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Streszczenie: Celem projektu jest porównanie właściwości fizykochemicznych, mikrobiologicznych 

i organoleptycznych serów typu oscypek pochodzących z Polski oraz Słowacji. Uzyskane wyniki pozwolą 

na jakościowe opisanie zróżnicowania serów oraz ich cech charakterystycznych. Opis jakości 

mikrobiologicznej może dostarczyć informacji niezbędnych do oceny ryzyka i kontroli jakości produktów 

mleczarskich. Projekt przyczyni się do podniesienia świadomości co do spożywanych przez 

społeczeństwo produktów oraz skierowania uwagi konsumenckiej na produkty tradycyjne, najwyższej 

jakości, pochodzące z produkcji regionalnej, bez stosowania wszechobecnych dodatków do żywności. 


