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Proba oceny autentycznoSci
produktéw tradycyjnych
z mleka owczego

Streszczenie

Celem opracowania byto potwierdzenie autentycznosci tradycyjnych seréw z mleka
owczego na podstawie wybranych parametréw fizykochemicznych. Badaniom poddano
sery wytwarzane w sposob tradycyjny z mleka owczego oraz z mleka krowiego. Ozna-
czono kwasowo§¢, zawartoS¢ ttuszczu oraz profil kwaséw ttuszczowych. Badane sery
statystycznie istotnie r6znity si¢ zaréwno zawartoScig thuszczu, jak i kwasowoscig. Analiza
statystyczna wykazala istotnoS¢ réznic w profilu kwaséw ttuszczowych poszczegélnych
gatunkow sera. Stwierdzono statystycznie istotnie wyzsza zawarto$¢ kwaséw ttuszczo-
wych krétkotancuchowych C4:0-C10:0 (szczegdlnie kwasu kaprynowego) w serach
owczych, a takze najnizszg zawarto§¢ NNKT (C18:2 i C18:3) w serze wyprodukowanym
z mleka krowiego. Taki profil kwaséw ttuszczowych moze wskazywaé na brak zafatszo-
wania seréw owczych dodatkiem mleka koziego, a zatem potwierdzac ich autentycznoS¢.

Stowa kluczowe: autentycznoS$¢, sery tradycyjne, profil kwasow ttuszczowych, kwasowoS¢.

1. Wstep

Wspétczesnie coraz bardziej ceni si¢ autentycznoS§¢ produktéw, w tym
zywnoSci; stala sie ona na rynku najcenniejszym elementem wyrdzniajacym.
Konsument dostrzega walory i korzySci zwiazane z autentycznoS$cia, za ktore
gotéw jest zaptaci¢ wiecej pieniedzy. Wynika to z faktu, ze wspdiczes$ni konsu-
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menci s3 bardziej kompetentni, wymagajacy i nastawieni na jakoS§¢ przezycia,
szczegblnie jego oryginalno$¢, prawdziwo$¢ i niepowtarzalno$¢. Dlatego wzrosta
i ciggle rosnie atrakcyjnoS$¢ wszelkiej regionalnoSci, lokalnosci — wszystkiego, co
jest unikatowe, rzadkie, nie do podrobienia czy wytworzenia w skali masowej
[Boruc 2006].

Wedtug M. Gasiorowskiego [2005] najwazniejszym wyréznikiem produktéw
regionalnych i lokalnych jest ich specyficzna jako$¢. Bierze si¢ ona z tradycyjnego
sposobu wytwarzania, a takze wynika ze szczeg6lnych waloréw klimatycznych,
glebowych czy innych miejsc wytwarzania.

Produkty tradycyjne ze wzgledu na swdj charakter, nieduza skale wytwarzania,
uzycie naturalnych sktadnikéw oraz przestrzeganie od wiekéw stosowanych
metod wytwarzania sg czesto drozsze niz podobne do nich wyroby produko-
wane metodami przemystowymi [Strategia identyfikacji... 2004]. Popularno$¢
produktéw tradycyjnych i ich wyzsza cena powoduja, Ze zdarzaja si¢ proby ich
fatszowania przez producentéw. Czesto z checi szybkiego zysku wprowadzaja
oni na rynek produkty niepetnowartoSciowe. Konsument, podejmujac decyzje¢
o zakupie produktu, jest natomiast przeSwiadczony, Ze ma on odpowiednig jako§¢
[Bochenska 2012].

Wsrdd produktéw tradycyjnych i regionalnych wazne miejsce zajmuja produkty
mleczarskie, a szczegdlnie sery, ze wzgledu na ich wysoka warto$¢ odzywcza
1 walory sensoryczne. Na liScie produktdéw tradycyjnych znalazty si¢ sery wytwa-
rzane z mleka krowiego, owczego i koziego.

