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Zmiany tekstury wedzonego sera twarogowego
w zaleznosci od czasu wedzenia

Wprowadzenie

Sery twarogowe to bardzo liczna 1 zréznicowana grupa pro-
duktéw. Sa one znane i1 produkowane na caltym $wiecie, jed-
nak ciagle moga powstawaé nowe wyroby tego typu, co po-
zwala poszerzy¢ oferte dla konsumentéw. Opracowywane sg
nowe receptury lub modyfikowane stare — tradycyjne, by
sprostaé np. wspétczesnym wymogom [1—4].

Niezmiennie od lat dominuje produkcja sera twarogowego
kwasowego do bezposredniego spozycia, jednak zastosowanie
w tego typach wyrobow dodatkowej obrébki np. wedzenia po-
zwala stworzy¢ produkt, ktory moze staé sie swojego rodzaju
odmiana w diecie czlowieka.

Wedzenie jest jedna z metod utrwalania i uszlachetniania
zywnosci znana od wiekéw. Jest to fizykochemiczna metoda
konserwacji produktéw, ktéora ma na celu nadanie przede
wszystkim typowego aromatu, zabarwienia, nadanie smaku,
przez osuszenie oraz dzialanie zawartych w dymie fenoli,
kwasow organicznych, zwiazkéw karbonylowych, substancji
bakteriostatycznych lub bakteriobdjczych, co przediuza jego
trwaloé¢ do spozycia [5-T7].

Cel badan

Celem podjetych badan bylo okreélenie wptywu czasu we-
dzenia sera twarogowego na zawarto$¢ wody w otrzymanym
wyrobie oraz na podstawowe wyznaczniki tekstury takie jak:
twardos$é I 1 II, elastyczno§é, spdjnosé, zujnosé 1 gumiastoscé.

Material i metodyka badan

Materialem badawczym byl ser twarogowy tlusty kl. I
z Okregowej Spétdzielni Mleczarskiej w Bychawie. Twarédg
pobrano bezposrednio u producenta. Przygotowanie surowca
zostaly przeprowadzone nastepujaco: przygotowanie surow-
ca, solenie, wedzenie surowca, dojrzewanie.

W pierwszym etapie badan surowiec rozdrobniony i namo-
czony w cieplej wodzie (ok. 40°C, czas okolo 30 minut), aby
nabral plastycznoSci. Nastepnie delikatnie formowane ksztat-
tki wyciskajac resztki wody (na chustach serowarskich) oraz
prasowano w prasie cylindrycznej pod naciskiem 400 N
z wykorzystaniem uniwersalnej maszyny wytrzymalo$ciowej
Instron 4302. Otrzymywano krazki sera o wymiarach ¢ 85 mm
i wysokouci ok. 20 mm. Po zakonczeniu prasowania ser zostal
poddany soleniu poprzez zanurzenie w solance (0,5 kg NaCl
na 10 1 wody) na 24 h w temperaturze 6°C. Po zakonczeniu
procesu solenia ser zapakowano w siatki wedliniarskie. Wy-
konano badania zawartosci wody, twardosci I 111, elastyczno-
$ci1, spdjnosci, zujnosci 1 gumiastosci.

Nastepnie twaroég wedzony byt dymem z wiér zrebéw buko-
wych w wedzarce firmy WISD & PARTNERS. Wedzenie od-
bywato sie w trzech wariantach czasowych: 3,5; 4 1 4,5 h
w temperaturze 80°C (+5°C).

Po zakonczeniu wedzenia wyrob schtodzono 1 poddano leza-
kowaniu w przez 24 h w temperaturze 6°C. Gotowy produkt
byt poddany badaniu zawartosci wody oraz podstawowych
wyznacznikow instrumentalnych tekstury: twardosci I i I,
elastycznoéci, sp6jnosci, zujnoéci i gumiastoéci.

Zawarto$¢ wody w twarogu okreS§lono metoda wedlug nor-
my PN-EN ISO 5534:2005 [8].

Analize tekstury przeprowadzono za pomocg urzadzenia
TA XT PLUS TEXTURE ANALYSER. Prébki o wymiarach
2 cm X 2 cm X 2 cm poddawano dwukrotnemu $ciskaniu do
50% pierwotne] wysokosci przy predkosci gtowicy 0,83 m/s.
Parametry takie jak twardos¢ I 1 II, elastycznosci, spdjnosci,
odezytywano iloSciowo z wykresu sity wzgledem odlegtoSci
(czasu), a inne jak zujnos$¢ 1 gumiasto$é okreslano matema-
tycznie [9]. Pomiary realizowano w pieciu powtoérzeniach.
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Rys. 1. Wykres instrumentalnej profilowej analizy tekstury (TPA):
elastycznoéé = C — B, spOjnosé = As/A;, gumiasto§é = twardosé I x
spojnosé, zujnosé = gumiastosé X elastycznosé

Wyniki

Zastosowane wedzenie w temperaturze 80°C przez 3—4,5
godzin wywolato znaczny spadek zawartosci wody o 1,51 do
1,73 kg/kg s.m.

