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Summary

The aim of the study was to determine the variability in the chemical composition and nutritive value
parameters of smoked and unsmoked short-ripened rennet cheeses and unsmoked long-ripened rennet cheeses
produced by traditional methods. The raw material for the production of short-ripened cheeses was pasteurized
cows’ milk obtained from a dairy, whereas the long-ripened cheeses were manufactured from raw cows’ milk
obtained from the producer’s farm. All three varieties of cheese examined were produced with commercial
dairy starter cultures. The material for the study was collected in winter, directly at the producers’ retail
outlets in southern and eastern Poland. The basic chemical composition was determined according to the Polish
Standards, whereas the amino acid profiles of proteins from the cheeses were determined by ion-exchange
chromatography. The result analysis revealed significant differences between the different varieties of cheese
in terms of their water content, ranging from 32.2% to 42.1%, as well as protein content, which varied from
25.6% to 31.6%. Fat levels ranged between 22.2% and 24%, whereas total ash content amounted to 5.1-5.8%.
The significantly highest salt content was found in unsmoked short-ripened cheeses. In all three cheese varieties,
the total exogenous amino acid content was comparable, ranging from 46.17 g to 47.36 g/100 g protein, and
that of endogenous amino acids varied from 52 g to 53 g/100 g protein. The biological value of proteins was
determined by calculating to the chemical score (CS), as described by Mitchell and Block, and the essential
amino acid index (EAAI), as described by Oser. A comparison of the results with the standard chicken egg
white proteins showed that the limiting amino acids for all varieties of cheese were methionine and cysteine.
On the other hand, a comparison with the FAO/WHO-suggested pattern of amino acid requirements (1991)
for all age groups over 1 year of age showed that the limiting amino acids were methionine and cysteine in
smoked and unsmoked short-ripened cheeses, and treonine in long-ripened cheeses. Considering the chemical
indices, such as CS and EAAL it may be concluded that the traditional rennet cheeses produced in southern
and eastern Poland have a favourable amino acid composition of proteins and a high nutritive value.
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Zywno$¢ tradycyjna i regionalna cieszy sie wzra-
stajacym zainteresowaniem konsumentow. Jak wyka-
zaly sondazowe badania, Zywnos¢ ta postrzegana jest
przede wszystkim jako zdrowa, smaczna, oryginalna,
wytwarzana wedlug domowej receptury oraz mniej
przetworzona (30). Obecnie lista polskich produktow
tradycyjnych liczy 1772 pozycje, z czego 111 stanowig
produkty mleczne, a wsrdd nich najliczniejszg grupa
s sery (www.minrol.gov.pl).

Sery to jedna z najbardziej zroznicowanych grup
przetworow mlecznych pod wzgledem zaréwno
cech organoleptycznych, jak i sktadu chemicznego.

Réznorodnos¢ ta wigze si¢ niewatpliwie z wyborem
stosowanego surowca, jak rowniez samg technologia.
Wedlug r6znych zrdédet, obecnie na swiecie produko-
wanych jest od 1000 do nawet 4000 r6znych rodzajow
serow (23, 25). Klasyfikacja serow oparta moze by¢ na
gatunkowym pochodzeniu mleka uzytego do produk-
cji, sposobie ich wytwarzania, konsystencji, zawartosci
thuszczu, typie fermentacji, strukturze powierzchni
oraz strukturze ich wnetrza (29).

Sery charakteryzujg si¢ wysoka wartoscig odzyw-
cza, stad uwazane sg za zywno$¢ odpowiednig dla
konsumentdéw niemal wszystkich grup wiekowych. Sa
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zroédtem wysokowartosciowego biatka zawierajacego
niemal wszystkie aminokwasy egzogenne w iloSci
pokrywajacej zapotrzebowanie dorostego cztowieka
oraz dostarczaja niektorych witamin z grupy B, gtow-
nie B, B, i B,,. W zaleznoSci od rodzaju sera, 100 g
tego produktu pokrywa od 30-40% do nawet 100%
dziennego zapotrzebowania organizmu na wapn oraz
od 12-20% do 40-50% dziennego zapotrzebowania
na fosfor (22). Ponadto, sery sg bogatym zrodiem
bioaktywnych peptydow wykazujacych korzystne
dzialanie w przebiegu nadci$nienia tetniczego poprzez
wlasciwosci inhibicyjne wobec konwertazy angioten-
syny (ACE), jak rowniez moga by¢ dostarczycielem
sprzgzonego kwasu linolowego (CLA) i sfingolipiddw,
ktorym przypisuje si¢ dzialanie antynowotworowe
(10, 29).

