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STRESZCZENIE:

Celem badan bytfa analiza sktadu chemicznego, kwasowosci oraz parametréw barwy seréw Camem-
bert dostepnych w sprzedazy detalicznej. Materiat badawczy stanowit ser podpuszczkowy dojrzewajgcy
typu Camembert w ilosci 48 sztuk. Sery pochodzity od dwdch znanych producentéw (A i B) i zostaty
zakupione na terenie dwdch wojewddztw, a mianowicie kujawsko-pomorskiego (24 szt.) i warminsko-
-mazurskiego (24 szt.). W zaleznosci od producenta sery podzielono na 4 grupy doswiadczalne, w kazdej
po 12 sztuk. Analizy ilosciowo-jakosciowe obejmowaty oznaczanie: zawartos$ci wody, biatka ogdlnego,
ttuszczu, kwasowosci ogdlnej (°SH) i parametréw barwy (L*, a*, b*) oraz wyliczono indeks jasnosci (WI).
Na podstawie uzyskanych wynikow odnotowano, ze najwiekszg zawartoscig wody i ttuszczu charakte-
ryzowaty sie sery producenta A zakupione w wojewddztwie warminsko-mazurskim. Najnizszg kwaso-
woscig 0gdlng odznaczaty sie sery Camembert marki B zakupione w obu wojewddztwach. W przypadku
barwy zéttej istotnie wyzszym udziatem charakteryzowata sie powierzchnia seréw marki A pochodza-
cych z obu wojewddztw. Wykazano, ze istotnie najwyzszg wartoscig parametru L* migzszu odznaczaty
sie sery producenta B zakupione w wojewddztwie warminsko-mazurskim. Natomiast wartos¢ indeksu
jasnosci (WI) okreslona na powierzchni i w migzszu préb byta istotnie najwyzsza dla produktéw marki B,
zakupionych w obu wojewddztwach, co wskazuje na ich jasniejszg barwe.
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Chemical composition and physicochemical properties
of Camembert cheese available in retail shops
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ABSTRACT:

The aim of the research was to analyze the chemical composition, acidity and colour parameters of
Camembert cheese available in retail. The experimental material consisted of 48 samples of soft sur-
face mould ripened Camembert-type cheese. Cheese were produced by two well-known manufactur-
ers (A and B) which were purchased on the territory of two provinces, such as Kuyavian-Pomeranian
(24 samples) and Warmian-Masurian (24 samples). Depending on the manufacturer’s brand research
material was divided into 4 experimental groups, in each for 12 samples of cheese. The quantitative
and qualitative analysis included determination of: water, total protein and fat content, total acidity
(°SH), colour parameters (L*, a*, b*) and the whiteness index (WI) was calculated. The results indicate
that the cheese of producer A purchased in the province Warmian-Masurian was characterized by the
highest water and fat content. The lowest total acidity was noted for the producer B of Camembert
cheese, purchased in two provinces. The share of yellow colour on the surface of cheeses of producer
A from both provinces was significantly higher. It was shown that the significantly highest value of the
L* parameter of the flesh of cheese was for the producer B purchased in the Warmian-Masurian pro-
vince. However, the value of the whiteness index (WI) determined on the surface and flesh of samples
was significantly the highest for brand B products purchased in both provinces, which indicates their

lighter colour.