Sery owcze tradycyjne zgodnie ze specyfikacja i opisem umieszczonym
we wniosku muszg by¢ produkowane z mleka owczego. Dopuszcza si¢ jednak
produkcje tych seréw z dodatkiem mleka krowiego, wytacznie od krowy polskiej
czerwonej, w iloSci nie wiekszej niz 40% catkowitej iloSci mleka uzytego do
produkcji serow [Kreglicka 2006, Kieljan 2009, Lista produktow... 2013].
Poniewaz mleko owcze jest mniej dostepne, drozsze i charakteryzuje si¢ bogat-
szym sktadem chemicznym niz krowie, sery wytwarzane na jego bazie maja
wyzszg ceng. Dlatego moze dochodzi¢ do fatszowania seréw owczych wigkszym
niz dopuszczalny dodatkiem mleka krowiego lub do wytwarzania ser6w oznacza-
nych jako owcze wylacznie z mleka krowiego.

Celem opracowania bylo potwierdzenie autentycznoSci tradycyjnych seréw
z mleka owczego na podstawie wybranych parametréw fizykochemicznych.

2. Material i metodyka badan

Materiat badawczy stanowity trzy rodzaje seréw regionalnych z mleka owczego
oraz dla poréwnania jeden z mleka krowiego, zarejestrowane w UE, a pochodzace
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z wojewddztwa malopolskiego. Byly to: bryndza podhalafiska, oscypek, bundz
oraz gotka. Badane produkty zakupiono w bacéwkach zajmujacych si¢ produkcja
seréw tradycyjnych. Wszystkie produkty posiadaty certyfikat ,,Chroniona nazwa
pochodzenia” (ChNP). Warto przypomnie¢, ze bryndza podhalafiska i oscypek to
pierwsze zarejestrowane w UE polskie produkty znanego pochodzenia.

Badania ser6w obejmowaty oznaczenie: ttuszczu metodg Gerbera w ttuszczo-
mierzu van Gulika [PN-73/A-86232], kwasowoS$ci potencjalnej metoda Soxhleta-
-Henkla [PN-73/A-86232] oraz profilu kwaséw ttuszczowych. Profil kwaséw
tluszczowych oznaczono metoda chromatografii gazowej wedtug PN-EN ISO
5508:1996. Kwasy ttuszczowe oznaczano, analizujac estry metylowe uzyskane
w sposob opisany przez norm¢ PN-EN ISO 5509:2001. Analiz¢ wykonano na
chromatografie gazowym SRI 8610C z kolumng Restek RTX-2330 1 = 105 m,
& =0,25 mm z detektorem FID z zastosowaniem wodoru jako gazu no$nego. Jako
wzorzec zastosowano Food Industry FAME Mix firmy Restek o numerze katalo-
gowym 35077 bedacy mieszaning 37 estréw metylowych kwasow ttuszczowych.
Kolejno§¢ elucji sktadnikéw przyjeto za 1999 Product Guide Restek. Badania
powtdrzono trzykrotnie w odstepach miesi¢cznych.

Uzyskane wyniki badafi poddano analizie metodami statystyki matema-
tycznej. Analiz¢ t¢ wykonano z wykorzystaniem odpowiednich procedur pakietu
Statistica 9.0. Przeprowadzono jednoczynnikowg analize wariancji do weryfikacji
hipotez merytorycznych dotyczacych stopnia zréznicowania poziomu oznaczanych
parametréw fizykochemicznych i zawarto§ci kwaséw tluszczowych w ttuszczu
badanych seréw. Hipotezy zerowe weryfikowano testem F' Fishera-Snedecora. Test
ten mozna byto zastosowaé, poniewaz wszystkie poréwnywane rozktady wynikow
byly zblizone do normalnego, a ich wariancje byly jednorodne (o = 0,05). Hipo-
tezg zerowa odrzucano, gdy warto$¢ obliczona F bylta wyzsza od granicznej (przy
przyjetym poziomie istotnoSci o = 0,05), co oznacza, ze ujety w modelu czynnik
(gatunek sera) istotnie decyduje o poziomie okreSlonego parametru. W kazdym
takim przypadku wykonywano dalszg analiz¢ (post-hoc) testem NIR [Stanisz
2007, Luszniewicz i Staby 2001].

