore charakteryzuja si¢ tradycyjnym
sktadem, tradycyjnym sposobem wytworzenia oraz szczegdlng jakosScia, ktora
wynika z ich tradycyjnego charakteru. Za tradycyjne uwaza si¢ produkty, ktore
posiadajg co najmniej 50-letni rodowdd (dwa pokolenia). Za tradycyjne rasy
i odmiany uwaza si¢ te, ktore uzytkowano przed 1956 r. Surowce wykorzystane
przy produkcji musza pochodzi¢ z gospodarstw ekologicznych lub z gospo-
darstw o systemie produkcji stosujacych Dobra Praktyka Rolniczg i Dobrg Prak-
tyke Hodowlang z wytaczeniem GMO [http://www.produktytradycyjne.pl/certy-
fikat-jakosc-tradycja].

Producent zobowiazany jest do deklarowania zachowania wyzszych standar-
dow produkcyjnych lub wyjatkowych cech produktow. W systemie przed do-
puszczeniem do uczestnictwa produkt podlega szczegotowej weryfikacji zgodnie
z Regulaminem Znaku, ktory zostat przyjety przez Urzad Patentowy Rzeczypo-
spolitej Polskiej, a wczesniej zatwierdzony przez Rade, Zarzad Izby oraz Zwia-
zek Wojewddztw Rzeczypospolitej Polskiej. Znak ,,Jako$¢ Tradycja” jest zna-
kiem zarejestrowanym w Urzg¢dzie Patentowym. Chroniony jest zgodnie z pra-
wem wlasno$ci przemystowe] jako wspolny znak gwarancyjny. Producenci sg
zobowigzani do posiadania certyfikatu zgodno$ci, ktory potwierdza wytwarzanie
produktu zgodnie ze specyfikacja. Sa zobowigzani do okreslenia czgstotliwosci
i zakresu kontroli. W celu zapewnienia petnej identyfikowalnosci produktu (tra-
ceability) maja za zadanie prowadzenie dokumentacji. Podczas przynaleznos$ci
do systemu producenci maja obowigzek poddawania si¢ okresowej kontroli jakosci.
Do systemu organizowanego przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego
we wspolpracy ze Zwigzkiem Wojewodztw Rzeczypospolitej Polskiej moga
przystapi¢ producenci rolni, wszyscy rolnicy, przetworcy w kraju i za granicg
oraz czlonkowie Izby i nienalezacy do niej.
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Tabela 1. Produkty mleczne wyrdznione znakiem ,,Jako$¢ Tradycja” w wojewddztwie lubelskim
[na dzien 22.03.2020]

Nazwa produktu Producent
Masto z Bychawy
Twardg chudy z Bychawy Okregowa Spotdzielnia Mleczarska
Twarog pottlusty z Bychawy w Bychawie
Twarog thusty z Bychawy
Twarozek babuni p6lttusty z Michowa
Twarozek babuni tlusty z Michowa Spoétdzielnia Mleczarska ,,Michowianka”
Masto ekstra z Michowa
Ser rycki Edam Spoétdzielnia Mleczarska Ryki
Zsiadte mleko z Krasnegostawu Okregowa Spotdzielnia Mleczarska

w Krasnymstawie

Kefir jak dawniej

Zsiadte mleko piaseckie jak dawniej
Twardg piasecki $mietankowy
Masto $mietankowe nadbuzanskie
Smietana 18%

Twardg potttusty

Okregowa Spotdzielnia Mleczarska
w Piaskach

Spotdzielnia Mleczarska ,,Bieluch”
w Chelmie

Obecnie w systemie uczestniczy 144 producentéw z 15 regionéw. Do 25 lutego
2020 r. zarejestrowano 321 produktow posiadajacych certyfikat ,,Jako§¢ Tradycja”.
Do wojewddztw o najwickszej liczbie certyfikowanych produktow zaliczamy: 16dz-
kie (71 produktow od 28 producentéw), mazowieckie (43 produkty od 18 producen-
tow), wielkopolskie (40 produktow od 19 producentow), matopolskie (24 produkty
od 12 producentéw), lubelskie (23 produkty od 10 producentéw), Swigtokrzyskie
(23 produkty od 12 producentdéw) oraz podkarpackie (22 produkty od 8 producen-
tow). Certyfikat ,,Jako$¢ Tradycja” obejmuje rdzne kategorie produktow spozyw-
czych, m.in. mleczne; przetwory cukiernicze i piekarnicze; wedliny; przetwory wa-
rzywne i owocowe; kasze, maki, makarony; gotowe dania i potrawy; napoje spiry-
tusowe; produkty rybotowstwa, w tym ryby; olej i tluszcze; miody. W tabeli 1 wy-
mienione zostaty produkty mleczne wyroznione znakiem ,,Jako$¢ Tradycja” w wo-
jewodztwie lubelskim [http://www.produkty-regionalne.pl/jakosc].

Jakos¢ zsiadlego mleka z produkcji masowej oraz wyréznionego znakiem
»Jakos¢ Tradycja”

Oceniono wlasciwosci fizykochemiczne zsiadtego mleka od 4 producentow.
Oceniono po 2 produkty z 3 partii produkcyjnych (facznie 24 produkty). Byty to
produkty wyr6znione znakiem jakos$ci oraz z produkcji masowej. Charakterysty-
ke wykorzystanych do badan produktow przedstawiono w tabeli 2.

Oznaczono kwasowos¢ czynng (pH, za pomoca pehametru Elmetron,CP-401),
miareczkowg (wyrazong w stopniach Soxhleta-Henkla) wg PN-A-86061:2002;
Mleko i przetwory mleczne — Mleko fermentowane. W celu przeliczenia kwa-
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sowosci na procent kwasu mlekowego otrzymany wynik w °SH przemnozono
przez wspoétczynnik 0,0225. Aktywnos$¢ wody (Aw) oznaczono aparatem Hy-
groLab C1 Rotronic z sondg HCZ-AW. Instrumentalny pomiar barwy wykonano
chromametrem MinoltaCR-310 (MinoltaCamera Co. Japonia). Wyniki pomiaru
barwy przedstawiono jako wartosci trojchromatyczne w systemie L*; a*; b*,
gdzie: L* — jasno$¢ metryczna, a* — barwa czerwono-zielona, b* — barwa z6tto-
niebieska. Wszystkie oznaczenia wykonano w dwoch powtorzeniach. Uzyskane
wyniki poddano analizie statystycznej w programie STATISTICA za pomoca
jednoczynnikowej analizy wariancji. Istotno$¢ réznic migdzy $rednimi wyzna-
czono testem NIR-Fishera. Jako poziom istotnosci statystycznej przyjeto p < 0,05
ip<0,01.

Tabela 2. Charakterystyka badanych produktow

Warto$¢ odzywcza produktu

Produkt Sktadniki w 100 g produktu

Zsiadle mleko mleko warto$¢ energetyczna: 233 kJ/
OSM Krasnystaw zywe kultury bakterii mleko- | 56 kcal

Produkt wyrdzniony zna- wych — thuszez: 3,0 g, w tym kwasy
kiem ,,Jako$¢ Tradycja” thuszczowe: 1,9 g

— weglowodany: 4,3 g, w tym
cukry: 3,6 g

— biatko: 2,9 ¢

—s61: 0,08 g

Zsiadle mleko OSM Piaski mleko pasteryzowane — warto$¢ energetyczna: 202 kJ/
Produkt wyrdzniony zna- kultury bakterii mlekowych 48 kcal

kiem ,,Jako$¢ Tradycja” — thuszez: 2,0 g, w tym kwasy
thuszczowe: 1,5 g

— weglowodany: 4,3 g, w tym
cukry: 3,6 g

— biatko: 3,1 g

—s6: 0,10 g

Zsiadle mleko SM Mlekovita | mleko warto$¢ energetyczna: 212 kJ/
kultury bakterii mlekowych 50 kcal

— thuszez: 2,0 g, w tym kwasy
thuszczowe: 1,2 g

— weglowodany: 4,8 g, w tym
cukry: 4,8 g

— biatko: 3,3 g

—s6: 0,10 g

Zsiadle mleko SM Mlekpol | mleko — warto$¢ energetyczna: 244 kJ/
kultury bakterii mlekowych 58 keal

— tluszez: 3,0 g, w tym kwasy
thuszczowe: 2,0 g

— weglowodany: 3,9 g, w tym
cukry: 39 g

—Dbiatko: 3,4 ¢

—s01:0,10 g
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Wyniki dotyczace oceny fizykochemicznej zsiadtego mleka przedstawiono
w tabeli 3. Kwasowo$¢ czynna badanych produktéw pochodzacych z produkcji
masowej byla istotnie wyzsza (p < 0,01) niz produktéw wyrdznionych znakiem
»Jakos¢ Tradycja”. Kwasowo$¢ produktow jednostkowych w grupach oznaczo-
nych znakiem i bez znaku jako$ci przyjmowala zblizone wartosci.

Kwasowo$¢ miareczkowa zsiadlego mleka powinna miesci¢ si¢ w przedziale
25-45 °SH. Wsro6d ocenianych produktow wymagania normy spehity wszystkie
badane produkty. Zaobserwowano jednak, ze kwasowo$¢ miareczkowa zsiadte-
go mleka z produkcji masowej byta istotnie nizsza (p < 0,05) niz produktéw ze
znakiem jako$ci.

W przypadku zawartosci kwasu mlekowego oraz aktywnosci wody w bada-
nych produktach nie stwierdzono roznic istotnych statystycznie. Poziom kwasu
mlekowego w produktach pochodzacych z produkcji masowej przyjmowat war-
tosci ponizej 0,7%.

Tabela 3. Wyniki oceny fizykochemicznej zsiadtego mleka (x+SD)

Produkt pH °SH Kwas r;llekowy .
(%]

Zsiadte mleko 4,44 £0,11 32242,11 0,73 £0,09 0,933 +0,011
Krasnystaw (zmz)
Z.51ad.1e mleko 4,40 +0,09 34,4 +£2.41 0,78 +0,10 0,915 0,013
Piaski (zmz)
Zsiadte _mleko 4,27 £0,12 29,8 +£1,17 0,67 £0,09 0,953 £0,09
Mlekovita (zmm)
Zsiadte mleko 4,23 £0,08 30,8 £0,91 0,69 +0,07 0,915 40,013
Mlekpol (zmm)
Xzmz 4,42°20,10 | 330°4235 | 0,7420,09 | 0,9250,011
Xzmm 4,25"+0,11 29,8%+1.04 0,67 £0,08 0,926 +0,013

X zmz — $rednia warto$¢ parametru dla zsiadlego mleka oznaczonego znakiem jakosci

X zmm — $rednia warto$¢ parametru dla zsiadlego mleka z produkcji masowej
A, B — réznice migdzy $rednimi istotne przy p < 0,01
a, b — réznice migdzy $rednimi istotne przy p < 0,05

Analizujac wyniki badan dotyczacych barwy zsiadlego mleka (tab. 4) wykaza-
no, ze ich jasno$¢ byta na podobnym poziomie (83,30-84,45). Najwyzszym udzia-
fem barwy zielonej charakteryzowato si¢ zsiadle mleko SM Mlekovita (—1,78).
Mleko z produkcji masowej wykazywato istotnie (p < 0,01) wyzszy udziat bar-
wy zottej (7,54).
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Tabela 4. Parametry barwy zsiadtego mleka ( X £SD)

Produkt L* a* b*
Zsiadle mleko 84,45 +0,31 1,45 £0,12 6,79 +0,24
Krasnystaw (zmz)

Zsiadle mlcko 83,96 £0,23 ~1,61 £0,09 7,17 £0,17
Piaski (zmz)

Zsiadle mleko

Mickovita (zomm) 83,30 +0,74 ~1,78 £0,26 743 40,11
Zsiadle mleko

Mickpol (zmm) 84,28 +0,52 ~1,38 0,14 7,63 +0,09
X 2mz 84,22 +0,34 1,54 +0,11 7,00 £0,26
X zmm 83,80 0,69 ~1,59 £0,29 7,548 +0,13

X zmz — $rednia warto$¢ parametru zsiadlego mleka oznaczonego znakiem jakosci

X zmm — $rednia warto$¢ parametru zsiadlego mleka z produkcji masowej

A, B — réznice miedzy $rednimi istotne przy p < 0,01

Produkty fermentowane poddano réwniez ocenie organoleptycznej wg 5-punk-
towej skali. Oceniono ich smak, zapach, barwe i konsystencje. Produkty testowato
10 wezesniej odpowiednio przeszkolonych oséb. Kazdy z degustatorow oceniat
produkty wedlug skali od 1 do 5. Skala ta obejmowata 5 poziomoéw jakosci: 5 —
bardzo dobra; 4 — dobra; 3 — dostateczna; 2 — niedostateczna; 1 — zta. Uzyskane
wyniki przedstawiono na rycinie 1.