1. WSTEP

Spozycie serow plesniowych biatych w Polsce jest
niewielkie (7%) w poréwnaniu do spozycia w in-
nych krajach Unii Europejskiej o rozbudowanej
kulturze konsumpcji tych produktéw [1]. Dodat-
kowo postrzegane sg one jako produkty drogie,
a ze wzgledu na ich specyficzne cechy organolep-
tyczne nie sg preferowane przez znaczng grupe
konsumentdw. Pomimo to w ciggu ostatnich lat
zaobserwowano powolny wzrost ich konsumpcji,
co jest wynikiem dziatan producentéw w zakresie
promocji i reklamy [2, 3]. Wsrdd seréw plesnio-
wych wyrdznia sie dwa rodzaje: sery z porostem
plesni (np. Camembert czy Brie) i sery z przero-
stem plesni (np. Roquefort) [4, 5]. Najwiekszy
wzrost odnotowuje sie dzieki coraz wiekszemu
spozyciu sera typu Camembert, ktéry stano-
wi filar segmentu serédw plesniowych w Polsce.
Sery te spozywane sg jako dodatek do kanapek,
stanowig skfadnik satatek, zapiekanek, jak réow-
niez moga by¢ samodzielng przekaskga w formie
grillowanej [6]. Jednoczes$nie nalezg do produk-
téw o wysokiej wartosci energetycznej: dla sera
Camembert wynosi ona srednio 300 kcal/100 g,
a dla sera Rokpol 360 kcal/100 g. Zwigzane jest
to ze znaczng zawartoscig ttuszczu w serach
plesniowych (24,3-31,0 g/100 g). Ponadto sg to
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produkty dostarczajgce duze ilosci wapnia (390-
600 mg/100 g) oraz stanowigce bogate zrédto pet-
nowartosciowego biatka (19,8-22,6 g/100 g) [2].
Sery plesniowe to specyficzna grupa seréw doj-
rzewajgcych podpuszczkowych, ktore dzieki doj-
rzewaniu w odpowiednich warunkach odznaczajg
sie niepowtarzalnym smakiem, zapachem i struk-
turg wynikajgcg z obecnosci w nich wybranych
kultur mikrobiologicznych oraz metod ich produk-
cji [4, 5, 7]. Cecha charakterystyczng tych seréw
jest miekka, delikatna, niemal ptynna konsysten-
cja migzszu o stomkowej barwie, a takze puszysta,
biata plesniowa skérka. Oryginalny Camembert
wytwarzany jest z pasteryzowanego mleka kro-
wiego i formowany na ksztatt ptaskiego cylindra
[7, 8]. tagodny, lekko stony i pieczarkowy smak,
oraz charakterystyczny zapach zawdziecza rozwo-
jowi plesni z gatunku Penicillium camemberti, wy-
korzystywanej w procesie produkcji. Dzieki niej
skorke sera pokrywa puszysta biata plesn, ktora
dodatkowo zabezpiecza wnetrze przed utratg wil-
goci [4, 5]. Z produkcji wysmienitych seréw ple-
sniowych stynie kilka krajéw europejskich, jednak
najwieksza liczba gatunkdw wytwarzanych trady-
cyjnie wystepuje we Francji [9].

Celem badan byta analiza sktadu chemiczne-
go, kwasowosci oraz parametrow barwy seréw
Camembert dostepnych w sprzedazy detaliczne;j.
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2. METODYKA BADAN

Materiat badawczy stanowit ser podpuszczko-
wy dojrzewajgcy typu Camembert (petnottusty)
w ilosci tacznie 48 sztuk, zakupiony w hipermar-
ketach na terenie wojewddztwa warminsko-
-mazurskiego i kujawsko-pomorskiego. Produkty
pozyskano od dwdch znanych na rynku krajowym
producentéw przetworéw mlecznych (A i B),
w ilosci po 24 szt. Surowcem do produkcji se-
row w przypadku obu producentéw byty: mleko
krowie pasteryzowane, sdl, kultury mleczarskie
oraz podpuszczka mikrobiologiczna. W sktadzie
seréw marki A znajdowaty sie zarodniki plesni
Penicillium candidum oraz dodatkowo chlorek
wapnia petnigcy funkcje stabilizatora, natomiast
w przypadku sera pochodzgcego od producenta
B oprdcz Penicillium candidum ser zostat wzboga-
cony w zarodniki Geotrichum candidum. Wszyst-
kie badane préby miaty ksztatt ptaskiego cylindra
o srednicy ok. 9 cm i wysokosci 2,5 cm, przy jed-
nostkowej masie netto wynoszgcej 120 g. Bada-
nia zostaty przeprowadzone w okresie przydatno-
$ci do spozycia deklarowanej przez producenta,
a mianowicie do 13 maja 2017 roku, jak rowniez
pochodzity z tej samej partii produkcyjnej. Bez-
posrednio po zakupie sery zostaty przetranspor-
towane w przenosnej lodéwce izotermicznej
w temperaturze 4 £1°C do specjalistycznego labo-
ratorium UWM w Olsztynie celem przeprowadze-
nia analiz jakosciowo-ilosciowych.