Polskie tradycyjne sery wytwarzane sg najczesciej
w matych gospodarstwach rodzinnych z niepaste-
ryzowanego mleka krowiego, zgodnie z wieloletnig
recepturg, niejednokrotnie specyficzng dla danego
reglonu Uproszczony proces produkcji regionalnych
seréw tradycyjnych, wykluczajqcy zastosowanie za-
awansowanych rozwigzan technologicznych oraz norm
produkcyjnych powoduje, iz wyroby te, pochodzace
od réznych producentoéw, moga charakteryzowac si¢
duzym zroznicowaniem w zakresie cech jakosciowych
oraz sktadu chemicznego.

Celem badan byto okreslenie zmiennosci sktadu
chemlcznego 1 warto$ci odzywczej regionalnych
serow podpuszczkowych krotko dOJrzewancych we-
dzonych i niewgdzonych oraz serow niewedzonych
dlugo dojrzewajacych wyprodukowanych metodami
tradycyjnymi.

Materiat i metody

Badania przeprowadzono na trzech rodzajach serow
podpuszczkowych wpisanych na liste produktow tradycyj-
nych: krotko dojrzewajacych wedzonych i niewedzonych
(czas dojrzewania 7-14 dni) oraz dtugo dojrzewajacych
niewedzonych (czas dojrzewania 3 miesigce). Surowcem do
produkcji serow krétko dojrzewajacych byto pasteryzowane
mleko krowie pozyskane w mleczarni i wykorzystane do
produkcji w ciggu 48 godz. od jego zakupu. Surowcem do
produkcji seréw dlugo dojrzewajacych byto surowe mleko
krowie pozyskane w gospodarstwie producenta, a nastep-
nie wykorzystane do produkcji w ciggu 2 godz. od udoju.
W produkcji wszystkich trzech rodzajow badanych serow
wykorzystywano komercyjne szczepionki mleczarskie.
Temperatury pomieszczen produkcyjnego i dojrzewania
wynosity, odpowiednio, 18-20°C i 14-20°C. Materiat do ba-
dan pobierano w okresie zimowym, bezposrednio w punk-
tach sprzedazy producentow, zlokalizowanych na terenie
potudniowej i wschodniej Polski. Probki dostarczono do
laboratorium w ciggu godziny od ich pobrania i przewozono
w temp. od 0°C do +4°C.

Oznaczenia podstawowego sktadu chemicznego przepro-
wadzono zgodnie z wskazaniami Polskich Norm i dotyczyty
one: zawartos$ci biatka catkowitego wg metody Kieldahla
(18), zawartosci thuszczu oznaczonego metoda Soxhleta
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(17), wody — metoda suszenia probki w temperaturze 102°C
przez 4 godz. (16), zawartosci chlorku sodu — metoda Mohra
(15) oraz popiotu catkowitego metoda spopielenia probki
w temperaturze 550°C (19). Profil aminokwasowy w biat-
ku oznaczono metodami chromatografii jonowymienne;.
Probki sera poddano kwasnej hydrolizie biatek w celu ozna-
czenia sktadu aminokwasowego bez utleniania wg Daviesa
i Thomasa (4). Analiz¢ chromatograficzna przeprowadzano
w analizatorze aminokwasow AAA 400 firmy Ingos (Cze-
chy). Zastosowano kolumn¢ o wymiarach 0,37 X 45 cm
wypetniong wymieniaczem jonowym w postaci zywi-
cy. Temperatura pracy kolumny wynosita 60°C i 74°C.
Do rozdzialu aminokwasow zastosowano cztery bufory:
pH, =2,6; pH, = 3,0; pH, =4,25; pH, = 7,9. Hydrolizg bia-
tek w celu uzyskania rozdziatu aminokwaséw siarkowych
wykonywano wg Schrama i wsp. (26). Cysteing i metioning
biatka utleniano kwasem nadmréwkowym do kwasu cyste-
inowego i sulfonianu metioniny. W celu okreslenia zawar-
tosci tryptofanu probke poddawano hydrolizie zasadowej
(27). Zawartos¢ aminokwasow wyznaczano na podstawie
poréwnania ze wzorcem zewnetrznym i po uwzglednieniu
odzysku. Wszystkie oznaczenia aminokwasow przepro-
wadzono wg wskazan Polskich Norm i akredytowanych
procedur laboratoryjnych. Kazda analiza wykonana byta
w dwoch powtorzeniach.