n
Q

45 AST

KRASNYSTAW ZE

ZNAKIEM JAKOSCI

4BARWA =ZAPACH

o

3.5 3,64

ZSIADLE MLEKO OSM ZSIADLE MLEKO OSM  ZSIADLE MLEKO SM
PIASKI ZE ZNAKIEM
JAKOSCI

MLEKOVITA BEZ
ZNAKU JAKOSCI

S KONSYSTENCJA 11 SMAK

ZSIADLE MLEKO SM
MLEKPOL BEZ ZNAKU
JAKOSCI

Ryc. 1. Wyniki oceny organoleptycznej zsiadlego mleka
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Produkty byly zréznicowane jakosciowo pod wzgledem ocenianych cech.
Najkorzystniej oceniono smak i konsystencje produktu wyrdznionego znakiem
jakosci z OSM Piaski (po 4,71 pkt). Wg degustatoréw najbardziej pozadana
barwg charakteryzowat si¢ rowniez produkt ze znakiem jakosci (OSM Krasny-
staw, 4,71 pkt). W ocenie instrumentalnej barwy tego produktu stwierdzono
najnizszy udziat barwy zielonej (a* —1,45) i z6ltej (b* 6,79). Za zapach z kolei
najwyzszg ilo§¢ punktéw uzyskat produkt z Mlekpolu (bez znaku jakosci).
Z najnizszym uznaniem degustatoréw spotkat si¢ produkt z SM Mlekovita. Ni-
skie noty za barwe produktu mozna taczy¢ z najwyzszym udziatem barwy zielo-
nej (a* —1,78) i zoltej (b* 7,43). Smak tego produktu oceniono na 3,64 pkt, po-
dobnie jak zsiadtego mleka z Krasnegostawu. Mozna stwierdzi¢, ze w ocenie
organoleptycznej badanych produktow mlecznych wyrdznienie znakiem ,,Jako$§¢
Tradycja” mialo przetozenie na noty degustatorow.
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Zmiany jakosci mleka spozywczego podczas przechowywania

Changes in the quality of drinking milk during storage

Mleko jest niezwykle waznym elementem w diecie kazdego cztowieka. Sta-
nowi bogate zrddto biatka, tluszczu, witamin, zwigzkéw mineralnych i wielu
innych elementéw niezbgdnych do prawidtowego rozwoju. Jest jednym z waz-
niejszych wyrobéw w produkcji polskich zaktadow mleczarskich. W zaleznosci
od rodzaju zastosowanej obrobki cieplnej oferowane jest konsumentom jako
mleko pasteryzowane, pasteryzowane w wysokiej temperaturze lub UHT. Sto-
sunkowo nowg forma jest mleko wytwarzane w technologii ESL, polegajacej na
potaczeniu procesu mikrofiltracji i pasteryzacji w niskiej temperaturze [Dec
2011]. Stosowanie obrobki cieplnej ma na celu zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego produktu i zwigkszenie jego trwatosci. Trwalos¢ i jako$¢ mleka
spozywczego jest warunkowana przede wszystkim jakoscig surowca, rodzajem
zastosowanej obrobki cieplnej, jak réwniez warunkami i czasem przechowywa-
nia. Wazne jest, aby zapewni¢ odpowiednie warunki podczas przechowywania
i transportowania mleka spozywczego, gdyz niezachowanie tancucha chtodni-
czego moze doprowadzi¢ do obnizenia jego jakosci [Brodziak i in. 2017a].

Mleko pasteryzowane

Pasteryzacja mleka ma na celu catkowite zniszczenie mikroflory chorobo-
tworczej oraz zminimalizowanie liczby mikroorganizmoéow saprofitycznych mo-
gacych powodowac jego zepsucie. Mleko surowe poddawane jest ogrzewaniu
w temperaturze nieprzekraczajagcej 100°C, przez okres gwarantujgcy catkowite
zniszczenie form chorobotwodrczych [Ziajka 2008]. Zgodnie z Rozporzadzeniem
Komisji (WE) nr 1662/2006 z dnia 6 listopada 2006 r. [Dz. U. L 320/1] produk-
cje mleka pasteryzowanego przeprowadza si¢ za pomoca obrobki cieplnej pole-
gajacej na stosowaniu: wysokiej temperatury w krotkim przedziale czasowym
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(co najmniej 72°C przez 15 sek.); niskiej temperatury w dtugim przedziale cza-
sowym (co najmniej 63°C przez 30 min) lub innej kombinacji warunkow czaso-
wych 1 termicznych w celu uzyskania rownowaznego rezultatu, tak aby bezpo-
srednio po obrdobece produkty wykazywaty ujemng reakcje w badaniu na obec-
no$¢ fosfatazy alkaliczne;.

Skuteczny proces pasteryzacji niszczy 99% mikroorganizmow saprofitycz-
nych oraz 100% mikroorganizméw chorobotworczych. Mikroflorg przezywajaca
proces pasteryzacji tworza gldwnie mikrokoki i mikrobakterie, przetrwalnikuja-
ce 1 nieprzetrwalnikujace bakterie cieptooporne oraz psychrotrofy. Wywotuja one
psucie mleka pasteryzowanego poprzez ukwaszenie i nadanie posmaku thuszczowe-
g0, nieczystego i lekko gorzkiego [Jakubczyk i Bogdanska-Zargba 2009]. Podsta-
wowym czynnikiem selekcjonujacym bakterie przezywajace proces pasteryzacji jest
temperatura. W wyniku ogrzewania w 72°C w mleku pozostajg bakterie z rodzi-
ny Enterococcus, Acinetobacter, Streptococcus, wickszos¢ Lactobacillus oraz
cieptooporne bakterie przetrwalnikujace i nieprzetrwalnikujace. Natomiast ogrze-
wanie w temperaturze 85°C wytrzymuja tylko niektéore mikrobakterie i prze-
trwalniki Bacillus i Clostridium, za§ w mleku ogrzanym do temperatury powyzej
90° pozostajg jedynie przetrwalniki [Ziarno i Czapska 2008].

Efektywno$¢ pasteryzacji wzrasta wraz z podwyzszeniem temperatury oraz
wydluzeniem czasu procesu. Istotnym aspektem w procesie pasteryzacji jest
zatem ustalenie odpowiednich parametrow, zapewniajacych skuteczno$¢ degra-
dacji mikroorganizméw chorobotworczych, przy minimalnych zmianach jego
wlasciwosci biologicznych, fizykochemicznych oraz zmianach jego smaku.
Mleko utrwalone tg metodg przy zapewnieniu chtodniczych warunkéw w czasie
transportu i przechowywania zachowuje przydatnos¢ do spozycia przez kilka dni
[Satacki 2011]. Czas przydatnosci spozywczej mleka pasteryzowanego zalezy
od kilku czynnikow, m.in. parametréw procesu, sktadu mikroflory przezywajacej
obrobke cieplng, temperatury przechowywania [Jakubczyk i1 Bogdanska-Zargba
2009]. Z punktu widzenia trwato$ci mleka pasteryzowanego kluczowe jest za-
pewnienie chtodniczych warunkéw przechowywania, tj. utrzymywanie temperatury
na poziomie nie wyzszym niz 7°C. Zaklada si¢, ze wzrost temperatury o 2°C
skutkuje skroceniem czasu trwatosci o potowe [Pluta 2013].

Mleko UHT

Mleko UHT (Ultra High Temperature) jest podstawowym produktem spo-
zywczym na krajowym rynku, zajmuje wysoka pozycje i charakteryzuje si¢ wy-
sokim spozyciem wsrod spoteczenstwa [Wronski i Rzemieniewski 2009]. Zgod-
nie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 1662/2006 z dnia 6 listopada 2006 r.
[Dz. U. L 320/1], produkcje mleka UHT (ang. Ultra High Temperature) prze-
prowadza si¢ za pomoca obrobki obejmujacej ciagly przeptyw ciepta o wysokiej
temperaturze w krotkim przedziale czasowym (nie mniej niz 135°C w potacze-
niu z odpowiednim czasem utrzymywania si¢), tak aby w produkcie, ktory zostat
poddany obroébce i jest przechowywany w zamknigtym aseptycznym pojemniku
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w temperaturze otoczenia, nie wystgpowaty zdolne do przezycia mikroorgani-
zmy lub przetrwalniki zdolne do wzrostu; oraz wystarczajacej do zagwaranto-
wania, ze produkty zachowuja stabilno$¢ mikrobiologiczng po inkubacji przez
15 dni w temperaturze 30°C w zamknietych pojemnikach lub przez 7 dni w tem-
peraturze 55°C w zamknigtych pojemnikach.

Powszechnie stosuje si¢ sterylizacje UHT, ktéra polega na poddaniu mleka
dziataniu temperatury wynoszacej minimum 135°C przez bardzo krotki czas
(zwykle kilka sekund) [Walstra i in. 2006]. Poddanie mleka obrobce UHT po-
zwala na uzyskanie pozadanego stopnia zniszczenia mikroorganizmow i ich
enzymow przy minimalnych niekorzystnych zmianach cech fizykochemicznych
i sensorycznych oraz, co najwazniejsze, bez obnizania wartosci odzywczej pro-
duktu [Popov-Ralij¢ i in. 2008, Brodziak i in. 2017a].

Proces sterylizacji UHT powinien zagwarantowa¢ uzyskanie $ci§le okreslo-
nego stopnia zanieczyszczenia mikroflory w mleku oraz inaktywacji wigkszo$ci
enzymow przy pojawieniu si¢ jak najmniejszych zmian cech organoleptycznych
i fizykochemicznych. Mleko UHT jest catkowicie pozbawione wszelkich form
drobnoustrojow oraz ich form przetrwalnikujacych. Czynnikiem warunkujacym
jego trwatos¢ jest odpowiednie pakowanie do sterylnych opakowan w réwnie
sterylnych warunkach [Suminska i Dmytréw 2015]. Wysokie temperatury po-
woduja minimalne zmiany w komponentach mleka. Zmiany te sa tym wigksze,
im wyzszy jest zakres temperatur i dtuzszy czas ich reakcji na mleko. Sktadniki
takie jak kazeina czy thuszcz nie ulegaja znaczacym zmianom. Ogrzewanie w wy-
sokich temperaturach prowadzi do osadzania si¢ czg$ci zdenaturowanych biatek
serwatkowych w roztworze, a cz¢$¢ zostaje na powierzchniach grzejnych. Dena-
turacja biatek nie obniza jednak poziomu wartosci odzywczej mleka. Wysokie
temperatury powoduja rowniez niewielkie straty fosforandéw wapnia, jak row-
niez prowadza do zmian zapachu i smaku mleka. Charakterystyczny zapach
gotowania jest skutkiem reakcji migdzy grupami karbonylowymi cukréw, a gru-
pami aminowymi biatek tzw., reakcja Maillarda, natomiast zapach karmelu po-
wstaje na skutek zmian laktozy [Ziajka 2008].

Gltowng zaleta mleka UHT jest najdluzszy sposrod wszystkich rodzajow
mleka spozywczego termin przydatno$ci do spozycia. Wynosi on nawet do kilku
miesigcy (w przypadku zamknietych opakowan). Kolejnym atutem jest to, ze
podczas przechowywania nie wymaga warunkow chtodniczych [Satacki 2011].

Mileko ESL

Alternatywa dla metod sterylizacji i pasteryzacji moze by¢ mleko spozywcze
produkowane w technologii ESL (Extended Shelf Life), ktore zachowuje swoja
trwalo$¢ przez kilka tygodni, przy zachowaniu odpowiednich warunkow tancu-
cha chtodniczego. Ogoélnie przyjmuje sig, ze termin ,,mleko ESL” oznacza mle-
ko wytworzone z zastosowaniem technik pozwalajacych na zapewnienie dtuz-
szego okresu przydatnosci do spozycia niz pasteryzacja oraz niepowodujacych
negatywnego wpltywu na cechy organoleptyczne [Dec 2011]. Obecnie stosowang
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technikg ESL jest potaczenie mikrofiltracji (MF) i pasteryzacji w niskiej temperatu-
rze (nie wyzszej niz 75°C). Mikrofiltracja jest procesem membranowe] separacji,
dzieki czemu drobnoustroje sa w znacznym stopniu wyeliminowane z mleka od-
thuszczonego. Spadek poziomu biatka po procesie mikrofiltracji nie powinien by¢
wyzszy niz 0,03 pkt procentowego. Mikrofiltracja oprocz utrwalanie mleka po-
zwala réwniez osiagnac 2-tygodniowa trwato§¢ w warunkach przechowywania
10°C, jak tez 5 tygodni w temperaturze 6°C. Zmniejszenie poziomu mikroflory
wynosi 3—4 cykle logarytmiczne [Muszalska 2006, Smietana i in. 2007].
Technologie ESL sa to rozwigzania, ktore wymagajg szczegdlnej uwagi w kaz-
dym aspekcie produkcyjnym, poczawszy od selekcji mleka surowego o wysokiej
jakosci, a konczac na odpowiednio zachowanym tancuchu chlodniczym wraz
z odpowiednimi warunkami transportu i dystrybucji. Aby wyprodukowa¢ najwyz-
szej jakosci mleko ESL, zalecane jest zastosowanie mleka surowego o niskiej po-
czatkowej liczbie bakterii, nieprzekraczajacej 100 tys. jtk/l. Technologia ta stanowi
odpowiedni przyklad, gdzie jakos¢ surowca oraz cata droga jego przetwarzania,
tzn. wplyw warunkéw przechowywania, pakowania i dystrybucji, odgrywaja
kluczowa role w otrzymaniu najwyzszej jakosci produktu [Smietana i in. 2007].