W celu wtasciwego przygotowania préb do analiz
sery ucierano w catosci w mozdzierzu na jedno-
litg mase, a nastepnie doktadnie mieszano. Ba-
dania obejmowaty oznaczenie zawartosci: wody
metodg suszenia w temperaturze 130°C (meto-
da techniczna); biatka ogdlnego (metoda Kjelda-
hla), stosujgc wspdtczynnik przeliczeniowy azotu
na biatko mleka 6,38; ttuszczu w ttuszczomierzu
Van Gulika (metoda techniczna), ktérg wyliczo-
no ze wzoru: procent ttuszczu odczytany ze ska-
li ttuszczomierza x 100/ 100 - zawarto$¢ wody
w serze (%); wykonano takze pomiar kwasowo-
$ci ogolnej (°SH) zgodnie z normg PN-73/A-86232
[10]. Charakterystyke barwy serow Camembert
przeprowadzono na podstawie wartosci parame-
tréw L*, a*, b* w uktadzie CIELAB [11] metodg
odbiciowg za pomocg aparatu MiniScan XE Plus
firmy HunterLab przez bezposredni 3-krotny
pomiar skérki i migzszu (Rys. 1 i 2), wykonany
w tych samych punktach pomiarowych. Zastoso-
wano zrédfo swiatta D, i standardowy obserwa-

tor kolorymetryczny o polu widzenia 10°. Pomiary
przeprowadzono bezposrednio po rozpakowaniu
seréow. Przed kazda sesjg pomiarowgq aparat kali-
browano wobec wzorca bieli i czerni.

Rysunek 1 Punkty pomiaru barwy skorki sera Camembert
(opracowanie wtasne)

Rysunek 2 Punkty pomiaru barwy migzszu
sera Camembert (opracowanie wiasne)

Dodatkowo na podstawie wartosci uzyskanych
parametréow L*, a*, b* obliczono indeks jasnosci
WI (Whiteness Index) wedtug ponizszego wzoru

[8]:
WI =100 — /(100 — L)2 + a2 + b2

Otrzymane wyniki badan poddano analizie sta-
tystycznej, wyliczajgc podstawowe miary (X, s).
Istotnos¢ réznic (p < 0,05 i p < 0,01) miedzy wy-
nikami badanych cech w poszczegdlnych grupach
doswiadczalnych okreslono testem t-Studenta,
stosujac licencjonowany program komputerowy
Statistica wersja 13.1 [12].

3. WYNIKI | DYSKUSJA
Jakos¢ gotowego produktu ksztattujg cechy or-

ganoleptyczne i fizykochemiczne, ktore powinny
odpowiada¢ okreslonym wytycznym zawartym
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w normach przedmiotowych — PN-68/A-86230
[13]. Zgodnie z powyzszg normg ser Camembert
petnottusty powinien zawierac nie wiecej niz 56%
wody i nie mniej niz 45% ttuszczu w suchej masie.
Produkty spetniajgce powyzsze wymagania moga
wowczas uzyskaé akceptacje konsumentow [14].
Na podstawie danych zestawionych w Tabeli 1
odnotowano istotng (p £ 0,01) réznice w procen-
towym udziale wody pomiedzy analizowanymi
grupami seréw zakupionych w wojewddztwie
warminsko-mazurskim. Najwyzszg zawartoscig
tego skfadnika charakteryzowaty sie sery marki
A (28,34%) w poréwnaniu do marki B (26,07%).
Nie stwierdzono rdznic statystycznych w udziale
biatka ogdlnego pomiedzy badanymi serami, kté-
rego Srednia wartos¢ wynosita 17,21%. W wyko-
nanym doswiadczeniu (Tab. 1) stwierdzono istot-
ny (p < 0,01) wptyw producenta na procentowq
zawartosc ttuszczu w produktach zakupionych na
terenie wojewddztwa warminsko-mazurskiego.
Zdecydowanie wiekszym udziatem ttuszczu
(0 3,15%) cechowaty sie proby wyprodukowane
przez producenta A w poréwnaniu do seréw B
(43,97%). W badaniach wtasnych (Tab. 1) wykaza-

no, ze sery plesniowe pochodzace od producenta
A charakteryzowaty sie znacznie wyzszg wartoscia
kwasowosci ogdlnej (16,80°SH) w porédwnaniu do
prob marki B (11,80°SH), co zostato potwierdzone
statystycznie na poziomie (p < 0,01).