3. Wyniki i ich oméwienie

Ttuszcz mlekowy jest gtéwnym sktadnikiem energetycznym. Wystepuje
w mleku w postaci matych kuleczek o Srednicy 0,5-18 um. Na powierzchni kule-
czek wystepuja tzw. otoczki, dzigki ktérym emulsja tluszczowa w mleku wykazuje
stabilno$¢. Wysoka warto$¢ zywieniowa ttuszczu mlecznego wynika z obecnosci
w nim witamin rozpuszczalnych w ttuszczach A, D, E i K, zawartoSci nienasyco-
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nych kwaséw ttuszczowych, a takze wysokiej jego strawnoSci i przyswajalnosci
[Kedzior 2005, Ziajka 2008].

Zawarto$¢ ttuszczu w mleku réznych zwierzat jest zréznicowania i miesci
sie w nastgpujacych granicach: w krowim 3,40-4,20%, w owczym 5,10-9,00%,
w kozim 3,07-5,10% [Pandya i Ghodke 2007, Dankéw i Pikul 2011a, 2011b]. Zréz-
nicowana zawarto$¢ ttuszczu ma wptyw na zawarto$¢ ttuszczu w przetworach
mleczarskich, a co za tym idzie — ich kaloryczno§¢. Zawarto$¢ ttuszczu w bada-
nych produktach tradycyjnych przedstawiono w tabeli 1.

Obliczone wartoSci F' upowazniaja do odrzucenia hipotezy zerowej w odnie-
sieniu do zawartoSci ttuszczu, co oznacza, ze w kazdym przypadku wystepuja
istotne réznice pomigedzy zawartoScig ttuszczu w badanych gatunkach seréw.

Tabela 1. ZawartoS¢ ttuszczu i kwasowo§¢ badanych seréw — wyniki analizy
wariancyjnej

Ttuszcz [%) Kwasowos¢ [°SH]
Wyszczeg6lnienie p— —
Xmin_Xmax X sd Xmin_Xmax X Sd
Gotka 27,0-30,0 28.,4c 1,26 28,80-31,20 | 29,82a 1,002
Bundz 23,0-27,0 24.9b 1,62 31,20- 34,40| 32,98a 1,116
Bryndza 19,0-20,0 19,7a 0,50 40,00-40,40| 40,27b 0,200
Oscypek 30,0-31,0 30,7¢ 0,43 29,60-32,80| 31,42a 1,458
Warto$¢ F 37,15% 173,59

Symbol * oznacza odrzucenie hipotezy zerowej (a = 0,05) dotyczacej réwnosci srednich poziomow.
Jednakowy symbol literowy przy wartoSciach Sredniej oznacza jednorodne grupy Srednich w ana-
lizie post-hoc (test NIR).

Zrédto: badania wtasne.

Zawarto$¢ ttuszczu w badanych serach tradycyjnych wahata si¢ w granicach
19,0-31,0%. Tak zr6znicowana zawartos$¢ ttuszczu wynika z tego, ze surowiec
do otrzymywania seréw tradycyjnych nie byt poddawany procesowi normalizacji
zawartoSci tego sktadnika. Statystycznie istotnie najwyzszg zawartos¢ ttuszczu
stwierdzono w oscypku — Srednio 30,7% oraz w gotce — 28,4%, za§ statystycznie
istotnie najnizsza w bryndzy owczej — 19,7%. Analiza testem NIR pozwolita
wyodrebnic grupe poSrednia, ktérg stanowi bundz (24,9%).