Cel pracy

Celem pracy byla ocena jakosci sensorycznej mleka UHT zakupionego na
rynku lubelskim podczas dziesigciodniowego przechowywania w warunkach
chtodniczych po otwarciu opakowania.

Zgodnie z informacjg podang przez producenta na opakowaniu mleko UHT po
otwarciu mozna przechowywa¢ w warunkach chlodniczych nie dtuzej niz 48 godz.
Bardzo czgsto klienci nie przestrzegaja tych zalecen, spozywajac mleko po uptywie
tego czasu.

Material i metody

Materiat do badan stanowity probki mleka UHT od 9 producentow (A, B, C,
D, E, F, G, H, I), w tym 4 marki wtasne sieci handlowych (D, G, H. I), zakupio-
ne na rynku lubelskim. Charakterystyke materialu badawczego przedstawiono
w tabeli 1. Wszystkie zakupione proby mleka byly w opakowaniach kartono-
wych Tetra Brik Aseptic.

Mleko zostato otwarte w dniu rozpoczecia badan (dzien ,,0”), a nastgpnie
przechowywane w warunkach chtodniczych (w lodéwce w temp. 4-6°C) do
momentu zakonczenia badan. Kazda probke mleka w odstepach dwudniowych
poddano ocenie sensorycznej przez S-osobowy zesp6t, uprzednio przeszkolony.
Przed oceng probki byly kodowane i umieszczane przez 1 h w temperaturze
pokojowej. Badania wykonano w trzech powtorzeniach.
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Tabela 1. Charakterystyka materialu badawczego (wg informacji zawartych na opakowaniu)

Oznaczenic Zawarto$¢ tlhuszczu Zawarto$¢ biatka Zawarto$¢ weglowodanow
¢/100 ml 2/100 ml 2/100 ml
A 2,0 3,0 4,7
B 2,0 34 4,9
C 2,0 33 4,7
D 2,0 3,0 4,8
E 2,0 3,0 4,9
F 2,0 3,0 4,9
G 2,0 3,3 4,7
H 2,0 3,3 48
I 2,0 3,0 4,7

Probki przedstawiano oceniajacym wraz z kwestionariuszem oceny senso-
rycznej. Do oceny intensywnoS$ci poszczegolnych cech produktow, tj. smaku,
zapachu, konsystencji i barwy zastosowano 5-punktowa skale, gdzie 1 oznaczato
jakos¢ dyskwalifikujaca (nieodpowiednia), 5 — jako$¢ bardzo dobra (charaktery-
styczng dla produktu, naturalng). Oceniano réwniez smak i zapach (z podziatem
na: stodki, mleczny, gotowany, obcy) wykorzystujac w tym przypadku skale
szesciopunktowa, w ktorej poszczegolnej liczbie punktow przypisano nastepuja-
ce okreslenia stowne: 0 — niewyczuwalna/brak, 1 — bardzo staba, 2 — staba, 3 —
przecigtna, 4 —silna i 5 — bardzo silna [Barytko-Piekielna i Matuszewska 2009].

Omowienie wynikéw i dyskusja

Mleko spozywcze najbardziej pozadane przez konsumenta powinno charak-
teryzowac si¢ barwa biata, ktora pozostaje na niezmienionym poziomie podczas
dalszego przechowywania. W tabeli 2 przedstawiono wyniki dla barwy i konsysten-
cji mleka podczas jego przechowywania po otwarciu opakowania. Stwierdzono, iz
czas przechowywania mleka nie wplynat istnie na jego barwe. Wszystkie probki
mleka, niezaleznie od producenta i dnia przechowywania zostaly ocenione bardzo
wysoko, uzyskujac Srednio oceng 5. Przez caly okres przechowywania barwa byta
biala, naturalna, charakterystyczna dla mleka spozywczego. Badania przeprowa-
dzone przez Cais-Sokolinska i Pikula [2003] rowniez nie wykazaty zmian barwy
mleka przechowywanego w temperaturze 4 +/—1°C przez okres 20 tygodni. Na-
tomiast po uptywie 20 tygodni wraz z uptywem okresu przechowywania barwa
mleka byta coraz bardziej zolta. Nasycenie barwy w kierunku zottej nastgpowato
szybciej podczas przechowywania mleka w wyzszych temperaturach.
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Tabela 2. Ocena barwy i konsystencji mleka UHT podczas przechowywania ( X £SD)

Barwa Konsystencja
Producent
0 2 4 6 8 10 0 2 4 6 8 10
A 5+0,0 50,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 50,0 5+0,0 50,0 5+0,0 5+0,0
B 50,0 5+0,0 50,0 50,0 50,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 50,0 5+0,0 5+0,0
C 50,0 5+0,0 50,0 50,0 50,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 50,0 5+0,0 5+0,0
D 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 50,0 5+0,0 50,0 5+0,0 5+0,0
E 5+0,0 50,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 50,0 5+0,0 5+0,0
F 50,0 5+0,0 50,0 50,0 50,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 50,0 5+0,0 5+0,0
G 50,0 50,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0
H 5+0,0 50,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 4,5+0,5
I 50,0 5+0,0 50,0 50,0 50,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 5+0,0 50,0 5+0,0 5+0,0
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Tabela 3. Ocena smaku i zapachu mleka UHT podczas przechowywania ( X £SD)

Zapach Smak
Producent
0 2 4 6 8 10 0 2 4 6 8 10
A 4+0,7 40,7 4+1,0 4£1,0 4+0,7 4410 | 434056 | 424045 | 424045 | 424045 | 424045 | 424045
B 40,7 4+0,0 440,7 4+1,0 40,7 40,7 5+0,0 50,0 5+0,0 50,0 5+0,0 5+0,0
C 5+0,0 5+0,0 5+0,0 50,0 5+0,0 5800 | 471044 | 4,7+0,44 | 470,44 | 4,6+0,54 | 470,44 | 4,6+0,68
D 30,7 3+40,7 3+0,0 3+00 | 28+045| 224084 | 4+0,0 440,0 4+0,0 440,0 4400 | 3,640,55
E 40,7 40,0 4+0,0 40,7 4+£1,0 4410 | 471044 | 474044 | 474044 | 474054 | 474044 | 4,740,58
F 4£1,0 | 394022 | 394022 | 4+1,0 | 394022 | 394022 | 4,6+0,68 | 460,84 | 460,44 | 4,6+0,68 | 4,6+0,44 | 4,6+0,68
G 384045 | 3,8+045 | 3,8+045 | 3,840,45 | 3,8+045 | 3,840,445 | 444042 | 44042 | 444042 | 43045 | 43045 | 434045
H 30,7 3+0,7 3£1,0 | 290,68 | 29+0,68 | 28+0,84 | 4+0,0 440,7 4410 4£1,0 4£10 | 3,640,55
I 40,7 40,7 4+0,0 4+0,7 4+0,7 4+0,7 474044 | 474044 | 478044 | 4,6£0,54 | 4,620,68 | 4,6+0,68




Probki mleka pod wzgledem konsystencji podczas 10-dniowego przecho-
wywania byly-oceniane rowniez bardzo wysoko (ocena 5). Jedynie w przypadku
mleka H w ostatnim dniu przechowywania zanotowano nizsze oceny z uwagi na
wzrost lepkosci mleka, co moze by¢ spowodowane zachodzacymi reakcjami
enzymatycznymi lub zmianami fizykochemicznymi. Usarek i Wegrzynowski
[1997] wykazali, ze mleko UHT moze ulec zelifikacji oraz zmianie lepkos$ci
w relatywnie krotkim czasie przechowywania. Zmiany te spowodowane sg naj-
czesciej proteolizg, podczas ktorej dochodzi do rozktadu kazeiny, a przede
wszystkim jej frakcji B. Niekorzystne zmiany w konsystencji mleka, glownie
jego galaretowacenie, zachodza w wyzszych temperaturach przechowywania.
Nalezy jednak pamigtaé, ze juz temperatura powyzej 6°C zdecydowanie przy-
spiesza tempo niekorzystnych zmian konsystencji. Dlatego tez, aby zachowaé
wysoka jakos¢ mleka UHT, nalezy je po otwarciu przechowywaé w odpowied-
nich warunkach chtodniczych.

Smak i zapach mleka degustatorzy ocenili zdecydowanie gorzej w poréwna-
niu z jego barwga i konsystencja. Najwyzszej oceniono smak mleka B, przyznajac
mu ocene 5,0. Podczas przechowywania wynik utrzymat si¢ na tym samym po-
ziomie. Najgorzej pod wzgledem smaku oceniono mleko D i H, na oceng 4.
Nalezy zauwazy¢, ze w ostatnim dniu przechowywania zanotowano nieznaczny
spadek tej oceny, tj. do 3,6, co moze §wiadczy¢ o pojawiajacych sie zmianach
fizykochemicznych w ocenianych probkach mleka. Pozostate probki mleka byty
stabilne pod wzgledem smaku, nie odnotowano bowiem obnizenia ich waloréw
smakowych podczas przechowywania. Zdaniem Suminskiej i Dmytrow [2015],
zachowanie odpowiednich warunkow chtodniczych (4—6°C) podczas przecho-
wywania daje mozliwo$¢ zachowania smaku mleka na odpowiednim poziomie.
Wyzsza temperatura przechowywania moze natomiast prowadzi¢ do obnizenia
jego walorow smakowych, co zdaniem Autorek jest spowodowane zmianami
zachodzacymi w sktadzie nienasyconych kwasow tluszczowych. Wykazano, iz
mleko podczas przechowywania charakteryzowalo si¢ stabilnoscia pod wzgle-
dem smaku stodkiego i mlecznego. W 10. dniu przechowywania stwierdzono
zmiany w ocenie smaku gotowania, oceny obnizyly si¢ nawet do 0, co oznacza,
ze smak ten przestal by¢ wyczuwalny przez degustatoroéw. W przypadku mleka
D, H i I w ostatnim dniu przechowywania wyczuwalne byly smaki obce, co moze
swiadczy¢ o pojawieniu si¢ poczatkowych stadidw niekorzystnych zmian enzyma-
tycznych. Cais-Sokolinska i Dankéw [2003] rowniez zauwazyli, iz w trakcie
przechowywania w warunkach chtodniczych mleka UHT dochodzi do zanikania
smaku gotowanego, co jest wynikiem utleniania si¢ grup — SH, przez rozpusz-
czony w mleku tlen, ktore sg uwalniane podczas denaturacji biatek serwatko-
wych, w szczegolnosci B-laktoglobuliny

Zapach mleka zostal oceniony najnizej w porownaniu z pozostatymi wyrdz-
nikami. Najwyzsza oceng (5,0) wyrdzniato si¢ jedynie mleko oznaczone literg C.
Wigkszos¢ prob oceniono na oceng dobrg (4,0), natomiast najnizej (3,0) probki
mleka D i H. Nalezy zaznaczy¢, ze we wszystkich probach mleka, z wyjatkiem D,
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nie stwierdzono zmian zapachu podczas przechowywania. Zapach mleczny byt
wyczuwalny na statym poziomie podczas catego okresu przechowywania. W przy-
padku mleka D i H degustatorzy w 10. dniu przechowywania wyczuli zapach
obcy ,,lekko kwasny”. Zauwazono rowniez podczas przechowywania zanikanie
zapachu gotowania, co rowniez byto widoczne w przypadku smaku. Zapach
gotowania utrzymywala si¢ na staltym poziomie przez wszystkie dni przecho-
wywania jedynie w mleku F. Wronski i Rzemieniewski [2009] w swoich bada-
niach potwierdzili rowniez, ze podczas dluzszego przechowywania mleka UHT
dochodzi do powstawania zapachu nie§wiezego, co moze by¢ wynikiem zacho-
dzacych reakcji lipolitycznych, oksydacyjnych, i proteolitycznych. Stwierdzili,
ze do bezposrednich przyczyn powstawania tego zapachu zaliczamy koncentra-
cje aldehydow, 2-pentanonu, acetonu oraz 2-heptagonu. Praktyczny brak wysta-
pienia wad zapachu mleka podczas przechowywania w warunkach chtodniczych
(4-6°C) moze wynika¢ z faktu, iz kazde mleko zapakowane byto w opakowania
kartonowe wielowarstwowe, ktore charakteryzuja si¢ duza barierowoscig dla
tlenu i $wiatta, a tym samym zapobiegaja powstawaniu niekorzystnych reakc;ji,
ktére moga si¢ przyczyni¢ do powstawania wad smaku czy zapachu.