Wartos¢ biologiczng biatka okreslono metodami che-
micznymi za pomocg wskaznika aminokwasu ograniczaja-
cego (CS) wg Mitchella-Blocka (13) oraz zintegrowanego
wskaznika aminokwasow egzogennych (EAAI) wg Osera
(14). Jako wzorzec do wyliczenia powyzszych wskaznikow
przyjeto sktad aminokwasowy biatka catego jaja kurzego
(6) oraz opracowany w 1991 r. przez ekspertow FAO/WHO
wzorzec biatkowy przeznaczony dla wszystkich grup wie-
kowych powyzej pierwszego roku zycia (6).

Analizeg statystyczng wynikow badan wykonano za po-
mocg programu Statistica 13.1. PL. Obliczono warto$ci
srednie 1 odchylenia standardowe. Testem Shapiro-Wilka
zbadano rozktad zmiennych, testem Levene’a okre§lono
jednorodnos$¢ ich wariancji. Do okreslenia istotno$ci roznic
pomiedzy srednimi o rozktadzie normalnym (i jednorod-
nych wariancjach) uzyto jednoczynnikowej analizy warian-
cji (ANOVA). Jako test post-hoc zastosowano test Tukeya.
W przypadku zmiennych nie spelniajacych zalozen testow
parametrycznych do analizy wariancji uzyto testu Anova
Kruskala-Wallisa. Jako test post-hoc zastosowano test po-
rownan wielokrotnych. Za poziom istotnosci statystycznej
przyjeto p < 0,05.

Wyniki i oméwienie

Sery stanowig jedng z najbardziej zroznicowanych
grup technologicznych produktow mleczarskich, a ich
klasyfikacja opiera si¢ na r6znicach w technologii pro-
dukcji, rodzaju uzytego surowca, zawartosci thuszczu
w gotowym produkcie czy tez konsystencji, ktora uwa-
runkowana jest zawartosciag wody. Stad wyniki badan
wlasnych sa trudne do poréwnania z wynikami badan
innych autorow, a informacji na temat podstawowego
sktadu chemicznego oraz profilu aminokwasowego
regionalnych i tradycyjnych serow podpuszczkowych
produkowanych z mleka krowiego jest niewiele.
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Wyniki analizy sktadu chemicznego trzech ro-
dzajow badanych seréw przedstawiono w tab. 1.
Oznaczenia zawartosci wody wykazatly istotne
roéznice w jej poziomie pomi¢dzy wedzonymi se-
rami krotko dojrzewajacymi i serami niewedzony-
mi dtugo dojrzewajacymi. Sery niewedzone dtugo
dojrzewajace zawieraly bowiem istotnie mniej
wody (32,2%) w poréwnaniu do pozostatych
dwoch rodzajow serow krotko dojrzewajacych.
Stwierdzone ro6znice w zawarto$ci wody pomig-
dzy poszczegbdlnymi grupami technologicznymi
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Tab. 1. Sklad chemiczny badanych seréw
Rodzaj sera
g:'::g:t':; wedzony niewedzony
(%) krotko dojrzewajacy | krotko dojrzewajacy | dtugo dojrzewajacy
(n=12) (n=12) (n=10)
Woda 42,12+ 3,27 38,3+ 8,15 32,2°+7,18
Ttuszez 22,22+ 6,95 23,822+ 3,88 24,0° + 11,56
Biatko 27,32 +3,72 25,6°+1,19 31,6°+1,45
Popict catkowity 5,12+ 0,30 5,82+ 0,53 5,22 +1,55
NaCl 4,0°+£0,94 7,7"+1,53 3,9°+1,95

