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Zmiany tekstury wêdzonego sera twarogowego
w zale¿noœci od czasu wêdzenia

Wprowadzenie

Sery twarogowe to bardzo liczna i zró¿nicowana grupa pro-
duktów. S¹ one znane i produkowane na ca³ym œwiecie, jed-
nak ci¹gle mog¹ powstawaæ nowe wyroby tego typu, co po-
zwala poszerzyæ ofertê dla konsumentów. Opracowywane s¹
nowe receptury lub modyfikowane stare – tradycyjne, by
sprostaæ np. wspó³czesnym wymogom [1–4].

Niezmiennie od lat dominuje produkcja sera twarogowego
kwasowego do bezpoœredniego spo¿ycia, jednak zastosowanie
w tego typach wyrobów dodatkowej obróbki np. wêdzenia po-
zwala stworzyæ produkt, który mo¿e staæ siê swojego rodzaju
odmian¹ w diecie cz³owieka.

Wêdzenie jest jedn¹ z metod utrwalania i uszlachetniania
¿ywnoœci znan¹ od wieków. Jest to fizykochemiczna metoda
konserwacji produktów, która ma na celu nadanie przede
wszystkim typowego aromatu, zabarwienia, nadanie smaku,
przez osuszenie oraz dzia³anie zawartych w dymie fenoli,
kwasów organicznych, zwi¹zków karbonylowych, substancji
bakteriostatycznych lub bakteriobójczych, co przed³u¿a jego
trwa³oœæ do spo¿ycia [5–7].

Cel badañ

Celem podjêtych badañ by³o okreœlenie wp³ywu czasu wê-
dzenia sera twarogowego na zawartoœæ wody w otrzymanym
wyrobie oraz na podstawowe wyznaczniki tekstury takie jak:
twardoœæ I i II, elastycznoœæ, spójnoœæ, ¿ujnoœæ i gumiastoœæ.

Materia³ i metodyka badañ

Materia³em badawczym by³ ser twarogowy t³usty kl. I
z Okrêgowej Spó³dzielni Mleczarskiej w Bychawie. Twaróg
pobrano bezpoœrednio u producenta. Przygotowanie surowca
zosta³y przeprowadzone nastêpuj¹co: przygotowanie surow-
ca, solenie, wêdzenie surowca, dojrzewanie.

W pierwszym etapie badañ surowiec rozdrobniony i namo-
czony w ciep³ej wodzie (ok. 40°C, czas oko³o 30 minut), aby
nabra³ plastycznoœci. Nastêpnie delikatnie formowane kszta³-
tki wyciskaj¹c resztki wody (na chustach serowarskich) oraz
prasowano w prasie cylindrycznej pod naciskiem 400 N
z wykorzystaniem uniwersalnej maszyny wytrzyma³oœciowej
Instron 4302. Otrzymywano kr¹¿ki sera o wymiarach ¸ 85 mm
i wysokoúci ok. 20 mm. Po zakoñczeniu prasowania ser zosta³
poddany soleniu poprzez zanurzenie w solance (0,5 kg NaCl
na 10 l wody) na 24 h w temperaturze 6°C. Po zakoñczeniu
procesu solenia ser zapakowano w siatki wêdliniarskie. Wy-
konano badania zawartoœci wody, twardoœci I i II, elastyczno-
œci, spójnoœci, ¿ujnoœci i gumiastoœci.

Nastêpnie twaróg wêdzony by³ dymem z wiór zrêbów buko-
wych w wêdzarce firmy WISD & PARTNERS. Wêdzenie od-
bywa³o siê w trzech wariantach czasowych: 3,5; 4 i 4,5 h
w temperaturze 80°C (±5°C).

Po zakoñczeniu wêdzenia wyrób sch³odzono i poddano le¿a-
kowaniu w przez 24 h w temperaturze 6°C. Gotowy produkt
by³ poddany badaniu zawartoœci wody oraz podstawowych
wyznaczników instrumentalnych tekstury: twardoœci I i II,
elastycznoœci, spójnoœci, ¿ujnoœci i gumiastoœci.

Zawartoœæ wody w twarogu okreœlono metod¹ wed³ug nor-
my PN-EN ISO 5534:2005 [8].

Analizê tekstury przeprowadzono za pomoc¹ urz¹dzenia
TA XT PLUS TEXTURE ANALYSER. Próbki o wymiarach
2 cm × 2 cm × 2 cm poddawano dwukrotnemu œciskaniu do
50% pierwotnej wysokoœci przy prêdkoœci g³owicy 0,83 m/s.
Parametry takie jak twardoœæ I i II, elastycznoœci, spójnoœci,
odczytywano iloœciowo z wykresu si³y wzglêdem odleg³oœci
(czasu), a inne jak ¿ujnoœæ i gumiastoœæ okreœlano matema-
tycznie [9]. Pomiary realizowano w piêciu powtórzeniach.