W badaniach Szpakowskiej i Tymoszuk [2011] walory smakowe, zapacho-
we 1 konsystencja mleka UHT utrzymywaty si¢ na dobrym i bardzo dobrym
poziomie w ciggu 8 dni po codziennym otwieraniu opakowania. Do podobnych
wnioskow doszli Brodziak i in. [2017b]. Wykazali, iz chtodnicze warunki prze-
chowywania gwarantuja utrzymanie w atrakcyjnosci sensorycznej otwartego
mleka UHT przez co najmniej 7 dni.

Podsumowanie

Wykazano, iz mleko UHT po otwarciu podczas dziesi¢ciodniowego okresu
przechowywania w warunkach chtodniczych zachowywalo swoje charaktery-
styczne cechy organoleptyczne, tj. barwe, konsystencj¢, smak i zapach i co waz-
ne cechy te byly akceptowalne przez degustatoréw. Nalezy zaznaczy¢, iz nizsze
oceny uzyskaty probki mleka marek witasnych sieci handlowych. Pod koniec
okresu przechowywania w mleku dochodzito do zanikania smaku i zapachu
gotowania, pojawialy si¢ w zamian obce smaki i zapachy. Zaobserwowane
zmiany w jako$ci otwartego mleka UHT przechowywanego w warunkach
chlodniczych wskazuja zatem, iz produkt zachowuje swoje walory sensoryczne
dtuzej niz jest to deklarowane na opakowaniu, tj. 48 godzin.
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Jakos¢ serow twarogowych o zréznicowanej zawartosci thuszczu

Quality of tvarog cheeses with different fat content

Produkcja i spozycie mleka oraz produktow mlecznych w Polsce stale wzrasta.
Wedtug danych opublikowanych przez Glowny Urzad Statystyczny w 2018 r. spozy-
cie mleka i jego przetworéw wyniosto 225 litrow na osobe. Najczesciej wybierany-
mi przez konsumentoéw produktami sg mleko oraz sery, natomiast wyraznie rzadziej
spozywanymi przetworami sg jogurty i napoje fermentowane, masto oraz $mietana.

Mleko i jego przetwory ze wzgledu na wysoka wartos¢ odzywcza sg cennym
sktadnikiem diety cztowieka. Obecnie konsumenci w gtdéwnej mierze poszukuja
produktéw oddziatywajacych korzystnie na ich zdrowie, co charakteryzuje pro-
dukty mleczne [Borowy i Kubiak 2012, Brodziak i in. 2017].

Jednym z najstarszych wyrobow mleczarskich jest twarog, ktory charaktery-
zuje si¢ dos¢ niska wartoscia energetyczng, wysokim poziomem pelnowarto-
$ciowego 1 dobrze przyswajalnego biatka oraz wapnia. Posiada on wyjatkowe
walory odzywcze, ktére sprawiaja, ze jest cennym skladnikiem w codziennej
diecie [Siemianowski i Szpendowski 2014].

Sery twarogowe na rynku krajowym obejmujg liczna grupe produktow. Tra-
dycyjne sery twarogowe, produkowane od wielu lat niezmiennie t3 sama meto-
da, moga uzyska¢ wyrdznienie znakiem ,,Jako$¢ Tradycja”. System ten zostat
opracowany przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego oraz Zwia-
zek Wojewoddztw Rzeczpospolitej Polskiej. Powstat on w celu wyrdzniania arty-
kutow spozywczych wysokiej jakosci, w szczegolnosci produktow tradycyjnych.
Do produkcji zywnosci oznaczanej tym symbolem musza by¢ uzywane wylacz-
nie surowce naturalne, wywodzace si¢ z ekologicznych upraw lub gospodarstw
stosujacych Dobrg Praktyke Hodowlang i Dobrg Praktyke Rolnicza, niezawiera-
jacych czesci sktadowych GMO. Produkty musza cechowa¢ si¢ tradycyjng me-
toda wytwarzania i sktadem, wyjatkowa jakoscia wynikajaca z ich tradycyjnego
pochodzenia lub reputacja wyr6zniajaca je od wyrobow zaliczanych do tej samej
kategorii [Haska 1 Martyniuk 2019].
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Charakterystyka serow twarogowych

Twardg jest jednym z podstawowych produktéw wytwarzanych z mleka. Jest
to tez jeden z najprostszych sktadowo produktow, a zarazem najstarszy i najczesciej
spozywany. Twarogi sg tanie, ogoélnie dostgpne na rynku i bardzo popularne. Wy-
sokie spozycie tego wyrobu podyktowane jest przyzwyczajeniami zywieniowy-
mi, gleboko zakorzeniong tradycja naszego kraju, a takze wzgledami ekonomicz-
nymi [Tonska i Klepacka 2017].

Wedlug Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013
ser stanowi zastrzezony termin przetworu mlecznego, natomiast przetwor mleczny
jest to wyrdb uzyskany od poczatku do konca z mleka, z przyzwoleniem dodatku
substancji niezbednych do jego wytworzenia, pod warunkiem, ze nie sg one stoso-
wane w celu zastgpienia naturalnych sktadnikow mleka [Rozporzadzenie Parla-
mentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013, Zarnecka 2016].

Zgodnie z definicja FAO/WHO, sery twarogowe sg to §wieze sery o konsy-
stencji stalej lub potstatej, w ktorych wzajemna zaleznos$¢ biatek serwatkowych
do kazeiny nie przewyzsza ich zawarto$ci w mleku, powstatych w skutek koagu-
lacji: mleka, mleka odtluszczonego i czesciowo odtluszczonego, maslanki, $mie-
tanki lub $mietanki serwatkowej. Pojecie ,twardg” okresla mase kazeinowa,
ktéra zostata skoagulowana metoda kwasowa i odizolowana od serwatki do za-
wartosci wody w stopniu 65—75% [Ziarno i Zargba 2017].

Twardg, zwany réwniez potocznie serem biatym, jest serem niedojrzewajacym
uzyskanym w wyniku procesu zakwaszenia mleka. Jest on zaliczany do serow swie-
zych o biatym zabarwieniu, kremowej lub grudkowatej konsystencji zaleznej od
poziomu zawartosci thuszczu w mleku. Wedtug powszechnej charakterystyki twa-
rogi cechujg si¢ tagodnym, lekko kwasnym, czystym smakiem oraz zapachem.
Maja jednolity kolor poczawszy od biatego (w przypadku twarogéw chudych)
do lekko kremowego (sery tluste), jednolite w petnej masie. Cechg charaktery-
styczng dobrego twarogu jest §redni poziom odcisku oraz gltadkos¢ w przekroju.

W sprzedazy dostgpna jest szeroka gama rodzajow twarogoéw. Dzieli si¢ je
gtéwnie ze wzgledu na zawartos¢ thuszczu:

— $mietankowe — 14,5% tluszczu,

— thuste — ok. 6,5% tluszczu,

— poltiuste — ok. 3—4% tluszczu,

— chude — ponizej 3% tluszczu.

Ze wzgledu na technologi¢ produkcji wystepuja w formie seréw twarogo-
wych kwasowych i kwasowo-podpuszczkowych, przy czym wyraznie réznig sie
one sktadem chemicznym [Bohdziewicz 2009].

Twarogi cechujg si¢ krotka trwatoscig i niezaleznie od rodzaju opakowania
nie nalezy przerywac tancucha chtodniczego i przechowywaé je w warunkach
chtodniczych podczas transportu. Twarogi posiadaja bardzo szerokie zastosowa-
nie gastronomiczne. Najczesciej sg spozywane w postaci naturalnej z delikatny-
mi dodatkami smakowymi, np. $mietang, ziolami czy rzodkiewks. Twarog jest
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réwniez bardzo popularnym sktadnikiem dan obiadowych takich jak pierogi czy
nalesniki, ale takze jest wykorzystywany jako podstawa ciast, deserow i droz-
dzoéwek [Bohdziewicz 2014, Gorska 2018].

Wartos¢ odzywcza

Twardg charakteryzuje si¢ relatywnie niskg wartoscig energetyczng oraz wy-
soka zawarto$cig cennych sktadnikéw odzywczych. Zawartos¢ wody w serach
twarogowych stanowi ok. 75%, natomiast przewazajacym sktadnikiem suchej
masy jest biatko [Siemianowski i Szpendowski 2015, Gorska 2018].

Pod wzgledem odzywczym twarog jest produktem bogatym w tatwostrawne
i pelnowarto§ciowe biatko. Dostarcza niezbednych aminokwaséw egzogennych
koniecznych do ksztaltowania tkanek oraz do produkcji enzyméw, ciat odporno-
$ciowych i hormonoéw. Zawarto$¢ biatek w sktadzie suchej masy sera chudego
wynosi ok. 80%, potttustego ok. 67%, tlustego ok. 53%. Wszystkie biatka mleka
zostaty zaliczone do bialek pelnowartoSciowych. Oznacza to, ze zawieraja one
niezbgdne aminokwasy egzogenne oraz cechujg si¢ wysokim stopniem przyswa-
jalnos$ci [Bohdziewicz 2010, Borowy i Kubiak 2012].

Mleko jest jedynym zroédtem laktozy, a twardg zawiera tylko jej §ladowe ilo-
$ci. Jest to podstawowy weglowodan, ktérego obecno$¢ w przewodzie pokar-
mowym wspomaga przyswajalnos¢ wapnia, magnezu i fosforu. Stanowi zrodto
energii dla prawidtowej pracy serca, watroby i nerek oraz wspomaga funkcjo-
nowanie komoérek nerwowych [Borowy i Kubiak 2012, Ciotkowska 2015].

Sery twarogowe w zestawieniu z produktami pochodzenia roslinnego i wy-
robami miesnymi sa zrodtem lepiej przyswajalnego magnezu, wapnia i fosforu
[Kunachowicz i in. 2017, Kaczkan i in. 2018].

Magnez bierze udzial w wielu przemianach metabolicznych. Wiekszo$¢ tego
pierwiastka magazynowana jest w kosciach, migsniach, sercu, nerkach i ptynach
ustrojowych. Magnez normuje rytm serca, wptywa na przebieg metabolizmu potasu,
witaminy C i wapnia, reguluje poziom cholesterolu, ma wptyw na kurczliwo$¢ mig-
$ni 1 poziom pobudliwosci uktadu nerwowego. Jego przyswajalno$¢ utrudnia obec-
no$¢ m.in. blonnika, tluszczéw nasyconych czy kwasu fitynowego, natomiast
zwigksza dieta urozmaicona o biatko zwierzece, laktoze i thuszcze nienasycone.

Wapn to niezbedny pierwiastek do wielu procesow zyciowych odbywaja-
cych si¢ w organizmie. Warunkuje wlasciwe dziatanie uktadu kostnego, w kto-
rym zmagazynowane jest go ok. 99%, ma wplywa na prawidtowa krzepliwosé¢
krwi, wlasciwe funkcjonowanie mig$nia sercowego, a takze na przewodnictwo
tkanki nerwowej. Niedobor wapnia powoduje osteoporoze i famliwos¢ kosci, zabu-
rzenia rytmu serca, skurcze migséni, jak rowniez odpowiada za krzywice i niedo-
stateczny wzrost u dzieci [Tonska i Klepacka 2017].

Twarogi dostarczajg w diecie witamin A, D, E, a takze witaminy z grupy B.
Witamina A bezposrednio oddziatuje na rogowke oka, nabtonek, regeneracje
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skory, btony §luzowe ukladu pokarmowego i oddechowego. Wspiera prace
uktadu odpornosciowego i zwigksza aktywnos$¢ biatych krwinek.

Witamina D nadzoruje gospodarke wapniowo-fosforowa w organizmie, pod-
trzymuje homeostazg wapnia oraz wspomaga prawidtowa pracg przytarczyc i funk-
cjonowanie nerek.