ser6w moga by¢ zwigzane z czasem ich dojrze-
wania, bowiem czas ten pozostaje w stosunku
odwrotnie proporcjonalnym do zawartosci wody
w serach (7, 9). Zgodnie z deklaracja producentow, czas
dojrzewania badanych serow dhugo dojrzewajacych
byl niemal 9-krotnie dtuzszy w poréwnaniu z czasem
dojrzewania seréw krotko dojrzewajacych. Otrzymane
wyniki znajduja réwniez potwierdzenie w badaniach
przeprowadzonych przez Bertola 1 wsp. (1), w kto-
rych wykazano istotny wptyw temperatury 1 czasu
dojrzewania na zawarto$¢ wody w serach typu gouda.
Jak wykazaty z kolei badania przeprowadzone przez
Rajbhandariego i wsp. (21), wptyw na zawarto$¢ wody
w serach typu cheddar ma réwniez proces wedzenia.
W badaniach wiasnych nie wykazano jednak istotnego
wplywu tego procesu na zawarto$¢ wody w analizowa-
nych produktach, nie stwierdzono bowiem statystycznie
istotnych réznic w zawartosci wody pomigdzy serami
krotko dojrzewajacymi wedzonymi 1 niewedzonymi.
Wedtug danych piSmiennictwa, bezwzgledna zawartosé¢
thuszezu w serach dojrzewajacych waha si¢ w granicach
20-30% (22). W badaniach wtasnych srednia zawarto$¢
thuszczu wynosita od 22,2% w serach wedzonych krotko
dojrzewajacych do 24% w serach dtugo dojrzewajacych
niewedzonych. Nie stwierdzono jednak istotnych r6z-
nic w zawartosci thuszczu pomigdzy badanymi trzema
rodzajami produktow. W dostepnym pismiennictwie
niewiele jest danych dotyczacych zawartosci poszcze-
gblnych sktadnikdéw, w tym tluszczu, w regionalnych,
dojrzewajacych serach podpuszczkowych produkowa-
nych metoda tradycyjng z mleka krowiego. Badania
przeprowadzone przez Dimitrovska i wsp. (5) wykazaly,
ze $rednia zawarto$¢ thuszczu w tradycyjnych, mace-
donskich serach wynosita 26,3%. Z kolei w badaniach
przeprowadzonych przez Popovi¢-Vranjes 1 wsp. (20)
srednia zawarto$¢ thuszczu w ekologicznych serach typu
twardego byta wysoka i wynosita 30,51%.

Sery charakteryzujg si¢ duzym zréznicowaniem pod
wzgledem procentowej zawarto$ci biatka. Srednia jego
zawarto$¢ w zaleznosci od rodzaju sera waha si¢ od 10%
w serach typu cottage do nawet 37,5% w serach typu
parmezan (22). Jak wykazaty badania wlasne, $rednia
zawarto$¢ biatka w analizowanych produktach wynosita
0d 25,6% do 31,6%, przy czym istotnie najwyzsza jego
zawarto$¢ stwierdzono w serach niewedzonych dtugo
dojrzewajacych. Otrzymane wyniki badan wlasnych
zgodne s3 z wynikami badan innych autorow, ktorzy

Objasnienia: a, b — $rednie oznaczone réznymi literami r6znig si¢ istotnie
w kierunku poziomym przy p < 0,05