W badaniach wtasnych (Tab. 2) zaobserwowano,
ze sery producenta B zakupione w wojewddztwie
kujawsko-pomorskim odznaczaty sie wyiszg za-
wartoscig wody i biatka ogdlnego niz sery marki A
odpowiednio 0: 0,15 i 0,25%. Pomimo braku réz-
nic statystycznych wyziszg zawartoscig ttuszczu
cechowaty sie sery plesniowe producenta A
(44,42%) w porownaniu do marki B (43,40%).
Uzyskane wyniki potwierdzity, ze istotnie
(p £0,01) wyzsza kwasowoscig ogdlng (o 2,80°SH)
charakteryzowaty sie sery marki A w poréwnaniu
do produktéw pochodzacych od producenta B
(14,00°SH).

Wedtug Boutrou i in. [15] sktad fazy wodnej se-
row zmienia sie w sposéb ciggly podczas doj-
rzewania w wyniku dziatania licznych enzymow,
a mianowicie mlecznych, podpuszczkowych, po-
zakomoérkowych enzymow bakterii i grzybéw oraz
wewngtrzkomodrkowych, powstatych w wyniku

Tabela 1 Analiza sktadu chemicznego oraz kwasowosci ogdlnej seréw Camembert zakupionych w wojewddztwie
warminsko-mazurskim w zaleznos$ci od producenta (x +s)

Producent seréw
Wyszczegodlnienie A B p-value
(n=12) (n=12)
Zawarto$é wody (%) 28,342 10,78 26,868 £0,93 <0,001
Biatko ogdlne (%) 17,09 +0,27 17,33 0,33 0,245
Ttuszcz w suchej masie (%) 47,12 0,91 43,978 0,98 <0,001
Kwasowos¢ ogdlna (°SH) 16,80* 0,92 11,808 0,47 <0,001

A, B — wartosci Srednie oznaczone réznymi literami w wierszach rdznig sie statystycznie istotnie przy p £0,01

Tabela 2 Analiza sktadu chemicznego oraz kwasowosci ogélnej serow Camembert zakupionych w wojewddztwie
kujawsko-pomorskim w zaleznosci od producenta (x s)

Producent seréw
Wyszczegolnienie A B p-value
(n=12) (n=12)
Zawartosé wody (%) 25,92 0,78 26,07 0,80 0,667
Biatko ogdlne (%) 16,93 0,50 17,18 +0,26 0,338
Ttuszcz w suchej masie (%) 44,42 +0,99 43,40 +0,38 0,072
Kwasowos$¢ ogdlna (°SH) 16,80" +0,97 14,008 +0,67 <0,001

A, B — wartosci srednie oznaczone réznymi literami w wierszach rdéznig sie statystycznie istotnie przy p < 0,01