Witamina E przeciwdziata dolegliwosciom ze strony ukladu krazenia, bierze
udzial w procesie krzepnigcia krwi oraz chroni witaming A i nienasycone kwasy
thuszczowe przed utlenianiem [Ambroziak 2015, Ziajka 2008].

Proces technologiczny wytwarzania seréw twarogowych

Cecha taczaca sery twarogowe jest to, ze sa otrzymywane poprzez wlasciwa
obrobke kazeiny, skoagulowanej metoda kwasowa badz kwasowo-podpuszczkowa.
Do grupy seréw twarogowych kwasowych zalicza sie klinki i krajanke, z kolei do
kwasowo-podpuszczkowych serki niehomogenizowane i homogenizowane,
ziarniste, wytwarzane z roznymi dodatkami smakowo-zapachowymi. Produkty
te w wigkszosci przeznaczone sa do spozycia bezposredniego. Schemat produk-
cyjny dla serow twarogowych przedstawia rycinie 1.

Mleko po normalizacji zawartosci thuszczu, pasteryzacji i schtodzeniu wzbo-
gaca si¢ o zakwas. Ilo$¢ zastosowanego zakwasu oraz temperatura koagulacji sa
zalezne od metody stosowanej w procesie produkcji. Przy metodzie dtugotrwate;j
mleko zostaje schtadzane do 21-23°C, a koagulacja trwa od 14 do 16 godzin. Doda-
tek zakwasu wynosi wowczas 1-1,5%. W metodzie krotkotrwalej, gdzie z kolei
schladza si¢ mleko do temperatury 35°C, czas koagulacji to 6—8 godzin, a doda-
tek zakwasu wynosi 5%. Jednakze z powodu niewystarczajacego rozwoju bakterii
aromatyzujacych produkt otrzymany tg metoda cechuje si¢ matg aromatycznoscia.

Czas krojenia skrzepu decyduje o dalszych wilasciwos$ciach ziarna, dlatego
musi by¢ wlasciwie dobrany. Rozpoczyna si¢ ono, gdy skrzep osiggnie $rednia
zwieztos¢ oraz pH w przedziale od 4,7 do 4,8 (22-23°SH). Skrzep powinien by¢
rozdrobniony réwnomiernie, dzicki czemu ziarno osusza si¢ jednakowo. Roz-
miar ziarna powinien wynosi¢ od 0,8 do 1,5 cm. Nastepnie gegstwe pozostawia
si¢ na ok. 30 minut, w tym czasie przebiega synereza ziarna.

Ziarno twarogowe zostaje ogrzewane do 56—64°C. Temperatura powinna
wtedy wzrasta¢ o 1°C w ciggu 5 minut. Ziarno jest mieszane w celu uzyskania
roOwnomiernej synerezy i zapobiegniecia wytworzenia tzw. skorzastosci ziarna,
ktora ostabia przebieg wydzielania serwatki. Ggstwa pozostaje utrzymana w tempe-
raturze 20-30 minut i nast¢puje dosuszenie ziarna.

Po osuszeniu ziarna serwatka zostaje oddzielona, a ziarno jest trzykrotnie
phukane zimng wodg. Ziarna serowe poddaje si¢ ptukaniu w celu schlodzenia
skutkujgcego utrwaleniem otrzymanej tekstury, wyptlukaniem laktozy, sthumie-
niem proceséw fermentacyjnych [Gotabek 2011, Siemianowski i in. 2011].
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1. Przyjecie surowca

v

2. Pasteryzacja

v

3. Chtodzenie

v

4. Dojrzewanie

v

5. Krojenie/Mieszanie

v

6. Dogrzewanie

v

7. Plukanie

v

8. Prasowanie 1 formowanie

v

9. Pakowanie

v

10. Chlodzenie

v

11. Magazynowanie i dystrybucja

v

Ryc. 1. Schemat produkcji twarogu [oprac. na podst. Golabek 2011, Siemianowski i in. 2011]
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Wady twarogéw

Podczas produkcji serow twarogowych moga wystepowac rdznego rodzaju
nieprawidlowosci, ktore w koncowym efekcie przyczyniajg sie¢ do powstawania
wad w gotowym produkcie. Wady twarogow dotyczace smaku, zapachu, konsy-

Struktura i
konsystencja

Gumowata Maczysta
Niewlasciwie Zbyt wysoka
przeprowadzony temperatura
proces ukwaszenia dogrzewania

mleka skrzepu

Mazista Shizowata

Wysoka
Zbyt dlugi czas Zakazenie mleka temperatura
ukwaszenia po pasteryzacji przechowywania
twarogu

‘Niedogrzanie
skrzepu

) Ryc. 2. Wady struktury i konsystencji serow twarogowych
Zrodto: Opracowanie wlasne na podst. Ziajka [2008], Litwinczuk i in. [2011]

Smak i zapach
Silnie kwasny Gorzki
 ——— e —
] . . . Zakazenie e
Przekwaszenie | |Nieschiodzenie mleka Wadliwy
masy twarogu bakteriami coli surowiec
Jalowy Cierpki
Brak bakterii
3 Zbyt wysoka
aromatyzujacy
ch w zakwasie temperatury
Drozdzowy Plesniowy
i I
Z:zll(;%::f Nieodpowiednie
drozdzami przechowywanie
Mdty Gnilny
| I
Zakazenie
Niedokwaszenie mleka mleka po
pasteryzacji

) Ryc. 3. Wady smaku i zapachu serow twarogowych
Zrbdto: Opracowanie wlasne na podst. Ziajka [2008], Litwinczuk i in. [2011]
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stencji oraz barwy moga wynika¢ z uzycia niskiej jakosci surowca do produkcji
lub zastosowania nieodpowiednich parametrow w trakcie procesu technologicz-
nego [Marszatkowska-Jakubik 2011].

Zbyt kwasny smak twarogu jest efektem np. dziatania zbyt wysokiej tempe-
ratury w trakcie pasteryzacji mleka. Mdly smak jest natomiast konsekwencja
niewystarczajagcego zakwaszenia mleka, w wyniku czego ser ulega zepsuciu.
Niekiedy twarogi przybierajg grudkowata forme, co jest skutkiem zbyt silnego
$cigcia si¢ biatka. Taka struktura twarogu moze by¢ rozciggliwa, elastyczna i nie
pozwala si¢ rozdrobni¢ na klarowna mase¢. Natomiast nadmiernie maziste steze-
nie sera moze wynika¢ z niewystarczajacego ogrzania skrzepu, przekwaszenia
mleka lub zarazenia sera drozdzakami [Gorska 2018].

Z btedow podczas procesu produkcji twarogu moze wynika¢ wiele wad zwigza-
nych z cechami sensorycznymi serow, ktore w ostatecznosci obnizaja jako$¢ pro-
duktu. Potencjalne wady oraz przyczyny ich powstania przedstawione zostaly na
rycinach 21 3.

Wymagania jako$ciowe dla twarogow

Wyrézniki jakosciowe w przypadku serow twarogowych sg okreslane w Pol-
skiej Normie PN-A-86300:1991 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery niedoj-
rzewajace (tab. 1). Monitorowane sa parametry fizykochemiczne, a w szczego6l-
no$ci zawarto$¢ suchej masy oraz thuszczu. Rownie wazna jest kwasowos¢ pro-
duktow oraz bezpieczenstwo mikrobiologiczne.

Tabela 1. Wymagania dla seréw twarogowych [PN-A-86300:1991]

Sery twarogowe kwasowe

Cech
Y petnothuste ‘ thuste ‘ poélthuste ’ chude

Smak i zapach czysty, tagodny, lekko kwasny, posmak pasteryzacji

jednolita, zwarta, bez grudek, lekko luzna, dopuszcza si¢

Struktura i konsystencja lekko ziarnistg dla twarogéw chudych

Barwa biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie

% 0 klinki 72
Zawartos¢ wody %, 70 70 73
nie wigcej niz krajanka 75
Zawartos¢ thuszezu w suchej 42 3 302 | 1522 -
masie %, nie wigcej niz
Kwasowos$¢ “SH, nie wyzsza niz 80 90 100 110
Pasteryzacja skuteczna
Bakterie z grupy coli nieobecne w 0,001 g

Celem badan byta ocena barwy i tekstury serow twarogowych o zroéznico-
wanej zawartosci tluszczu.
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Wilasciwosci fizyczne serow twarogowych

Oznaczono parametry barwy oraz tekstury seréw twarogowych chudych,
potttustych i thustych wytworzonych pod marka trzech réznych producentow:
SM Bieluch, SM Milekovita (Delikate) oraz OSM Bychawa. t.acznie oceniono
27 ser6w (po 3 chude, pottluste i thuste od kazdego z producentow). Charakterystyke
materiatu badawczego przedstawiono w tabeli 2. Instrumentalny pomiar barwy wy-
konano za pomoca chromatometru Minolta CR-310 (Minolta Camera Co. Ltd.,
Osaka, Japonia). Wyniki pomiaru barwy zostaly przedstawione jako jednostki trdj-
chromatyczne w uktadzie L*, a*, b*. Pomiary zostaly przeprowadzone w trzykrot-
nym powtdrzeniu. Za pomoca jednokolumnowej maszyny wytrzymato$ciowej
Zwick/RoellProLine Z0.5. oznaczono nastepujace parametry tekstury: twardos¢,
sila spdjnosci, sprezystosé, gumowatos¢, zuwalnose i przylegalno§¢ Oznaczenia
zostaly wykonane w trzech powtdrzeniach. Uzyskane wyniki poddano analizie
statystycznej w programie StatSoft Inc. STATISTICA ver. 6. Istotno$¢ roznic
miedzy Srednimi wartosciami okreslono testem NIR Fishera (p < 0,05).

Tabela 2. Charakterystyka produktow uzytych w badaniu

Produkt, masa

Sktadniki

Warto$¢ odzywcza w 100 g produktu

Ser twarogowy chudy
Bieluch, 250 g

mleko pasteryzowane
bakterie fermentacji
mlekowej

— warto$¢ energetyczna 366 kJ/86 kcal

— thuszez 0,0 g; w tym kwasy tluszczowe
nasycone 0,0 g

— weglowodany 3,5 g; w tym cukry 3,5 g

— biatko 18,0 g

—s010,10 g

Ser twarogowy pot-
thusty Bieluch, 250 g

mleko pasteryzowane
bakterie fermentacji
mlekowej

— warto$¢ energetyczna 474 kJ/113 kcal

— thluszcz 4,0 g; w tym kwasy tluszczowe
nasycone 2,6 g

— weglowodany 3,8 g; w tym cukry 3,8 g

—biatko 15,5 g

—s010,10 g

Ser twarogowy tlusty
Bieluch, 250 g

mleko pasteryzowane
bakterie fermentacji
mlekowej

— warto$¢ energetyczna 606 kJ/145 kcal

— thuszez 8,0 g; w tym kwasy tluszczowe
nasycone 5,1 g

— weglowodany 3,7 g; w tym cukry 3,7 g

—biatko 14,5 g

—s610,10 g

Ser twarogowy chudy kmllft]:l(;y bakterii nasycone 0,1 g
Delikate, 250 g mickowych :Eviz%]i(())v;(())dgany 3,5g;wtymcukry 3,5 g
—56010,05¢g

— warto$¢ energetyczna 407 kJ/96 kcal
— tlhuszez 0,2 g; w tym kwasy thuszczowe
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— warto$¢ energetyczna 505 kJ/120 kcal
— thuszez 4,0 g; w tym kwasy tluszczowe

Ser twarogowy pot- kmulﬁll(lo bakterii nasycone 2,6 g

thusty Delikate, 250 g mlek(r)zvych —weglowodany 4,0 g; w tym cukry 4,0 g
—biatko 17 g
—s610,05¢g
— warto$¢ energetyczna 628 kJ/150 kcal

mlcko — tluszez 8,0 g; w tym kwasy tluszczowe
Ser twarogowy tlusty ’ .. nasycone 5,0 g
. kultury bakterii )
Delikate, 250 g mickowych —weglowodany 3,5 g; w tym cukry 3,5 g