wykazali, iz $rednia procentowa zawartos¢ biatka wyno-
sita 26,21% w przypadku macedonskiego sera produko-
wanego metoda tradycyjng 1 poddanego 45-dniowemu
dojrzewaniu oraz 23,59% dla ekologicznych serow
typu twardego produkowanych w Serbii (5, 20). Z kolei
badania przeprowadzone przez Ochrema i wsp. (12)
wykazaly, iz procentowa zawartos$¢ biatka w tradycyj-
nych serach produkowanych na terenie Podhala byta
zréznicowana 1 wahata si¢ od 15,72% w serach typu
bundz az do 25,35% w wedzonych oscypkach.
Podobnie jak w innych rodzajach zywnosci, sol
w serach pelni istotne funkcje: dziata konserwujaco,
ksztattuje pozadane cechy organoleptyczne produktu,
jest rowniez zrodtem sodu w diecie czlowieka (8).
W badaniach wiasnych wykazano, ze srednia procen-
towa zawarto$¢ soli w analizowanych produktach byta
wysoka 1 wahata sie od 3,9% w serach niewedzonych
dhugo dojrzewajacych do 7,7% w serach niewg¢dzonych
krotko dojrzewajacych. Jednoczesnie sery niewedzone
krotko dojrzewajace charakteryzowaty si¢ istotnie
najwyzszg zawartoscig soli w poréwnaniu do pozosta-
tych dwéch rodzajow badanych produktow. Wedtug
dostepnego pismiennictwa, Srednia zawartos$¢ soli
w regionalnych i tradycyjnych serach produkowanych
w roznych regionach $§wiata z wykorzystaniem jako
surowca mleka pozyskanego od r6znych gatunkow
zwierzat jest zroznicowana 1 wynosi 1,92% w ekolo-
gicznych serach serbskich, 5,09% 1 6,1% w tradycyj-
nych serach macedonskich wytwarzanych, odpowied-
nio, z mleka krowiego i owczego, 4,5% w regionalnych
serach wyprodukowanych na Warmii z mleka koziego
oraz 6,6% w przypadku regionalnych, egipskich se-
row typu ,,domiati” (5, 11, 20, 24, 28). Stwierdzone
roznice w zawartosci soli pomiedzy analizowanymi
serami tradycyjnymi zar6wno w badaniach wtasnych,
jak rowniez w porownaniu do wynikéw badan innych
autoréOw niewatpliwe zwigzane s3 z r6zng technologia
ich produkcji oraz niskg powtarzalnos$cia gotowego
produktu w zakresie jego sktadu podstawowego. Jedng
z istotnych funkcji soli jest dziatanie konserwujace,
zwigkszony jej dodatek na etapie wytwarzania serow
tradycyjnych moze by¢ dziataniem celowym, wynika-
jacym z niskich lub niewystarczajacych standardow
higienicznych 1 mikrobiologicznych stosowanych na
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etapie ich produkcji. Przypuszczaé réwniez mozna, ze
wysoka zawarto$¢ soli w poddanych badaniu serach
moze by¢ zwigzana z wykorzystywanym surowcem,
ktorym, jak w przypadku serow dlugo dojrzewajacych,
bylo mleko niepasteryzowane, poddane jedynie proce-

sowi termizacji.

Oceniane sery nie r6znity si¢ istotnie pod wzgledem
zawartosci popiotu catkowitego, ktorego najnizszy
poziom stwierdzono w serach wedzonych krotko doj-

rzewajacych.

Tab. 2. Zawarto$¢ aminokwasow endogennych w badanych serach (g/100 g

bialka; n = 6)
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Zawarto$¢ aminokwasow endo- i egzogennych w se-
rach wedzonych krotko dojrzewajacych oraz niewedzo-
nych krétko 1 dhugo dojrzewajacych podano w tab. 21 3.
We wszystkich trzech rodzajach badanych seréw su-
maryczna zawarto$¢ aminokwasow egzogennych byta

porownywalna i wahata si¢ 0d 46,17 gdo 47,36 g/100 g

biatka, za§ aminokwasdéw endogennych w granicach
52-53 g/100 g biatka. Jak podaje Renner (22), sumaryczna
zawarto$¢ aminokwasow egzogennych (z wylaczeniem

histydyny) dla seréw jako grupy technologicznej pro-
duktéw spozywcezych wynosi 51,6 g/100 g
biatka. Spo$réd analizowanych aminokwa-
sow endogennych jedyne stwierdzone sta-

Rodzaj sera
Aminokwas wedzony niewedzony
krétko dojrzewajacy | krétko dojrzewajacy dtugo dojrzewajacy