We wniosku rejestracyjnym oscypka podano, ze zawartos$¢ ttuszczu w tym
serze moze wahaé si¢ od 23,2% do 30% [Lista produktow... 2013]. Zblizona
do uzyskanej w badaniach wtasnych zawartos$¢ ttuszczu w oscypkach z mleka
owczego podaja: M. Wszotek i G. Bonczar [2002] — 28,0%, A. Paciorek i A. Drozdz
[1997] — 31,3%, portal Specjalwiejski.pl (3.10.2013) — 32,8% oraz M. Roborzynski
iin. [2000] — 31,8%. Jednoczesnie autorzy ci stwierdzili istotne réznice dotyczace
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zawartoSci ttuszczu w tym produkcie w poszczegdlnych miesigcach sezonu.
Natomiast nizszg zawarto$¢ tego sktadnika w oscypku stwierdzili: B. Przygoda
i1in. [2009] — 27,1%, T. Pakulski i R. Dulewicz [2000] — 21,9% oraz T. Pakulski
i E. Pakulska [2006] — 9,7%.

Zawarto$¢ tluszczu w badanym bundzu wynosita 23-27%, a Srednio 24,9%.
Nieco nizszy poziom tego sktadnika (19,5-21,8%) podaja inni autorzy [Chrza-
nowska i Jacyk 1995, Dankéw, Wéjtowski i Pikul 2001, Pakulski i Dulewicz
2000, Roborzynski i in. 2000, Pakulski i Pakulska 2006]. Nizsza niz stwierdzona
w badaniach przeprowadzonych przez autorke niniejszego artykutu zawarto§¢
tluszczu oznaczyty tez G. Bonczar i in. [2009] — 20,66%. Portal Specjalwiejski.pl
podaje wartos$¢ 22,5%.

W badanej bryndzy owczej zawarto$¢ ttuszczu mieScita si¢ w granicach
19-20%, a $rednio wynosita 19,7%. Wedtug W. Derengiewicza [1997] zawarto$¢
tluszczu w bryndzy owczej nie powinna by¢ nizsza niz 20,25%. J. Chrzanowska
1 A. Jacyk [1995] oznaczyli zawarto$¢ tego sktadnika na poziomie 23,43%, nato-
miast T. Pakulski i E. Pakulska [2006] na poziomie 19,9% (zblizonym do uzyska-
nego w badaniach wtasnych).

Srednia zawarto$¢ ttuszczu w badanej gotce wyprodukowanej z mleka
krowiego wynosita 28,4%; jest to wartoS¢ zblizona do podanej przez M. Wszotek
1 G. Bonczar [2002] — 27,67%.

Kwasowos¢ produktu pozwala na okre§lenie jego stanu §wiezoSci, ponadto
dostarcza informacji o prawidtowoSci przeprowadzonych proceséw technologicz-
nych i ewentualnych zafatszowaniach oraz o stopniu wystapienia niekorzystnych
zmian biologiczno-chemicznych w produktach. Kwasowo$¢ ogélna wyraza catko-
wite stezenie w roztworze kwasowych atoméw wodoru wystepujacych w formie
dysocjowanej i niezdysocjowanej, ktore w reakcji z zasadami ulegajg zobojetnieniu
[Piecyk 2010, Nogala-Katucka 2010].

Jak podaja G. Bonczar i in. [2009], kwasowos$¢ miareczkowa mleka krowiego
jest nizsza niz mleka owczego, dla ktérego warto$¢ tego parametru wynosi
9-12°SH. Wyniki kwasowoS$ci badanych seréw zestawiono w tabeli 1.

Nizsza kwasowo§¢ stwierdzono w bundzu (32,98°SH), gotce (29,82°SH)
1 oscypku (31,42°SH), a wyzszg — w bryndzy (40,3°SH). Réznica ta byta staty-
stycznie istotna. Kwasowo§¢ ogélng bundzu zblizona do tej uzyskanej w badaniach
wilasnych (31,32°SH) podaja G. Bonczar i in. [2009].