— biatko 16,0 g
—s610,10 g

Ser twarogowy chudy
Bychawa 250 g

mleko odttuszczone
kultury bakterii
fermentacji mlekowe;j

— warto$¢ energetyczna 440 kJ/104 kcal

— thuszez 0,5 g; w tym kwasy tluszczowe
nasycone 0,2 g

— weglowodany 6,1 g; w tym cukry 3,8 g

—biatko 19,0 g

—5610,08 g

Ser twarogowy pot-
thusty Bychawa, 250 g

mleko odttuszczone
kultury bakterii
fermentacji mlekowe;j

— warto$¢ energetyczna 514 kJ/122 kcal

— thuszcz 4,0 g; w tym kwasy tluszczowe
nasycone 3,3 g

—weglowodany 3,9 g; w tym cukry 2,0 g

— biatko 17,6 g

—5610,04 g

Ser twarogowy tlusty
Bychawa, 330 g

mleko odtluszczone,
kultury bakterii
fermentacji mlekowe;j

— warto$¢ energetyczna 602/144 kcal

— thuszez 9,0 g; w tym kwasy tluszczowe
nasycone 5,4 g

— weglowodany 3,1 g; w tym cukry 1,4

— biatko 16,0 g

—5010,04 g

Sktad produktéw zestawiono na podstawie deklaracji producentéw na etykietach

Barwa twarogow

Jasnoé¢ serdw twarogowych byla wyrownana, miescita si¢ w zakresie
91,32-92,01 (tab. 3). Wykazano statystycznie istotne réznice w udziale barwy
zielonej i zottej w serach w zaleznosci od poziomu thuszczu w produkcie. W przy-
padku udziatu barwy zielonej (-a*) wartosci byty zroznicowane i zawieraly sie mig-
dzy —0,35 a —1,35. Wykazano, ze wraz ze wzrostem zawartos$ci thuszczu w serze

Tabela 3. Wyniki pomiaru barwy ( X £SD)

Parametr/Producent L* a* b*
Bieluch 91,96 +0,17 ~1,198 £0,10 9,07 +0,39
Sery twarogowe Delikate 91,79 £0,17 ~1,35% 40,12 9,47 0,19
chude Bychawa 91,99 +0,26 ~1,098 +0,13 9,38 +0,27
Srednia 91,91 +0,20 -1,21%2 0,16 9,31% +0,32
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Bieluch 91,77 +£0,20 —0,99* +0,11 9,86 £0,21

Sery twarogowe Delikate 91,77 £0,09 —0,85% +0,09 9,91 +0,28

pottluste Bychawa 91,69 +0,22 —0,94" +0,10 10,27 +0,48
Srednia 91,74 +0,15 -0,93" 40,11 10,01 +0,35
Bieluch 91,62 +0,41 —0,57" +0,09 10,655 +0,71
Delikate 91,32 0,23 -0,35% 0,07 9,90* 0,14

Sery twarogowe ttuste A A
Bychawa 92,01 0,31 —0,494 40,10 9,884 +0,25
Srednia 91,65 +0,41 —-0,47% 0,11 10,14Y +0,54

A, B —rdéznice w obrebie grupy produktow istotne przy p < 0,05; X, Y, Z — réznice miedzy grupami produktow
istotne przy p < 0,05

istotnie (p < 0,05) zmniejszat si¢ udzial barwy zielonej (-a*), a wzrastat udzial
barwy zé6ttej (b*, p < 0,05). Udziaty barwy zielonej i zottej byty zréznicowane
takze w obrebie poszczegolnych grup serow.

Parametry tekstury ocenianych seréow

Istotnym aspektem w ocenie fizykochemicznej twarogdéw sa parametry tek-
stury. Wykazano istotne réznice w teksturze ocenianych seré6w zaré6wno miedzy
grupami, jak i w ich obrebie. Sery twarogowe potttuste charakteryzowaly sie
istotnie najnizszymi (p < 0,05) warto$ciami wszystkich ocenianych parametrow.
Sery o najnizszej zawartos$ci tluszczu wykazywaty najwyzsza twardos$¢ (2,42 N;
p < 0,05), sprezystos¢ (1,29; p < 0,05) i zuwalnos¢ (1,03 N; p < 0,05). Gumowa-
tos¢ serow chudych i thustych byta zblizona (odpowiednio 0,88 N i 0,89 N).
Produkty o najwyzszej zawartosci thuszczu cechowaty si¢ najwigksza sila spoj-
nosci (0,53 ml) i przylegalnoscig (1,95 N). Warto zauwazy¢, ze wsrod kazdej
ocenianej grupy seroOw (niezaleznie od poziomu tluszczu) produkty pochodzace
z mleczarni bychawskiej wyr6zniaty si¢ istotnie wyzsza twardoscia, sita spojno-
$ci, gumowatos$cig, zuwalnoscia i przylegalnoscig. Nalezy podkresli¢, ze jako
jedyne w ocenianej stawce byly one wytworzone na bazie mleka odtluszczone-
g0, co moglo wptyna¢ na cechy tekstury produktu finalnego.

Sery twarogowe sa cennym sktadnikiem codziennej diety wielu konsumen-
tow. Sg zrodlem pelnowartosciowego biatka, lekkostrawnego thuszczu, witamin
z grupy B oraz sktadnikow mineralnych. Ocena barwy seréw o zréznicowanej
zawartos$ci tluszczu wykazala, ze wraz ze wzrostem zawartos$ci thuszczu w serze
istotnie (p < 0,05) zmniejszat si¢ udzial barwy zielonej (a*), a wzrastat udziat
barwy zo6ttej (b*, p < 0,05).

Wykazano réwniez istotne réznice w teksturze ocenianych seréw. Najwyz-
sza twardo$¢, sprezystos$¢ i zuwalnos¢ wykazywaly sery chude, a site spojnosci
i przylegalnos¢ — twarogi ttuste. Z kolei sery twarogowe poéltluste charakteryzo-
waly si¢ istotnie najnizszymi wartosciami wszystkich ocenianych parametrow.

47



87

Tabela 4. Parametry tekstury ocenianych seréw ( X +SD)

Parametr/Producent nggos'c' Sizi isg;')ljjl;o- Sprezystosé Gumg\vlv)atos'c' Zuw(/i;los'é Przylfﬁa)llnos’é
Bieluch 1,928+40,11 0,274+0,01 2,03 +0,08 0,57 +0,07 1,16 +0,16 1,05 +0,09
Sery twarogowe Delikate 1,39440,18 | 0,27%40,02 0,90 +0,02 0,51 +0,10 0,46 +0,09 0,98 +0,11
chude Bychawa 3,93+0,44 | 0,94%+0,15 0,95 +0,06 1,56 0,17 1,48 £0,24 3,41 £0,82
Srednia 2,42Y£1,19 | 050Y+0,34 | 1,297+0,56 0,88Y 0,52 1,03%£0,48 1,81Y+1,27
Bieluch 1,86%+0,21 0,324+0,11 0,94 +0,07 0,63 £0,06 0,59%+0,07 1,11 £0,17
Sery twarogowe Delikate 1,54%£0,18 | 0,36*+0,10 0,91 +0,09 0,60 £0,02 0,55*£0,01 1,52 0,11
pottiuste Bychawa 2,68%+£0,39 | 0,60%+0,13 0,94 +0,09 0,87 +0,12 0,835+0,17 1,59 0,24
Srednia 2,03%+0,55 | 0,43%+0,14 | 0,93%+0,08 0,72% 0,15 0,65%+0,16 1,41%+0,28
Bieluch 1,70484+0,26 | 0,39"+0,15 1,19%+0,09 0,58%+0,18 0,70%+0,20 1,50%+0,70
Sery twarogowe Delikate 1,34*0,17 | 0,28%+0,08 | 0,91%+0,14 0,44*+0,08 0,41%£0,09 0,91*+0,16
thuste Bychawa 3,89%+£0,44 | 0,91%£0,04 | 0,95%+0,10 1,63%+0,13 1,55£0,16 3,44 10,28
Srednia 2,317+1,22 | 0,537+0,30 | 1,02Y+0,14 0,89 +0,57 0,88" +0,53 1,95 1,21

A, B — réznice w obrebie grupy produktow istotne przy p < 0,05; X, Y, Z — roéznice migdzy grupami produktow istotne przy p < 0,05
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Pukasz Kozian" *, Paulina Kochanek', Jakub Kalinowski', Monika Szymczuk',
Damian Zarajczyk', Marian Flis®, Kinga Kropiwiec-Domanska’, Marek Babicz’

Wplyw upraw rolnych na biologi¢ dzikow

The influence of agricultural crops on the biology of wild boars

Dzik (Sus scrofa L.) nalezy do rzedu parzystokopytnych, rodziny §winiowatych.
Zwierzeta te najchetniej bytuja w kompleksach laséw mieszanych, gdzie wystepuja
tereny podmokte z udziatem bagien i mokradel. Zasiedlaja rowniez inne typy sie-
dlisk o matej lesistosci. Jeszcze w drugiej potowie XX w. duze kompleksy lesne
byly bardziej preferowanym miejscem bytowania gatunku Sus scrofa w porownaniu
z terenami polnymi, ktore charakteryzuja si¢ matym udzialem drzew i krzewow.
Obecnie obserwuje si¢ odwrotne tendencje [Przybylski 2015].

Dzik jest zwierzeciem ciagle poszukujacym nowej bazy zerowej. Wielkoob-
szarowe uprawy zboz, w tym kukurydzy, spowodowaty, ze dzik z typowo lesne-
g0 zwierzecia stat sie gatunkiem coraz czgéciej bytujacym na polach uprawnych.
Czynnikami zachecajacymi dziki do migracji z kompleksow lesnych na pola
uprawne jest duza atrakcyjno$¢ bazy zerowej oraz mozliwos¢ stalego tam prze-
bywania od wiosny do jesieni. Zwierzeta te bytuja w lesie podczas najwiekszych
spadkdéw temperatury, natomiast wraz ze wzrostem temperatury wracaja na ob-
szary, w ktorych przebywaly w okresie wiosenno-jesiennym [Patubicki i in.
2011]. Pola uprawne moga stanowi¢ miejsce przebywania dzikéw od momentu,
gdy np. zboza, rzepak osiggna odpowiednig wysoko$¢ pozwalajacg zapewni¢ im
dostateczne schronienie. W praktyce rolniczej okres ten przypada na potowe
maja i trwa az do czasu zbioru ptodow rolnych, w przypadku kukurydzy nawet
do konca listopada. Zmiany w strukturze upraw przyczyniajg si¢ do zmiany
sktadu pozywienia dzikow. Do ro$lin uprawnych, atrakcyjnych dla dzikéw moz-
na zaliczy¢: kukurydze, rzepak, gryke, proso oraz ziemniaki [Przybylski 2015].

Dziki wykazuja szereg specyficznych cech zwigzanych z rozrodem [Flis i in.
2018, Flis 2019a]. Dojrzatos¢ rozplodowa samice dzika osiggajg w wieku 7-22
miesigcy. Tak duza roznica wynika z koniecznosci osiagnigcia przez samice
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minimalnej masy ciala na poziomie 30 kg. Cigza wedtug roznych zrédet trwa od
112 do 140 dni [Mauget 1982, Fruzinski 1993]. Na czas jej trwania wptywa
miedzy innymi wiek samicy. U mlodszych samic cigza trwa krdcej, natomiast
u starszych dhuzej. Srednio samice rodza od 2 do 8 prosiat w roku. Jakkolwick
obecnie odnotowuje si¢ mioty liczace nawet kilkanascie osobnikow, co $wiadczy
o kierunkowych zmianach, jakie zachodza w rozrodzie dzikéw. Na wielko§¢ miotu
wplywaja takie czynniki jak wiek oraz masa ciatla samic [Fernandez-Llario
i Mateos-Quesada 1998]. Samice dzikow rozpoczynaja sezon rozrodczy od wej-
$cia w okres rui, tzw. huczki, ktéry przypada na czas skracania dtugosci dnia
$wietlnego [Weiler i in. 1996]. Szczyt sezonu rozrodczego przypada w listopa-
dzie oraz grudniu [Kozdrowski i Dubiel 2004].

Potencjat rozrodczy samic oraz $miertelno$¢ osobnikow wplywa na strukture
wieku i1 wielko$¢ populacji dzikéw. Liczebnos$¢ tego gatunku w okresie ostat-
nich kilkunastu lat wykazywata znaczace wahania. W roku 2010 odnotowano
2499 tys. szt., w 2015 — 264,8 tys. szt., natomiast w latach 2018 i 2019 odpo-
wiednio 87,9 tys. szt. 1 71,8 tys. szt. [Rocznik Statystyczny Rolnictwa 2019].