Przeprowadzony proces wedzenia wywolal takze znaczny
wzrost twardoséci I z wartosci 5,6 N (dla sera twarogowego nie
poddanego wedzeniu) maksymalnie do warto$ci 100,5 N (dla
sera twarogowego wedzonego w 80°C przez 4,5 godziny). Po-
dobnie zarejestrowano wzrost twardoéci II z wartosci 3,7 N
(dla sera twarogowego nie poddanego wedzeniu) maksymal-
nie do wartosci 39,3 N (dla sera twarogowego wedzonego
w 80°C przez 4,5 godziny).
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Rys. 2. Zawarto$ci wody w serze twarogowym wedzonym
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Rys. 3. Wartoéci twardoséci (hardness) 1 i II sera twarogowego
wedzonego

Elastycznoéé sera wedzonego 3,5 godziny w stosunku do su-
rowca nieobrabianego wzrosta o ok. 14,3%, jednak dalsze
przedluzanie czasu wedzenia do 4 godzin spowodowato
wzrost o 37%.

Zastosowanie 3,5 godzinnego wedzenia wywolalo spadek
spéjnosci o 73,4% w stosunku do twarogu nie obrabianego.
Najnizsza warto$é¢ spéjnoéci zaobserwowano dla sera twaro-
gowego wedzonego przez 4,5 godziny w temperaturze 80°C.

W wyniku wedzenia w zakresie od 3,5 do 4,5 godzin w tem-
peraturze 80°C w stosunku do sera nie poddanego zabiegowi
wedzenia zaréwno gumiasto$é jaki zujnoéé wzrosta o ok 90%.
W przypadku gumiastosci przedluzanie czasu wedzenia w za-
sadzie nie wywolywalo dalszych zmian tego wyznacznika.
W przypadku zujnos$ci dopiero w przypadku przedtuzenia cza-
su wedzenia do 4,5 godzin zanotowano wiekszy wzrost tej
wartosci (o ok 27,7% w stosunku do wyrobu wedzonego 3,51 4
godziny).

Whnioski

Przeprowadzone badania oraz wykonana analiza staty-

styczna pozwalaja wysunaé nastepujace wnioski:

1. Wzrost czasu wedzenia goracego (80°C) sera twarogowego
z 3,5 do 4,5 h wywoluje znaczny spadek zawarto$ci wody
w wyrobie z poziomu 2,5 kg/kg s.m. (ser twarogowy nie
poddany wedzeniu) do 0,74 kg/kg s.m (ser wedzony w tem-
peraturze 80°C przez 4,5 godziny).’

2. Zastosowanie wedzenia sera twarogowego w przedziale od
3,5 do 4,5 h w przypadku obu badanych wyrobéw, powodu-

wedzeniem
Czas wedzenia [h]

Rys. 4. Zmiany elastyczno$ci (springiness) i spojnosci (cohensiv-
ness) sera twarogowego wedzonego
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Rys. 5. Zmiany gumiasto$ci (gumminess) i zujnoéci (cheiwness)
sera twarogowego wedzonego

je wzrost twardosci I 1 II, elastyczno$é, gumiastosci oraz
zujnosci w stosunku do surowca wejSciowego.

3. W wyniku goracego wedzenia (80°C) w przedziale czaso-
wym od 3,5 do 4,5 h ser twarogowy wedzony wykazywat
spadek warto$ci spdjnosci 1 odpornosci dla obu badanych
wariantow wyrobu w stosunku do twarogu nie poddanego
wedzeniu.

4. Otrzymany wyréb — ser twarogowy wedzony charakteryzo-
wat sie wysoka twardoécia I 1 I (80—100 N) i niska zawar-
toScig wody (0,7-0,9 kg/kg s.m.). w celu zwiekszenia za-
warto$ci wody 1 zarazem zmniejszenia twardoéci wskazane
jest przeprowadzenie dalszych badaé przy zastosowaniu
kroétszych czasow wedzenia lub prowadzenia tego procesu
W nizszej temperaturze.
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