dziatania bakterii kwasu mlekowego. Matryca
serowa i faza wodna sg uktadami dynamicznymi,
ktorych sktad rozni sie w zaleznosci od rodzaju
sera i etapu dojrzewania. W zwigzku z tym woda
w serze Camembert wydaje sie byé mniej dostep-
na niz w serach twardych typu ementalskiego.
W doswiadczeniu wykonanym przez Rodriguez-
-Aguileraiin. [8, 16] poczatkowa zawarto$¢ wody
w serach plesniowych typu Camembert wynosi-
ta 0,559 i 0,503 g/g suchej masy. Wedtug Batty
i in. [9] zawartos¢ wody w rdznych odmianach
sera Camembert wynosita od 53,15 do 57,99%,
a biatka ogdlnego od 15,43 do 18,34% w suchej
masie. Podobne wyniki uzyskali Galli i in. [5],
a mianowicie zawartos¢ wody w serach Camem-
bert wynosita od 54,94 do 57,77%. Jak podaje
Czechowska-Liszka [14], zawartos¢ wody w se-
rach Camembert (kremowy) wynosita 52,0% i nie
przekroczyta wartosci wymaganych w odpowied-
niej normie. Natomiast w badaniach wykona-
nych przez Caldeo i McSweeneya [17] stwierdzo-
no znacznie wyzszg zawartos¢ biatka ogdlnego
w serach Camembert na poziomie 31,89% i nizszg
ttuszczu wynoszgcg 32,00%. Zawartos¢ biatka
i tluszczu w serach Camembert wyprodukowa-
nych z mleka krowiego w 12 dniu po zakonczeniu
produkcji wynosita odpowiednio: 16,20 i 23,38%
[18]. Wedtug Voigta i in. [19] sery Camembert
produkowane z mleka surowego (niepasteryzo-
wanego) w 30 dniu dojrzewania w temperaturze
13°C odznaczaty sie udziatem biatka ogdlnego na
poziomie 19,76%. Znacznie nizszy udziat ttuszczu
otrzymali Vassal i in. [20], gdzie zawartos¢ tego
sktadnika w warstwie powierzchniowe] sera wy-
nosita 22,23%, a w przypadku migzszu 22,37%.
W badaniach wykonanych przez Schlesser i in.
[21] zawartos¢ biatka i ttuszczu podczas dojrze-
wania ulega zmianie z wartosci poczgtkowej od-
powiednio: 15,8% i 21,1% do 17,2% i 24,0%. Jak
podaje Voigt i in. [19], zawartos¢ ttuszczu w se-
rze Camembert wyprodukowanym z mleka suro-
wego wynosita jedynie 22,59%. Wedtug Guizani
i in. [22] zawarto$é ttuszczu okreslona w skérce
i migzszu sera Camembert podczas 30-dniowego
dojrzewania wynosita s$rednio 47,13 g/100 g
suchej masy. Badania przeprowadzone przez
Czechowska-Liszke [14] potwierdzity, ze kwaso-
wos¢ ogdlna w analizowanych serach Camembert
(kremowy) wyniosta nawet 20°SH i nie wptyneta
negatywnie na ich jakos¢ ogdlng. W przypadku
seréw plesniowych podczas ich dojrzewania do-
chodzi do wzrostu kwasowosci, co spowodowane

jest metabolizmem kwasu mlekowego oraz de-
aminacjg aminokwaséw z jednoczesnym uwol-
nieniem NH, na powierzchni sera [8].

Pomiary kolorymetryczne przetworéw mleczar-
skich stanowig istotne Zrddto informacji o ich
jakosci, a takze zakresie przemian zachodzacych
podczas ich dalszego przechowywania. Coraz cze-
Sciej pomiar barwy wykorzystywany jest na eta-
pie produkcji przetworéw mleczarskich w celu
bezposredniego monitorowania przebiegu cyklu
produkcyjnego. Niejednokrotnie na jego podsta-
wie odbywa sie proces optymalizacji i dobdr od-
powiednich warunkow procesu technologicznego
[23]. Barwa powierzchni seréw typu Camembert
jest waznym wyznacznikiem jakosci, poniewaz
skorka pokryta s$nieznobiatym porostem plesni
odpowiada réwniez za charakterystyczne cechy
smakowo-zapachowe tych produktéw [16]. Prze-
prowadzone badania (Tab. 3) pozwolity na oce-
ne parametrow barwy skorki i migzszu seréw
Camembert w zaleznosci od producenta, zaku-
pionych na terenie wojewddztwa warminsko-
-mazurskiego. W przypadku parametru L* nie od-
notowano statystycznie istotnych réznic pomie-
dzy analizowanymi grupami seréw, a srednia war-
tos¢ jasnosci skérki wyniosta 95,74. Wykazano, ze
skorka seréw plesniowych marki A cechowata sie
istotnie (p £ 0,01) nizszg ujemng wartoscig barwy
czerwonej (a* =-0,16) w stosunku do seréw pro-
ducenta B (a* = -0,27). Wyzsze ujemne wartosci
parametru a* swiadczg o przesunieciu spektrum
barwy czerwonej w kierunku zielonej. Stwierdzo-
no istotng (p < 0,01) réznice w przypadku sktado-
wej barwy zéttej skorki serow marki A w porow-
naniu do produktow B. Najwiekszym udziatem
parametru b* odznaczata sie skérka producenta
A (5,90). Na podstawie uzyskanych wynikéw po-
twierdzono, ze istotnie (p < 0,01) wyzszg warto-
Scig indeksu jasnosci (WI) skorki charakteryzowa-
ty sie sery pochodzace od producenta B (93,47)
w poréwnaniu do marki A (92,65).