Dziki nie maja na wigkszoS$ci terenu naszego kraju naturalnych wrogdw, kto-
rzy mogliby zredukowa¢ ich liczbg oraz rozrost populacji. Obecnie wysokie
upadki wsrod dzikéw notuje si¢ migdzy innymi z powodu afrykanskiego pomoru
swin (ASF) [Pejsak i in. 2014, Flis 2019b]. ASF to choroba wirusowa dzikéw
itrzody chlewnej. Jest zakazna, zarazliwa i stosunkowo szybko szerzacg si¢
choroba, z towarzyszacym jej duzym wskaznikiem $miertelnosci. Czynnikiem
patogennym jest wirus afrykanskiego pomoru §win (ASFV), przedstawiciel ro-
dziny Asfaviridae rodzaju Asfivirus. Zakazenie moze nastapi¢ przez bezposredni
kontakt, droga pokarmowa, przez uszkodzong skérg lub przez kontakt posredni
z materiatem (np. stoma, zbozem), ktoéry miatl styczno$¢ z chorymi zwierzetami.
Zarazenie droga kropelkowa jest mozliwe tylko w odleglosci kilku metréw
[Markowska-Daniel i Pejsak 2014]. W Polsce pierwsze przypadki ASF zanoto-
wano w 2014 r. [Pejsak i in. 2014]. Od tego czasu choroba sukcesywnie rozprze-
strzenia si¢ na terenie naszego kraju, a najbardziej dotkniete sa nig wschodnie
obszary Polski. Czynnosciami prawnie usankcjonowanymi, chronigcymi krajo-
we poglowie §win przeciw ASF, sa miedzy innymi: zapobieganie rozprzestrze-
nianiu si¢ choroby oraz jej szybkie zwalczanie [Dz. U. 2015 poz. 517, Dz. U.
2015 poz. 754, Flis 2019c].

Celem opracowania bylo oméwienie oddziatywania upraw zbozowych w Pol-
sce, ze szczegdlnym uwzglednieniem kukurydzy, na wybrane elementy biologii
dzikow.

Przeprowadzono autorska ankiete dotyczacg bytowania dzikéw w $rodowi-
sku rolniczym i jego wplywu na elementy zwigzane z procesami Zyciowymi tego
gatunku zwierzat dzikich. W badaniu uczestniczyto 100 producentéw i hodow-
cOw trzody chlewnej, ktorzy prowadza swoja dziatalno$¢ na terenie wojewddz-
twa lubelskiego.
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Problematyka dotyczaca dzikow nie jest obca mieszkancom rejonow wiej-
skich, z rozwinigta produkcja trzody chlewnej. W tym aspekcie nalezy podkre-
$li¢, ze hodowcy i producenci §win zwracaja szczeg6lng uwage na stan populacji
dzikow, co jest spowodowane szybko rozprzestrzeniajgcym si¢ afrykanskim
pomorem $win. Jak wynika z przeprowadzonej ankiety, wigkszo§¢ responden-
tow (88%) uwaza dzika za gatunek stanowiacy zagrozenie dla hodowli i chowu
trzody chlewnej. Nalezy tu podkresli¢, ze do przeniesienia wirusa do gospodar-
stwa bardzo czesto dochodzi poprzez stome lub ziarno zboza, w ktorym bytowa-
ty zarazone dziki. Coraz cze$ciej obserwuje si¢ u dzikdw zmiany w behawiorze
w wyniku, ktérych zmniejsza si¢ lek tych zwierzat przed ludzmi. Powoduje to
bytowanie dzikow w bliskosci siedzib ludzkich, co sprzyja szerzeniu si¢ ASF,
a w konsekwencji prowadzi do strat ekonomicznych nie tylko w produkcji zyw-
ca wieprzowego, ale rowniez zbo6z i pasz [Flis 2020].

ETAK
ENIE
NIE WIEM

Ryc. 1. Czy wedlug Pana/Pani dziki stanowig zagrozenie dla hodowli i produkcji $win w Polsce?
Zrédto: Opracowanie wlasne

W Polsce struktura upraw zboz zmieniala si¢ w kolejnych latach. Aktualnie
w zywieniu $win preferowane sg kolejno: jeczmien, pszenica, kukurydza, pszen-
zyto, zyto, owies, w tym nagoziarnisty. Jeczmien zaliczany jest do zbdz pastew-
nych. Szacuje si¢, ze jego wykorzystanie w zZywieniu zwierzat siega 67—-70%
[Lopaciuk i in. 2011]. Na sktad chemiczny ziarna jeczmienia wplywa szereg
czynnikow, do ktorych mozna zaliczy¢: forme jgczmienia (oplewiona lub nieople-
wiona), glebe, klimat i nawozenie [Wirkijowska i in. 2016, Gasiorowski i in. 1997].
Zyto zawiera wartosciowe sktadniki zywieniowe, miedzy innymi blonnik pokar-
mowy, witaminy czy polifenole. Zagrozeniem w uprawie zyta sg przede wszyst-
kim choroby grzybowe, ktore moga obniza¢ warto$¢ pokarmowg ziarna [Dzienis
2018]. Duze znaczenie gospodarcze ma rowniez pszenzyto. Charakteryzuje si¢ sto-
sunkowo wysoka zawartoscia biatka w ziarnie 1 wyzsza jego strawno$cig w porow-
naniu z zytem, mniejszymi wymaganiami glebowymi w poréwnaniu z pszenica,
odpornos$cig na zakwaszenie gleby, susze oraz choroby [Jaskiewicz 2009]. Na prze-
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tomie ostatnich lat mozna zaobserwowa¢ zwigkszong liczbg upraw pszenzyta
w Polsce, ktore jest dobrym sktadnikiem dawki pokarmowej dla tucznikow.
Najbardziej warto§ciowym zbozem pod wzgledem udziatu sktadnikow odzyw-
czych jest pszenica. W wigkszosci w Polsce wysiewana jest na glebach lekkich,
ale przy prawidlowo prowadzonej uprawie nie wplywa to ujemnie na uzyskiwa-
ne plony [Weber i Podolska 2008]. Natomiast plenno$¢ owsa zalezy od tempa
wzrostu oraz dlugosci okresu wegetacji. Przys$pieszenie wzrostu prowadzi do
wyzszej plennosci. W zywieniu zwierzat wykorzystuje si¢ dwie odmiany: ople-
wiony i nagoziarnisty. W przeprowadzonych badaniach wykazano, ze owies
nagi wplywa korzystnie na rozrod $win [Stasiak i in. 2013].

Szczegdlne znaczenie dla dzikow ma kukurydza. Od drugiej potowy lat 70.
XX w. mozna zaobserwowa¢ wzrastajaca konkurencyjno$¢ uprawy kukurydzy
(Zea mays L.) w stosunku do innych ro$lin zbozowych. Dotyczy to nie tylko
terenéw o najlepszych warunkach klimatycznych, ale réwniez rejonow wyzyn-
nych i wojewodztw poélnocnych. Pod wzglgdem potencjatu plonowania oraz
tempa wzrostu plonow w produkcji kukurydza zdecydowanie dominuje wsrod
ro$lin zbozowych [Arseniuk i Olesiak 2017]. W bardzo sprzyjajacym warunkach
mozna uzyskaé plon w granicach 15 t/ha ziarna lub 25 t/ha suchej masy catych
ro$lin [Fugol i Szlachta 2010].

Jest to roslina o wielorakim zastosowaniu [Czarnocka i in. 2018], ze szcze-
g6lnym uwzglednieniem zywienia trzody chlewnej i bydta [Cromwell i in. 2011,
Grela i Skomiat 2015]. Obecnie jest rowniez jednym z podstawowych sktadni-
kow diety dzikow [Przybylski 2015]. Wedtug Patubickiego i Grajewskiego
[2010], zwigkszanie areatu uprawy kukurydzy na ziarno oddzialuje na wzrost
populacji dzikow, poniewaz nastgpuje wowczas powigkszenie bazy zerowej oraz
miejsc ostonowych w rozleglych strukturach agrocenoz. Warto réwniez podkreslic,
ze w wyniku prac hodowlanych w roslinach uprawnych wzrasta ilos¢ biatka i ener-
gii, a tym samym rzutuje to na kondycje osobniczg dzikow [Zawadzki i in. 2011].

Liczba gospodarstw uprawiajacych kukurydze w Polsce, jak réwniez jej zna-
czenie gospodarcze wzrasta. Wedlug danych [Rocznik Statystyczny RP 2006,
Rocznik Statystyczny Rolnictwa 2011] calkowita powierzchnia uprawy kukurydzy
na ziarno w latach 2005-2010 ksztattowata si¢ na poziomie 488—730 tys. ha.
Natomiast wysoki wzrost powierzchni uprawy nastapit w 2012 r. i osiggnat po-
nad milion hektarow. Tendencja ta utrzymuje si¢ do dzisiaj [Rocznik Statystycz-
ny Rolnictwa 2018]. Zbioér kukurydzy na ziarno odbywa si¢ na przelomie paz-
dziernika i listopada, co pozwala na stosunkowo dlugie korzystanie przez dziki
z tatwo dostepnej bazy pokarmowej. Jednakze pojawiajace si¢ w tym okresie
niesprzyjajace warunki pogodowe, jak opady deszczu i duza wilgotnos¢ powie-
trza, moga by¢ przyczyng porazenia ziarna kukurydzy przez mikotoksyny [Nic-
poniin. 2016].

Mikotoksyny zaliczane sg do drugorzedowych metabolitow, produkowanych
przez liczne gatunki grzybow [Barabasz i1 Pikulicka 2017]. Ilo§¢ wytwarzanych
mikotoksyn zalezy od wilgotnosci, pH, sktadu podtoza do wzrostu oraz tempera-
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tury inkubacji. Do mikotoksyn zalicza si¢: aflatoksyny, ktore produkowane sa
przez rozne szczepy Aspergillus flavus i Aspergillus parasiticus, ochratoksyny
produkowane przez niektore gatunki Penicillium i Aspergillus, trichoteceny wy-
twarzane przez wiele gatunkow grzybow niedoskonatych, takich jak Fusarium
sp., Stachybotrys sp. i Myrothecium sp. [Grajewski 2006, Wrobel 2014]. Jedng
z najpowszechniej wystepujacych mikotoksyn w srodowisku jest zearalenon (ZEA),
wytwarzany przez grzyby z rodzaju Fusarium. Wystepowanie tego zwigzku po-
twierdzono na catym §wiecie u takich gatunkéw zboz, jak owies, zyto, pszenica, ryz,
kukurydza czy sorgo. Obecno$¢ tej toksyny mozna powszechnie wykaza¢ w pa-
szach przeznaczonych do skarmiania zwierzat. Wysokie stezenia odnotowuje sie w
kiszonkach, co jest spowodowane wykorzystaniem pasz i zielonek zanieczyszczo-
nych plesniami i wytwarzanymi przez nie metabolitami [Gwiazdowska 2014].
Rozwoj grzybow wytwarzajacych zearalenon ma miejsce w okresie pdznej jesieni
[Nicpon i in. 2016]. W tym czasie resztki pozniwne w uprawie kukurydzy stanowig
doskonaty zer dla dzikow. Najwigksze st¢zenie zearalenonu w zotadku zaobserwo-
wano pomiedzy grudniem a lutym [Flis i Rataj 2017].

Przyjmujac, ze kukurydza i inne zboza stanowia sktadnik diety §win i dzi-
kéw uwaza sig, iz w okreslonych warunkach wptywaja one na rozréd tych ga-
tunkéw. Wynika to z faktu, ze mogacy pojawic¢ si¢ w zbozu zearalenon powodu-
je zmiany w rozrodzie, ktore zaburzaja zaptodnienie, owulacje, implantacje za-
rodkéw oraz ich prawidtowy rozwo6j. Mechanizm oddzialtywania zearalenonu
polega na hamowaniu wytwarzania hormonu przysadkowego FSH, co powoduje
opOznianie rozwoju pecherzykdéw jajnikowych. Nastgpstwem tego sa zaburzenia
cyklu, co w rezultacie prowadzi do zaburzenia ptodnosci [Jakimiuk i in. 2006,
Fink-Gremmels 2008]. Jak podaja Seelling i in. [2015], zawarto§¢ zearalenonu
w paszy w ilosciach 1-5 mg-kg'/kg jest przyczyna zmian w narzadach rodnych
macior, natomiast ilo$¢ 100 mg-kg'/kg powoduje catkowita bezptodnosé ma-
cior. U dzikow obecno$¢ tej mikotoksyny moze prowadzi¢ zarowno do wydtu-
zenia okresu rui, jak i wystgpowania huczki dwa razy w ciagu roku. Zjawisko to
nosi nazwe poliestrycznosci. Do tej pory wystgpowato ono u dzikéw bardzo
rzadko. Poczatkowe obserwacje pozwolity stwierdzi¢, iz zmiany te moga przy-
czynia¢ si¢ zarowno do zmniejszenia, jak i zwigkszenia liczby miotéw. Ponadto
moga powodowac przystepowanie do rozrodu samic, ktore sa jeszcze zbyt mto-
de 1 niedojrzate ptciowo [Patubicki i Grajewski 2010]. Wymienione elementy
mogg by¢ przyczyng zmiany w liczebnos$ci populacji dzikow [Flis i Rataj 2017].
Odmienne zdanie zaprezentowali w swojej pracy Nicpon i in. [2016], ktorzy na
podstawie badan morfologicznych i biochemicznych krwi dzikow nie stwierdzili
negatywnego wplywu mikotoksyn w kukurydzy na ich rozréd.