Arginina 4,09°+0,18 3,872+0,23 3,87°+£0,25
Kwas asparaginowy 6,47 + 0,26 6,76° £ 0,40 6,12° £ 0,37
Seryna 5,33% + 0,25 5,66 + 0,36 5,16° + 0,36
Kwas glutaminowy 20,50° = 0,71 20,22 +1,20 19,867 + 1,23
Prolina 11,972+ 0,54 12,342 £ 0,77 13,81+ 0,98
Glicyna 1,69° + 0,06 1,722+ 0,11 1,65+ 0,10
Alanina 2,60°+0,10 2,58+ 0,17 2,522+ 0,15
) 52,65 53,15 52,99

Objasnienia: a, b — jak w tab. 1

tystycznie roznice dotyczyty proliny, ktorej
najwyzsza zawartos¢ stwierdzono w serach
niewedzonych dtugo dojrzewajacych oraz
seryny 1 kwasu asparaginowego, ktérych
poziom roznil si¢ statystycznie istotnie
tylko pomiedzy serami krétko 1 dtugo doj-
rzewajacymi, niepoddanymi procesowi we-
dzenia. Pomigdzy trzema rodzajami bada-
nych serow nie wykazano istotnych réznic
W poziomie aminokwasow egzogennych,
takich jak: histydyna, izoleucyna, leucyna,
lizyna, treonina, walina oraz w poziomie
aminokwasow aromatycznych obejmuja-
cych fenyloalaning oraz tyrozyne. W gru-

Tab. 3. Zawarto$¢ aminokwasow egzogennych w badanych serach (g/100 g bialka; n = 6)

Rodzaj sera Wzorzec Wzorzec
Aminokwas wedzony niewedzony iaiabilf::(zz g0 F:(i)%:m

krotko dojrzewajacy | krétko dojrzewajacy | diugo dojrzewajacy (6) (6)
Histydyna 2,722+ 0,11 2,722+ 0,15 2,71+ 0,16 2,2 1,9
Izoleucyna 4,38+ 0,22 4,22 + 0,25 4,27* £ 0,26 5,4 2,8
Leucyna 8,66 + 0,36 8,45+ 0,53 8,47+ 0,53 8,6 6,6
Lizyna 7,962 + 0,33 7,722+ 0,49 7,73+ 0,50 7,0 5,8
Metionina + cysteina 2,56+ 0,11 2,48°+ 0,11 3,49° + 0,06 57 2,5
Fenyloalanina + tyrozyna 9,922 + 0,48 9,572 + 0,66 9,44° 0,62 9,3 6,3
Treonina 3,537 +0,14 3,69°+0,23 3,157+ 0,21 4,7 3.4
Tryptofan 1,632+ 0,06 1,652+ 0,20 1,91+ 0,15 1,7 1,1
Walina 6,00° + 0,26 5,972+ 0,37 5,842+ 0,37 6,6 3,5
) 47,36 46,47 47,01 51,2 33,9

Objasnienia: a, b —jak w tab. 1
Tab. 4. Warto$¢ odzywcza bialka w badanych serach (%)
Rodzaj sera
Wzorzec Wskaznik wedzony niewedzony
krotko dojrzewajacy krétko dojrzewajacy dtugo dojrzewajacy

cs 44,91 (Met + Cys) 43,51 (Met + Cys) 61,23 (Met + Cys)
Biatka jaja kurzego (6)

EAAI 89,81 87,49 91,25

cs 102,40 (Met + Cys) 99,20 (Met + Cys) 92,65 (Thr)
FAO/WHO 1991 r. (6)

EAAI 137,95 134,39 140,17

Objasnienia: CS — wskaznik aminokwasu ograniczajacego; EAAI —zintegrowany wskaznik aminokwasow

egzogennych

pie aminokwasow
niezb¢dnych wy-
kazano réwniez, ze
poziom aminokwa-
soOw siarkowych
oraz tryptofanu byt
najwyzszy w nie-
wedzonych serach
dtugo dojrzewa-
jacych 1 roznit sie¢
istotnie w poroéw-
naniu do serow
krotko dojrzewaja-
cych zaré6wno we-
dzonych, jak i nie-
wedzonych.
Warto$§¢ bio-
logiczng biatek
badanych serow
okreslono na pod-
stawie wskaznika
aminokwasu ogra-
niczajacego (CS)
oraz zintegrowa-
nego wskaznika
aminokwasow eg-
zogennych (EAAI)
(tab. 4). Analizg
przeprowadzono
przyjmujac jako
biatka wzorcowe
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— bialko catego jaja kurzego oraz wzorzec biatkowy
opracowany w 1991 r. przez Komitet Ekspertow FAO/
WHO (6).