Wyniki

Zastosowane wêdzenie w temperaturze 80°C przez 3–4,5
godzin wywo³a³o znaczny spadek zawartoœci wody o 1,51 do
1,73 kg/kg s.m.

Przeprowadzony proces wêdzenia wywo³a³ tak¿e znaczny
wzrost twardoœci I z wartoœci 5,6 N (dla sera twarogowego nie
poddanego wêdzeniu) maksymalnie do wartoœci 100,5 N (dla
sera twarogowego wêdzonego w 80°C przez 4,5 godziny). Po-
dobnie zarejestrowano wzrost twardoœci II z wartoœci 3,7 N
(dla sera twarogowego nie poddanego wêdzeniu) maksymal-
nie do wartoœci 39,3 N (dla sera twarogowego wêdzonego
w 80°C przez 4,5 godziny).
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Rys. 1. Wykres instrumentalnej profilowej analizy tekstury (TPA):
elastycznoœæ = C – B, spójnoœæ = A2/A1, gumiastoœæ = twardoœæ I ×

spójnoœæ, ¿ujnoœæ = gumiastoœæ × elastycznoœæ
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Elastycznoœæ sera wêdzonego 3,5 godziny w stosunku do su-
rowca nieobrabianego wzros³a o ok. 14,3%, jednak dalsze
przed³u¿anie czasu wêdzenia do 4 godzin spowodowa³o
wzrost o 37%.

Zastosowanie 3,5 godzinnego wêdzenia wywo³a³o spadek
spójnoœci o 73,4% w stosunku do twarogu nie obrabianego.
Najni¿sz¹ wartoœæ spójnoœci zaobserwowano dla sera twaro-
gowego wêdzonego przez 4,5 godziny w temperaturze 80°C.

W wyniku wêdzenia w zakresie od 3,5 do 4,5 godzin w tem-
peraturze 80°C w stosunku do sera nie poddanego zabiegowi
wêdzenia zarówno gumiastoœæ jaki ¿ujnoœæ wzros³a o ok 90%.
W przypadku gumiastoœci przed³u¿anie czasu wêdzenia w za-
sadzie nie wywo³ywa³o dalszych zmian tego wyznacznika.
W przypadku ¿ujnoœci dopiero w przypadku przed³u¿enia cza-
su wêdzenia do 4,5 godzin zanotowano wiêkszy wzrost tej
wartoœci (o ok 27,7% w stosunku do wyrobu wêdzonego 3,5 i 4
godziny).

Wnioski

Przeprowadzone badania oraz wykonana analiza staty-
styczna pozwalaj¹ wysun¹æ nastêpuj¹ce wnioski:
1. Wzrost czasu wêdzenia gor¹cego (80°C) sera twarogowego

z 3,5 do 4,5 h wywo³uje znaczny spadek zawartoœci wody
w wyrobie z poziomu 2,5 kg/kg s.m. (ser twarogowy nie
poddany wêdzeniu) do 0,74 kg/kg s.m (ser wêdzony w tem-
peraturze 80°C przez 4,5 godziny)..

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

je wzrost twardoœci I i II, elastycznoœæ, gumiastoœci oraz
¿ujnoœci w stosunku do surowca wejœciowego.

3. W wyniku gor¹cego wêdzenia (80ºC) w przedziale czaso-
wym od 3,5 do 4,5 h ser twarogowy wêdzony wykazywa³
spadek wartoœci spójnoœci i odpornoœci dla obu badanych
wariantów wyrobu w stosunku do twarogu nie poddanego
wêdzeniu.

4. Otrzymany wyrób – ser twarogowy wêdzony charakteryzo-
wa³ sie wysok¹ twardoœci¹ I i II (80–100 N) i nisk¹ zawar-
toœci¹ wody (0,7–0,9 kg/kg s.m.). w celu zwiêkszenia za-
wartoœci wody i zarazem zmniejszenia twardoœci wskazane
jest przeprowadzenie dalszych badaæ przy zastosowaniu
krótszych czasów wêdzenia lub prowadzenia tego procesu
w ni¿szej temperaturze.
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Rys. 2. Zawartoœci wody w serze twarogowym wêdzonym

Rys. 3. Wartoœci twardoœci (hardness) I i II sera twarogowego
wêdzonego

Rys. 4. Zmiany elastycznoœci (springiness) i spójnoœci (cohensiv-
ness) sera twarogowego wêdzonego

Rys. 5. Zmiany gumiastoœci (gumminess) i ¿ujnoœci (cheiwness)
sera twarogowego wêdzonego
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