Wedtug A. Paciorek i A. Drozdz [1997] kwasowoS$¢ oscypkéw z mleka
owczego jest zmienna i zalezy od miesigca w sezonie produkcji, a takze od
producentéw (miejsca produkeji). Potwierdzity to réwniez badania M. Wszotek
i G. Bonczar [2002], ktére wykazaty réznice kwasowosci w zalezno$ci od
bacowki, w ktorej oscypki zostaty wyprodukowane. Kwasowos$¢ mieScita si¢
w przedziale 48,0-73,5°SH, a §rednio wynosita 60,8°SH. W badaniach wiasnych
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wykazano zdecydowanie nizsza kwasowoS$¢ oscypkow (31,42°SH) wyproduko-
wanych z mleka owczego. Niskg kwasowoS$cig charakteryzowata sie tez gotka
wytworzona z mleka krowiego — 29,82°SH.

Zawarto$¢ kwasow ttuszczowych w ttuszczu mlecznym jest zmienna i zalezna
od wielu czynnikéw, m.in. rodzaju zywienia, okresu laktacji, rasy, warunkéw
klimatycznych, stanu zdrowia [Jurczak 2005, Ziajka 2008, Kedzior 2005]. Podsta-
wowym sktadnikiem ttuszczu mlecznego sg triacyloglicerole (98,3%). W mniejsze;j
iloSci wystepuja mono- (0,03%) i diglicerydy (3,0%). Towarzysza im fosfolipidy,
cerebrozydy, sterole, skwalen, wolne kwasy tluszczowe, karotenoidy i witaminy.
W tluszczu mlekowym zidentyfikowano ponad 400 réznych kwaséw ttuszczo-
wych. W tej puli najwieksza czgS§¢ stanowig kwasy krétkotaficuchowe (mastowy,
kapronowy, kaprylowy, kaprynowy), wyzsze nasycone (laurynowy, mirystynowy,
palmitynowy, stearynowy), nienasycone o jednym wigzaniu podwdjnym lub
o wiekszej ich liczbie (palmitooleinowy, oleinowy, linolowy, linolenowy, arachi-
donowy) [Jurczak 2005, s. 38].

W wielu krajowych i zagranicznych publikacjach podkre$la si¢ réznicg miedzy
mlekiem owczym i krowim. Ttuszcz mleka krowiego zawiera mniej kwasow
ttuszczowych nasyconych krétkotancuchowych niz ttuszcz mleka owczego.
Zawarto$¢ kwasu mastowego wynosi ok. 3,3% tluszczu mlecznego, kapronowego
i kaprylowego po ok. 2%, za§ kaprynowego ok. 3—-4% [Ziajka 2008, Litwinczuk
i in. 2010]. Wedtug E.M. Anifantakisa [1986] ttuszcz mleka owczego zawiera
w poréwnaniu z krowim mniej kwasu stearynowego, oleinowego i linolowego,
a wiecej mirystynowego i laurynowego. Wysoka zawarto§¢ krétkotancuchowych
kwaséw ttuszczowych C4:0—C12:0 (szczegdlnie kaprynowego) w mleku owczym
moze by¢ wykorzystana do wykrywania zafatszowan seréw owczych dodatkiem
mleka krowiego w ilosci 15-20% [Anifantakis 1986, Park i in. 2007].

W tluszczu mleka owczego wystepuje wiecej sprzezonych dienéw kwasu lino-
lenowego (12,38 mg/g) niz w mleku krowim (8,71 mg/g). Ttuszcz mleka owczego
zawiera tez wigcej wolnych kwaséw ttuszczowych. Zawarto$¢ kwaséw mastowego,
kapronowego, kaprylowego i kaprynowego wynosi w mleku owczym 140 ug/g
tluszczu, a w mleku krowim 92 pg/g ttuszczu. Izomery trans kwaséw ttuszczo-
wych w mleku owczym stanowig 5-8%, a w mleku krowim 2-8%. Mleko owcze
charakteryzuje si¢ wyzsza zawartoScig NNKT w poréwnaniu z mlekiem krowim
i kozim [Borys, Mroczkowski i Jarzynowska 2000, Patkowska-Sokota, Bodkowski
i Jedrzejczak 2000, Borys i Pisulewski 2001]. W tabeli 2 przedstawiono zawarto§¢
kwasow ttuszczowych w badanych serach.