Odnoszac wyniki przeprowadzonych badan do wzor-
ca bialka jaja kurzego stwierdzono, ze aminokwasami
ograniczajacymi dla wszystkich rodzajow sera byty
metionina i cysteina. Natomiast poréwnujac do wzorca
FAO/WHO z 1991 r. dla wszystkich grup wiekowych
powyzej 1 roku zycia wykazano, iz dla seréw krotko
dojrzewajacych wedzonych i niewgdzonych aminokwa-
sami ograniczajacymi byty aminokwasy siarkowe: me-
tionina i cysteina, natomiast w przypadku serow dtugo
dojrzewajacych — treonina. Jednocze$nie wskaznik CS
wyliczony dla tych aminokwasow w oparciu o wzorzec
biatkowy FAO osiagnal wysoka warto$¢ wynoszaca,
w zalezno$ci od rodzaju badanego sera, od 92,65% do
102,40%, $rednia za§ warto$¢ zintegrowanego wskazni-
ka aminokwasow egzogennych (EAAI) dla wszystkich,
trzech badanych rodzajow serow wynosita 137,43%
(134,39-140,17%).

Jak wykazaly badania przeprowadzone przez Caire-
-Juvera 1 wsp. (2), uwzgledniajace wzorzec biatkowy
FAO opracowany dla dzieci w wieku 1-2 lat, amino-
kwasem ograniczajacym w serach biatych produkowa-
nych w Meksyku byla takze treonina. Z kolei wedlug
Cibrowskiej (3) aminokwasami ograniczajacymi zarow-
no dla mleka, jak i serow twarogowych sa metionina
i cystyna. Biorgc pod uwage korzystny sktad aminokwa-
sowy biatka ijego wysoka warto$¢ odzywczg oceniong
przy pomocy chemicznych wskaznikéw (CS 1 EAAI)
stwierdzi¢ nalezy, iz tradycyjne podpuszczkowe sery
produkowane w Polsce potudniowo-wschodniej moga
odgrywac istotng role w diecie, aczkolwiek warto$¢
biologiczna biatek powinna zosta¢ potwierdzona w dal-
szych badaniach do$wiadczalnych uwzgledniajacych
ich strawnos¢ 1 przyswajalnosc.

Podsumowujac, w przeprowadzonych badaniach po
raz pierwszy dokonano kompleksowej oceny sktadu
podstawowego oraz profilu aminokwasowego regio-
nalnych seréw tradycyjnych produkowanych z mleka
krowiego na obszarze Polski potudniowo-wschodnie;j.
Sktad chemiczny serdw tradycyjnych charakteryzuje
zmienno$¢, ktora uwarunkowana moze by¢ réznicami
w wyjsciowym sktadzie surowca uzytego do ich wy-
twarzania, jak rowniez réznicami w samej technologii
produkcji seréw. Przeprowadzone badania wykazaty, ze
tradycyjne sery podpuszczkowe charakteryzuja si¢ ko-
rzystnym sktadem aminokwasowym i wysoka wartoscig
odzywczg biatka mierzong wskaznikami chemicznymi
(CS, EAAI), stad tez produkty te mogg odgrywac istot-
ng role w codziennej diecie cztowieka. Jednoczesnie
w obliczu rosngcego zainteresowania konsumentow
zywnoscig tradycyjng istnieje koniecznos$¢ podjecia
dalszych badan nad sktadem chemicznym, warto$cia
odzywczg oraz bezpieczenstwem regionalnych serow
produkowanych metoda tradycyjna zarowno z mleka
krowiego, jak rowniez mleka pozyskanego od innych
gatunkoéw zwierzat.
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