W badaniach wtasnych (Tab. 3) wykazano, ze
istotnie (p<0,01) jasniejszym migzszem cechowa-
ty sie probki marki B, o czym swiadczyta wyzsza
wartos$¢ parametru L* wynoszgca 91,07. Analiza
zmian spektrum w zakresie barwy czerwono-
-zielonej i zo6tto-niebieskiej migzszu seréw ple-
Sniowych potwierdzita istotny (p < 0,01) wptyw
producenta na ksztattowanie sie udziatu barwy
czerwonej i z6ttej. Migzsz serow produkowanych
przez producenta A charakteryzowat sie wyzszym
udziatem barwy czerwonej i z6ttej, odpowiednio:
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Tabela 3 Parametry barwy seréw Camembert zakupionych w wojewddztwie warmirnsko-mazurskim
w zaleznosci od producenta (X s)

Producent serow
Wyszczegodlnienie
A B p-value
(n=12) (n=12)
b trv b L* 95,64 +0,51 95,84 +0,45 0,359
arametry barwy
a* -0,16® +0,07 -0,272 £0,03 <0,001
skorki
b* 5,90" 0,30 5,028+0,43 <0,001
WI
(indeks jasnosci) 92,658 10,44 93,472+0,51 <0,001
L* 90,208 +0,70 91,07 0,49 0,004
Parametry barwy migzszu a* 1,90*+0,26 1,338 +0,09 <0,001
b* 20,78 0,64 19,948 +0,60 0,007
WI
(indeks jasnosci) 76,948 10,75 78,112+0,69 <0,001

A, B — wartosci Srednie oznaczone réznymi literami w wierszach rdznig sie statystycznie istotnie przy p <0,01

a*=1,90i b* =20,78 w poréwnaniu do produ-
centa B. Natomiast istotnie (p < 0,01) wyzisza
wartoscig indeksu jasnos$ci migzszu odznaczaty
sie sery producenta B (WI = 78,11) w poréwna-
niu do produktu producenta A (WI = 76,94), co
korespondowato z uzyskang wyzszg wartoscig ja-
snosci.

W Tabeli 4 zestawiono wyniki parametrow bar-
wy skérki i migzszu serow Camembert producen-
ta A i B, zakupionych na terenie wojewdédztwa
kujawsko-pomorskiego. W badaniach wtasnych
nie odnotowano rdznic statystycznych w jasnosci
(L*) i udziale barwy czerwonej (a*) skorki pomie-
dzy analizowanymi produktami. Srednie wartosci
parametru L* i a* byly podobne i ksztattowa-
ty sie odpowiednio na poziomie: 95,73 i -0,26.
Stwierdzono istotnie (p < 0,01) wyzszg (o 0,78)
warto$¢ wspotrzednej barwy z6ttej skorki se-
row producenta A w pordwnaniu do producenta
B (b* = 5,26). Wykazano, ze najbardziej jasng
skorka na podstawie indeksu oddalenia od bieli
(WI) cechowaty sie proby pochodzace od pro-
ducenta B (WI = 93,20) poréwnaniu do marki
A (WI = 92,60), co zostato potwierdzone staty-
stycznie na poziomie p £0,01.

