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Streszczenie i slowa kluczowe w jezyku polskim

Sery pasta filata to jedne z najpopularniejszych produktow mleczarskich na calym
$wiecie, m.in. ze wzgledu na pozadane cechy sensoryczne i wszechstronne wykorzystanie
kulinarne. Najbardziej znanym serem pasta filata jest Mozzarella. Sery te spozywa si¢ zarwno
na zimno (np. w salatce), jak i na ciepto (np. jako dodatek na pizzy). Jednak jedna
z negatywnych cech jaka obserwuje sie w przypadku wielu seréw pasta filata jest wyciek
kompleksu wodno-thuszczowego, ktéry pojawia si¢ po rozpakowaniu i porcjowaniu sera.
Jest to zauwazalne i zle postrzegane, zarowno przez producentéw, jak i konsumentow.
Technologia produkcji sera pasta filata opiera si¢ na przetwarzaniu mleka pochodzacego
od roznych gatunkéw ssakéw. Tradycyjnie do produkeji tych serow uzywa si¢ mleka krowiego,
owczego, bawolego lub ich mieszanin. Mleko owcze jest doskonatym surowcem do produkcji
serowarskiej charakteryzujac si¢ jednoczesnie wysokim potencjalem prozdrowotnym.
Pozadalno$é konsumencka mleka owczego i produktow mleczarskich, ktore sa z niego
wyrabiane jest wiec coraz wicksza. Podaz mleka owczego jest jednak zalezna od niskiej
produktywnosci owiec, sezonowosci produkcji mleka i krotkiego okresu laktacji.
Ograniczona ilo$¢ pozyskiwanego mleka owczego wymaga wigc gromadzenia tego surowca
i stosowania alternatywnych technik przechowywania w celu zapewnienia ciggtosci produkcji
w zakladzie mleczarskim. W zwiazku z tym celem badai byla analiza wplywu mleka
owczego, w tym dodawanego po uprzednim mrozeniu i jako mleka w proszku
(w postaci natywnej i rekonstytuowanej) na stabilnos¢ matrycy bialkowo-tluszczowej
i wlasciwosci molekularne wody determinujace wyciek z niedojrzewajacego sera typu
pasta filata pakowanego w zalewie i poddawanego rozdrabnianiu i ogrzewaniu.
Na podstawie uzyskanych wynikéw wykazano, ze produkcja sera pasta filata z owczego mleka
mrozonego, a nastepnie rozmrozonego, jest mozliwa. Jednak ser taki charakteryzuje
sie, m.in. mniejsza rozciagliwoscia i elastycznoscia oraz wigksza twardoscia 1 rozplywalnoscia.
Mrozenie mleka wplyneto réwniez na zwigkszenie aktywnosci wody oraz zwigkszenie
mobilnosci wody wolnej. Produkcja sera pasta filata z mieszaniny mleka krowiego
i mrozonego/rozmrozonego mleka owczego w proporcji 70:30 przyczynila si¢ do znaczacych
zmian w charakterystyce sera, co negatywnie ocenili konsumenci podczas oceny
sensorycznej. Wykazano, ze mrozenie mleka owczego i jego pozniejsze wykorzystanie
w produkcji sera pasta filata, nie jest dobra alternatywa dla surowca Swiezego.

Badania wykazaty jednoczes$nie, ze sery pasta filata z mieszaniny mleka krowiego i §wiezego



mleka owczego w proporcji 70:30 byly bardziej akceptowalne sensorycznie przez
konsumentow i miaty mniejszy wyciek, jednak wyciek ten byl i tak wigkszy niz w przypadku
serow pakowanych w zalewie, zwlaszcza po ich porcjowaniu. Ilos¢ wycieku serum
wodno-ttuszczowego i jego zalezno$¢ od sposobu pakowania i stopnia fragmentacji mozna
jednak opisa¢ modelem matematycznym, co pozwolito potwierdzi¢, ze pakowanie z uzyciem
zalewy zmniejsza wplyw porcjowania na ilos¢ wycieku. Potwierdzila to réwniez obserwacja
mikroskopowa zatrzymanego serum wodno-tluszczowego w strukturze wyprodukowanego
sera pasta filata. Kolejne badania w ramach eksperymentu wykazaly, ze zamiast mleka
mrozonego do produkcji sera pasta filata mozna zastosowa¢ mleko owcze w proszku,
ktére pozwala wytworzy¢ elastyczny, z potyskiem i ogdlnie akceptowalny sensorycznie
ser pasta filata, przy czym mleko owcze w proszku musi by¢ poddane rekonstytucji,
a udzial w mieszaninie z mlekiem krowim nie moze przekracza¢ 30%. Tak wyprodukowany
ser pasta filata po przechowywaniu w zalewie ma mniejsza zdolnos¢ do wycieku frakcji
wodno-ttuszczowej w poréwnaniu z serami wytworzonymi z pominigciem etapu rekonstytucji.
Jednak na ograniczenie zmian masy sera podczas przechowywania w zalewie wplyw
ma réwniez dodatek laktozy w ilosci 20 g/kg i kwasu cytrynowego wilosci 0,42 g/kg do zalewy.
Jednoczesnie wykazano, ze zaproponowany sktad zalewy do przechowywania sera pasta filata
z mieszaniny mleka krowiego i rekonstytuowanego mleka owczego w proszku,
wplywa na poprawe tekstury i topliwosci sera, a takze zwigksza nasycenie jego barwy
po upieczeniu na pizzy. Tak wyprodukowany i przechowywany ser pasta filata speinia
oczekiwania potencjalnych konsumentéw scharakteryzowanych za pomocg modelu
zachowan konsumentéw na rynku i determinantéw spozycia produktow mleczarskich.
Ser ten zostal rowniez wysoko oceniony przez panelistow na podstawie deskryptorow oceny
sensorycznej prowadzonej na réznych etapach procesu technologicznego i przechowywania.
Przeprowadzone badania nad niedojrzewajacymi serami pasta filata z mieszaniny mleka
krowiego z mlekiem owezym w proszku pozwolily na opracowanie receptury produkcji zalewy
przechowalniczej oraz sera akceptowalnego sensorycznie. Ponadto wykazano, ze produkcja
niedojrzewajacego sera pasta filata z mieszaniny mleka krowiego i owczego mleka w proszku
(niezaleznie od jego postaci) wptywa na zwigkszenie wydajnosci produkcyjnej co mozna
potwierdzi¢ przede wszystkim za pomoca przedstawionego réwnania matematycznego

uwzgledniajgcego ilos¢ wyprodukowanego sera w stosunku do ilosci uzytego surowca.

Slowa kluczowe: sery pasta filata, mleko owcze, zalewa przechowalnicza, wyciek,
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