Udziat kwaséw C4:0 i C6:0 w puli kwaséw tluszczowych byt statystycznie
istotnie najnizszy w serze gofka, a istotnie najwyzszy — w bundzu i bryndzy.
Posrednig grupe stanowit oscypek. Statystycznie istotnie najnizszy udzial kwaséw
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ttuszczowych C8:0 i C10:0 w puli kwaséw ttuszczowych stwierdzono w gotce,
a najwyzszy w bryndzy. Grupe posrednig stanowity sery oscypek i bundz.

Tabela 2. Profil kwaséw tluszczowych seréw owczych i sera z mleka krowiego —

wartosci Sredniej i wyniki analizy wariancyjnej

Zawarto$¢ kwaséw X [%] (m/m) Wartos¢
Kwas ttuszczowy
bundz bryndza gotka oscypek F .
C4:0 8,81c 7,57¢c 4,73a 5,67b 21,89*
Cc6:0 8,34c 9,10c 374a 5,11b 131,1
C8:0 4,99¢ 6,19d 2,22a 3,60b 39,82%*
C 10:0 8,51b 12,89¢ 3.85a 8,70b 17,84%*
C12:0 5,07b 6.40c 4,11a 5/43b 18.,44%*
C 14:0 11,41 12,08 13,10 12,21 1,02
Cl4:1 (cis-9) 1,54 1,17 1,56 1,46 2,11
Cl16:0 20,30a 20,23a 27,26b 20,44a 26,79*
C16:1 (cis-9) 1,10a 1,00a 1,81b 1,03a 12,82%
C17:0 0,21 0,54 0,67 0,57 3,31
C18:0 749 5,75a 9,98d 8,57c 18,29%
C18:1 (trans-9) 3,30b 2,30a 2,55a 3,58b 18,04*
C 18:1 (cis-9) 14,54b 11,60a 17,83¢ 15,34b 6,38*
C 18:2 (cis-9,12) 1,62 1,29 1,14 1,58 1,74
C 18:3 (cis-9,12,15) 8,81b 7,57b 4,73a 5,67a 5,62%

Symbol * oznacza odrzucenie hipotezy zerowej (a0 = 0,05) dotyczacej réwnosci Srednich pozioméw.
Jednakowy symbol literowy przy wartoSciach Sredniej oznacza jednorodne grupy Srednich w ana-
lizie post-hoc (test NIR).

Zrédto: badania whasne.

Oceniane sery charakteryzowaty si¢ zréznicowang zawartoScig krétkotafi-
cuchowych kwaséw ttuszczowych C4:0—C10:0. W bundzu ich suma wynosita
30,65% (m/m), w bryndzy 35,84% (m/m). Najnizszg ich zawarto§¢ w produktach
owczych stwierdzono w oscypku — 23,08% (m/m). W gofce wyprodukowanej
z mleka krowiego ich zawarto$s¢ wynosita zaledwie 14,54% (m/m).

Analiza sktadu ttuszczow seréw wyprodukowanych z mleka owczego
i krowiego wykazata, Ze sery bryndza, bundz i oscypek zawieraty wiecej krétko-
faficuchowych kwaséw ttuszczowych, szczegdlnie kaprynowego, w poréwnaniu
z gotkg wytworzong wytacznie z mleka krowiego. Wskazuje to na brak zafatszo-
wania mleka owczego dodatkiem mleka krowiego w procesie produkcji seréw.

Najnizsza zawarto§¢ kwasu ttuszczowego C12:0 (laurynowego) stwierdzono
w golce, za$ najwyzszg w bryndzy. Wyniki analizy testem NIR pozwolity wyod-
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rebni¢ grupe poSrednig — stanowig ja oscypek i bundz. Zalezno$¢ tg potwierdzajg
badania innych autoréw [Bonczar i in. 2009, Anifantakis 1986].