Analizujgc parametry migzszu serow Camem-
bert zakupionych w wojewddztwie kujawsko-
-pomorskim, nie stwierdzono statystycznie istot-
nych réznic w jasnosci pomiedzy markg A i B,
a srednia wartos¢ parametru L* wynosita 91,23
(Tab. 4). Na podstawie przeprowadzonych badan
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wykazano istotnie (p < 0,01) wyzszy udziat skta-
dowej barwy czerwonej (o 0,73) i z6ttej (o 2,30)
W migzszu prob pochodzacych od producenta A
w stosunku do seréw marki B, dla ktérych war-
tosci analizowanych parametréw ksztattowaty sie
odpowiednio na poziomie: 1,08 i 19,65. W przy-
padku indeksu jasnosci potwierdzono, ze migzsz
serow producenta B byt jasniejszy, o czym $wiad-
czyta uzyskana istotnie (p < 0,01) wyzsza wartosé
WI wynoszgca 78,50 (vs. 76,24). Wedtug Calzada
i in. [4] migzsz seréw Brie z grupy kontrolnej cha-
rakteryzowat sie wartosciami parametréow L*, a*
i b* wynoszagcymi odpowiednio: 84,60, 2,73
i 22,63, natomiast skdrka odznaczata sie znacznag
jasnoscig (L* = 91,34), matym udziatem barwy
czerwonej (a* = 0,12) i z6ttej (b* = 6,80). W do-
Swiadczeniu przeprowadzonym przez Kneifel i in.
[24] wykazano, ze wartosci jasnosci, barwy czer-
wone;j i z6ttej na powierzchni seréw Camembert
wynosity odpowiednio: 95,7, 0,1 i 5,2. W przy-
padku migzszu analizowanych seréw cytowani
autorzy potwierdzili ich bardziej z6ttg barwe,
o czym $wiadczyty uzyskane parametry: L* = 85,6,
a* =3,3i b* =26,9. W badaniach wykonanych
przez Rodriguez-Aguilera i in. [8, 16] odnotowa-
no, ze wartosci poczgtkowe indeksu jasnosci wy-
liczone na podstawie parametréw L*, a*, b* mie-
rzonych na powierzchni serow Camembert przed
przechowywaniem chtodniczym wynosity: 89,63
oraz 91,40 i byty nizsze niz uzyskane w badaniach
wtasnych.

ABID 1/2019



Tabela 4 Parametry barwy seréw Camembert zakupionych w wojewddztwie kujawsko-pomorskim
w zaleznosci od producenta (X +s)

Producent serow
Wyszczegoblnienie
A B p-value
(n=12) (n=12)
L* 95,76 £0,47 95,71 0,39 0,811
Paramsigryk:’arwy a* -0,26 £0,07 -0,27 £0,05 0,729
b* 6,04 0,51 5,268 0,45 <0,001
WI
(indeks jasnosci) 92,608+0,60 93,20%+0,46 0,023
L* 91,10 £0,55 91,35 +0,61 0,344
Parametry barwy migzszu a* 1,812 40,11 1,088 +0,16 <0,001
b* 21,954 11,04 19,658 +0,45 <0,001
WI 8 A
(indeks jasnosci) 76,24%+1,14 78,502 0,63 <0,001

A, B —wartosci Srednie oznaczone réznymi literami w wierszach rdznig sie statystycznie istotnie przy p <0,01

4. WNIOSKI

Na podstawie uzyskanych wynikéw odnotowano,
ze istotnie najwiekszym udziatem wody i ttusz-
czu cechowaty sie sery producenta A zakupione
na terenie woj. warminsko-mazurskiego. Najniz-
szg wartoscia kwasowosci ogdlnej charaktery-
zowatly sie proby pochodzace od producenta B,
ktore zakupiono zardwno na terenie wojewddz-
twa warminsko-mazurskiego, jak i kujawsko-
-pomorskiego. Pomimo wyréwnanej jasnosci bar-
wa skorki seréw marki A i B pozyskanych z obu
wojewddztw odznaczata sie przesunieciem spek-
trum barwy czerwonej w kierunku zielonej. Istot-
nie najmniejszym udziatem barwy zielonej cecho-
wata sie skdrka préb producenta A z terenu woj.
warminsko-mazurskiego. W przypadku barwy z6t-

tej istotnie wyzszym udziatem charakteryzowa-
ta sie powierzchnia seréw marki A zakupionych
w obu wojewddztwach. Wykazano, ze istotnie
najwyzszg wartoscig parametru L* migzszu odzna-
czaty sie sery producenta B zakupione w woj.
warminsko-mazurskim, co réwniez korespondo-
wato z istotnie mniejszym udziatem barwy czer-
wone;j i zottej w tej grupie. Z uzyskanych danych
wynika, ze wartosci barwy czerwonej i z6ttej
migzszu serow marki A z obu wojewddztw byty
istotnie wyzsze w poréwnaniu do tych samych
parametrow mierzonych w produktach B. Nato-
miast wartos$¢ indeksu jasnosci (WI) okreslona
na powierzchni i w migzszu préb bytfa istotnie
najwyzsza dla produktow marki B zakupionych
w obu wojewddztwach, co wskazuje na ich ja-
$niejszg barwe.
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