Jak wynika z przeprowadzonej ankiety, 51% respondentdéw uznato, ze dostep
dzikow do upraw zbozowych, w tym glownie kukurydzy, nie wptywa na zmiany
w funkcjonowaniu ich organizmu. Jednocze$nie 42% ankietowanych nie podzie-
lata tego zdania, uwazajac otwarty dostep dzikéw do upraw jako czynnik wpty-
wajacy na ich biologie, a zwlaszcza rozrod (ryc. 2).
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ETAK

ENIE WIEM

Ryc. 2. Czy wedlug Pana/Pani zmiana bazy zerowej dzikéw z dostgpem do upraw zbozowych
moze wplywac na ich biologi¢, w tym rozrod?
Zrodto: Opracowanie wlasne

Respondenci przedstawili rowniez swoje zdanie w zakresie oddzialywania
bazy zerowej dzikéw na ich biologi¢ w odniesieniu do potencjalnych konse-
kwencji przejawiajacych si¢ zmianami w budowie anatomicznej dzikow (ryc. 3).

Sposrod respondentow, ktorzy odpowiedzieli twierdzaco na to pytanie (38%)
najwiecej 0sob (54%) wskazato na mozliwosci pojawienia si¢ zmian w budowie
i funkcjonowaniu narzadow wewnetrznych.

Jak wynika z badafh wlasnych, wielko$¢ narzadow dzikow jest porownywal-
na do $wini domowej, nawet przy zroznicowanej masie ciata obydwu gatunkow.
Przy czym zaobserwowano, ze w obrgbie gatunku $wini domowej wyzsza pro-
dukcyjno$¢ okre§lonych ras wplywa na spadek masy narzadéw wewngtrznych.
Przyktadem tego jest rodzima rasa putawska i wysoko produkcyjna rasa polska
biata zwistoucha (pbz).

ETAK
ENIE
ENIE WIEM

Ryc. 3. Czy wedlug Pana/Pani zmiana bazy zerowej dzikow moze wptywacé na ich biologie np. zmiany
~w budowie anatomicznej?
Zrodto: Opracowanie wiasne
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m Zmiany dotyczace
budowy migsni

B Zmiany dotyczace
pokroju

= Zmiany dotyczace
narzadow
wewnetrznych

Ryc. 4. Jakie zmiany anatomiczne moze powodowa¢ obecna dieta dzikow?
Zrodto: Opracowanie wiasne

Tabela 1. Masa (g) wybranych narzadow wewnetrznych dzika (Srednia masa ciata 55 kg)
i ras $wini domowe;j ($rednia masa ciata 105 kg)

Grupa
Narzady rasa pbz rasa putawska dzik
X SD X ) X SD

Jezyk 267 14,2 291 30,2 228 29,8
Serce 411 13,5 431 41,1 420 48,1
Phuca 790 22,0 892 28,9 871 31,5
Watroba 1469 31,5 1684 31,8 1399 254.8
Nerka 169 19,8 187 20,1 250 47,2

Zrodto: badania wlasne

Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, ze nastgpity pewne zmiany w biologii dzika,
mogace by¢ skutkiem migracji z lasu na tereny uprawne oraz rozszerzenia bazy
zerowej. Wzrost areatu uprawy zbdz, szczegdlnie kukurydzy, wpltynal na zwigksze-
nie bazy pokarmowej dzikéw i zmiane Srodowiska zycia. Przyczynit si¢ rowniez
do powstania zaburzen fizjologicznych bedacych miedzy innymi skutkiem pobiera-
nia pokarmu porazonego przez mikotoksyny, w wyniku czego obserwuje si¢ zabu-
rzenia w rozrodzie tego gatunku zwierzat. Jakkolwiek prowadzone badania z tego
zakresu nie przynoszg jednoznacznej odpowiedzi [Nicpon i in. 2016].
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Wypas pastwiskowy jako czynna forma ochrony przyrody

Pasture grazing as an active form of nature protection

Dziatalnos¢ cztowieka nieodwracalnie zmienia otaczajacy go $wiat. Nauczy-
liSmy si¢ dostosowywac swoje srodowisko do naszych potrzeb, w przeciwien-
stwie do innych gatunkéw. Pierwszym z takich dziatan w rozwoju cywilizacji
bylo rolnictwo. Antropopresja to okre§lenie na niekorzystny proces prowadzacy do
zniszczenia wielu nisz ekologicznych, z czym wiaze si¢ zanikanie gatunkéw roslin
i zwierzat. Przyktadem moze by¢ ciagle wycinanie i wypalanie lasow w celu
przygotowania ziemi pod uprawe i hodowle. Doprowadzito to do zaburzenia
stosunkow wodnych, erozji terenu, zanieczyszczenia srodowiska i zagtady wielu
gatunkow. Ma to zasieg globalny, gdyz zanieczyszczenia wedrujg szlakami tro-
ficznymi i wptywaja na ekosystemy w odlegtych miejscach na Ziemi, co skutku-
je wykrywaniem $rodkow chemicznych, uzywanych w rolnictwie, w tkankach
oceanicznych organizmow okotobiegunowych, niemajacych bezposredniego kon-
taktu z tymi substancjami. Cztowiek, przez swoja krotkowzrocznos$¢ oraz zaniedba-
nia, wprowadza do $rodowiska gatunki inwazyjne lub niebezpieczne, jak: stonka
ziemniaczana, mréwka faraona lub afrykanska pszczota zabdjca, ktore ciezko
jest kontrolowac i ktore, stanowia powazne zagrozenie dla zycia, takze ludzi
[Jankowska-Huflejt 2007, Boron i Simon 2010]. Dzialalno$¢ cztowieka przynosi
jednak nie tylko szkody, ale rowniez stwarza wiele mozliwos$ci dla przyrody.
Skutkiem gospodarki ludzkiej, oprocz upraw roslin, byt wypas zwierzat. Wycin-
ka lasow oraz adaptacja naturalnych tak wyzynnych, gorskich oraz polan przy-
czynita si¢ do powstania zbiorowisk roslinnych, wykazujacych wyjatkowe bo-
gactwo gatunkow flory i fauny. Pastwiska takie stwarzaty dogodne warunki do
wzrostu wielu $§wiatlolubnych ros$lin czy legow niektérych ptakow. Wieloletnie
tradycyjne wykorzystanie tych siedlisk sprawilo, Ze s3 one wyjatkowo cenne przy-
rodniczo, gdyz odbiegaja wygladem od podobnych siedlisk nizinnych, co skutko-
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wato dostosowaniem si¢ roslin i zwierzat do panujacych warunkow i wytworze-
niem lokalnych odmian czy ras [Wasiak 2011, Szary 2014, Chabuz i in. 2019].

Bioroznorodnosé

Zachowanie roznorodno$ci biologicznej jest kluczowym aspektem dla
utrzymania podstawowych systemow i proceséw ekologicznych oraz zachowa-
nia réznorodnosci genetycznej. Termin biological diversity (réznorodno$¢ bio-
logiczna) zostat stworzony w 1980 r. przez Thomasa Lovejoya. Zostat doprecy-
zowany 1 ujednolicony podczas Szczytu Ziemi w Rio de Janeiro w 1992 r.
[Urbisz 2010]. Polska jako jeden z pierwszych krajow rozpoczeta ochrone ga-
tunkowa oraz zachowanie zasobow genetycznych zwierzat (ochrona wewnatrz-
gatunkowa). W latach 20. XX w. rozpoczeto program restytucji zubréw, hodow-
le zachowawcza konika polskiego w rezerwacie leSnym, jednak dopiero w 1996 r.
Krajowy Osrodek Koordynacyjny sformalizowat i przyczynit sie¢ do rozwinigcia
tych dziatan. Potozenie naszego kraju, poprzez jego topografie, warunki klima-
tyczne oraz krajobrazowe, sprzyja zachowaniu mnogos$ci gatunkow. Na obszarze
Polski zarejestrowano ok. 60 tys. gatunkow, z czego 35 tys. to gatunki zwierzat
[Urbisz 2010, Szulc 2011]. W krajobrazie wiejskim gtowna baze gatunkowa
stanowig organizmy zasiedlajace taki oraz pastwiska. Istotne dla zachowania
wielu gatunkow sg réwniez zadrzewienia §rodpolne, czy tez coraz rzadziej spo-
tykane oczka wodne i zmniejszajace si¢ miedze. Ich istnienie zapewnia wysokie
rozdrobnienie gospodarstw oraz zrdéznicowanie upraw, a w mniej zmechanizo-
wanych gospodarstwach rowniez wypas. Zagrozenie dla roznorodnosci stanowi
wiec zaprzestanie gospodarowania na terenach rolniczych oraz kolektywizacja
i mechanizacja rolnictwa. Uproszczenie uprawy poprzez taczenie wielu matych
gospodarstw w wielkie areaty obsiane monokulturg znaczaco wpltywa na obnizenie
ilosci zwierzat i roslin w Srodowisku. Nie bez znaczenia jest rowniez mechanizacja
produkcji zwierzgcej. Zanik gospodarowania na uzytkach zielonych i przeksztat-
canie ich w pola uprawne pod kukurydz¢ powoduje zniszczenie wielu siedlisk
cennych przyrodniczo [Szewczyk 2006, Dembek 2012, Chabuz i in. 2019].

Ochrona cennych siedlisk

Jedng z form ochrony przyrody jest park narodowy. Pierwszym na $wiecie
byt Yellowstone utworzony w 1872 r. w celu ochrony catej flory i fauny, znajdu-
jacej si¢ na jego terenie, dla przysztych pokolen. Do powstania tego typu parku
przyczynia si¢ inwentaryzacja flory i fauny oraz okreslenie cennych siedlisk.
Pod uwagg brane sg gatunki rzadkie oraz zagrozone, endemity, relikty czy ga-
tunki znajdujace si¢ na listach i zaleceniach do ochrony. Gdy miejsce wystepo-
wania nie podlega zmiennym warunkom, mozna zastosowac ochrone bierng oraz
monitoring. Niestety wiele gatunkéw wystepuje w siedliskach niestabilnych,
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o zmiennych warunkach, podlegajacych zmianom sukcesyjnym. W tym przypadku
stosuje sie czynne formy ochrony przyrody, jak koszenie czy wypas. W zaleznosci
od wystepowania chronionego gatunku mozna prowadzi¢ go na mata skale, np.
poprzez usuwanie konkurencji lub pobieranie ze Srodowiska np. nasion i po-
nowng introdukcje. Dotyczy to jednak skrajnie zagrozonych populacji. Na wiek-
sza skale wskazane sg rowniez inne rozwigzania [Zemanek 2007]. Tomasiewicz
[2005] opisuje powstawanie polan w Goérach Gorczanskich oraz ich wage dla
srodowiska. Wiekszos$¢ tych systeméw powstata na skutek rabunkowej gospo-
darki lesnej (zapotrzebowania na drewno) przy przemysle hutniczym oraz pa-
pierniczym rozwijajacym si¢ na tym terenie. Pozostale sg gtéwnie wynikiem
wypasu 1 wycinki drzewostanu pod pola uprawne. Mimo ze polany sa tworem
pracy rak ludzkich i nie zajmuja duzej powierzchni Parku, sa cenng oaza biordz-
norodno$ci. Wystepuje tam ok. 35% z 850 gatunkdw roslin naczyniowych odno-
towanych na terenie Gorczanskiego Parku Narodowego. Bogactwo fauny to
ponad 1000 gatunkow bezkrggowcdow, nietoperze (mroczek posrebrzany i pozto-
cisty) czy rzadkie ptaki, jak $Swiergotek drzewny. Ekosystemy takie stwarzaja
dogodne warunki do tokéw ghuszca i cietrzewia oraz miejsce polowania pustutek
i puszczyka. Zaprzestanie uzytkowania polan przez cztowieka doprowadzito do
zmian w strukturze florystycznej poprzez sukcesj¢ bardziej ekspansyjnych ro-
$lin. Odnotowano zmniejszenie si¢ ilosci storczykowatych, zurawiny i rosiczki,
ktore przegrywaja konkurencje z malinami czy borowka. W celu ograniczenia eks-
pansji wprowadzono koszenie, ktore niestety przyczynia si¢ do protekcji gatunkow

Tabela 1. Udziat gatunkow roslin z poszczegdlnych klas fitosocjologicznych na stanowiskach
wypasanych i niewypasanych [Chabuz i in. 2012]

Klasa fitosocjologiczna Liczba gatunkéw
brak wypasu wypas
Alnetea glutinosae 1 -
Artemisietea 2 2
Epilobietea angustifolii 1 -
Festuco-Brometea 8 4
Koelerio glaucae-C