Udziat kwasu C16:0 w puli kwaséw ttuszczowych byt najnizszy w bryndzy,
bundzu i oscypku, a najwyzszy — w golce. Zblizone wyniki badan podaja
G. Bonczar i in. [2009]. Udzial kwasu C16:1 w puli kwaséw ttuszczowych jedno-
nienasyconych byt najnizszy i wahat si¢ od 0,66% do 1,81% (m/m), przy czym
jego zawarto$¢ byfa najnizsza w oscypku, bryndzy i bundzu, a najwyzsza w golce.
Suma Sredniotancuchowych kwaséw ttuszczowych C12:0-C17:0 w badanych
serach byfa nizsza w produktach wytworzonych z mleka owczego niz w tych
uzyskanych z mleka krowiego.

Na podstawie wynikow analizy statystycznej stwierdzono statystycznie istotnie
najnizszg zawarto$¢ kwasu stearynowego C18:0 w owczej bryndzy, za$§ najwyzsza
w gotce z mleka krowiego. Wyrézniono réwniez poSrednig grupe, do ktdrej zali-
czono oscypek i bundz.

Ze wzgledu na korzystny wplyw na zdrowie czlowieka szczegdlng uwage
zwraca si¢ na zawarto$¢ nienasyconych kwaséw ttuszczowych w produktach
spozywczych.

W badanych produktach oznaczono niewielkg ilo$¢ kwasu Cl18:1 (trans-9),
wahajacg si¢ od 2,30% do 3,58% (m/m), przy czym najnizszy poziom tego kwasu
odnotowano w bryndzy i golce. Z kolei najwyzszg zawartoS¢ tego kwasu stwier-
dzono w bundzu i oscypku. Najwyzszg zawartoS$¢ kwasu C18:1 (cis-9) stwierdzono
w gotce, za$§ najnizsza w owczej bryndzy. Pozostate sery (oscypek i bundz) na
podstawie wynikéw testu NIR mozna zaliczy¢ do grupy posredniej. Natomiast
udzial kwasu linolowego C18:2 (cis-9,12) byt statystycznie istotnie najnizszy
w oscypku i gotce, a najwyzszy w bryndzy i bundzu. Nie stwierdzono statystycznie
istotnego zréznicowania zwarto$ci kwasu linolenowego C18:3 (cis-9,12,15).

Wyzszg zawarto$¢ sumy kwasu linolowego i linolenowego stwierdzono
w serach wyprodukowanych z mleka owczego. Kwasy linolowy i linolenowy
tworzg pulg tzw. NNKT (niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczowych). Sa
to kwasy egzogenne, dlatego trzeba je dostarcza¢ do organizmu wraz z pozywie-
niem. Sg one niezbg¢dne do prawidlowego funkcjonowania organizmu cziowieka.
Kwasy trans sa natomiast niekorzystne dla cztowieka, uwaza sie, ze przyczyniaja
sie do powstawania choréb, m.in. uktadu krazenia czy nowotworowych [Mensink
i in. 2003, Rissanen i in. 2003, King i in. 2005, Liu i in. 2007, Ibrahim, Natrajan
i Ghafoorunissa 2005, Lopez-Garcia i in. 2005].

W badanym bundzu stwierdzono wyzszg zawartos¢ kwaséw: mastowego,
kapronowego, kaprylowego i linolenowego (tabela 2), niz podaja G. Bonczar
i in. [2009], natomiast zblizong do uzyskanej w badaniach wtasnych dla kwaséw
laurynowego, mirystynowego, stearynowego, oleinowego i linolowego. Jedynie
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oznaczona w badaniach wlasnych zawarto$¢ kwasu kaprynowego i palmitynowego
byta nizsza, niz podaja G. Bonczar i in. [2009].

W badanym oscypku stwierdzono wyzszg zawarto$¢ nasyconych oraz jedno-
nienasyconych kwaséw ttuszczowych, a zblizong zawarto§¢ wielonienasyconych
w poréwnaniu z warto§ciami podanymi na portalu Niam.pl, w zaktadce ,,Ency-
klopedia” (3.10.2013).

Natomiast T. Pakulski, B. Borys i E. Pakulska [2006], badajac sery owcze
wytworzone z mleka owcy merynos — bryndze, bundz i oscypki, stwierdzili nieza-
leznie od rodzaju sera zblizong zawarto§¢ poszczegdlnych kwaséw ttuszczowych.
Wykazali oni wyzszg zawarto§¢ kwaséw ttuszczowych C10:0, C16:0, C18:0, C18:1
1 C18:2, a zblizong zawartos¢ C14:0.

W przypadku gofki, sera wyprodukowanego z mleka krowiego, stwierdzono na
podstawie badan wlasnych, ze dominujacymi kwasami ttuszczowymi byty kwasy
C14:0, C16:0 oraz C18:1 (cis-9). Podobne wyniki podali A. Lucas i in. [2008] dla
francuskiego sera tradycyjnego wytworzonego z mleka krowiego. Zblizona do
uzyskanych w badaniach wtasnych byta zawarto$¢ kwasow: mastowego, kapry-
nowego, palmitynowego, stearynowego i oleinowego, za$ nizsza: kapronowego,
kaprylowego, mirystynowego i linolenowego.

4. Podsumowanie

Zawarto§¢ tluszczu i kwasowos¢ badanych seréw z mleka owczego byta
statystycznie istotnie wyzsza niz w serze wyprodukowanym z mleka krowiego,
co moze wskazywac na brak zafatszowania seréw owczych dodatkiem mleka
krowiego. Mozna zatem stwierdzié, ze kwasowos¢ i zawartoS¢ thuszczu mogg by¢
wskaznikami orientacyjnymi stuzacymi do wykrywania dodatku mleka krowiego
do mleka owczego.

Analiza statystyczna potwierdzifa istotno$¢ réznic w profilu kwaséw ttuszczo-
wych poszczegdlnych gatunkéw sera. Stwierdzono statystycznie istotnie wyzsza
zawarto$¢ kwasow ttuszczowych krétkotaficuchowych C4:0—-C10:0 (szczegdlnie
kwasu kaprynowego) w serach wytworzonych z mleka owczego w poréwnaniu
z wytworzonym z mleka krowiego. Taki profil kwasow ttuszczowych pozwala
wnioskowaé, ze badane sery owcze sg serami niezafatszowanymi dodatkiem
mleka krowiego — sa produktami autentycznymi.

W serze wyprodukowanym z mleka krowiego stwierdzono tez najnizsza
zawarto§¢ NNKT (C18:2 i C18:3), co réwniez moze wskazywac na autentyczno$¢
badanych produktéw.
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An Attempt to Assess the Authenticity of Traditional Ewe’s Milk Food
Products

The objective of the study was to confirm the authenticity of traditional ewe’s milk
cheeses on the basis of selected physical-chemical parameters. The analysis included the
traditionally produced cheeses from ewe’s milk, and also cheese made from cow’s milk.
The acidity, fat content, and profile of fatty acids were determined, revealing that the
cheeses differed significantly in terms of fat content and in their fatty acid profiles. The
statistical analysis performed proved that there are significant differences in the fatty acid
profiles of individual types of cheeses. It was found that the content of C4:0—C10:0 short-
chain fatty acids (in particular capric acid) in the ewe’s milk cheeses was statistically
significantly higher than that found in cow’s milk. It was also found that the content of
EFA, i.e. essential fatty acid (C18:2 and C18:3), was the lowest in the cheeses produced
from the cow’s milk. This specific profile of fatty acids might indicate that ewe’s milk
cheeses were not adulterated by the addition of goat’s milk, further confirming the
authenticity of the ewe’s milk cheeses.

Keywords: authenticity, traditional cheese, profile of fatty acids, acidity.



