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Zbadano sklad i przeanaglizowano warto$é odszywezq 32 asortymentéw
produktéw mlecznych w zakresie sktadnikéw podstawowych, mineral-
nych (Ca, P, Mg, Fe) oraz witamin (B1, B:, PP, A i B-karotenu).

Przeprowadzono interpretacje Zywieniowq uzyskanych danych po-
przez okreSlenie koncentracji w nich sklednikow odzywczych w odnie-
sieniu do 1000 kcal oraz stopieft pokrycia dziennego zapotrzebowania
czlowieka przez zalecong dzienng porcje. )

WSTEP

Mleko i jego. przetwory nalezg do najbardziej wszechstronnych i warto-
$ciowych pod wzgledem odzywczym produktow spozywczych. Sa one
zrodtem bialka o wysokiej wartosci biologicznej, szeregu skladnikéw mi-
neralnych, witamin. Odznaczajg sie szczegblnie wysoka zawartoscig rybo-
flawiny i tatwo przyswajanego wapnia.

Pod wzgledem produkcji rocznej mleka Polska zajmuje czwarte miej-
sce w Europie [15]. W ostatnich latach dokonano szeregu korzystnych
przemian w strukturze przerobu mleka, a produkcja i spozycie produk-
tow mlecznych rozwija sig szybko i intensywnie. W latach 1970 — 1974
wprowadzono np. ok. 100 nowych i zmodernizowanych produktéw mlecz-
nych.

Przemyst mleczarski zaklada dalszy rozwdj zaréwno ogdlnej produkeji
jak i poszczegélnych grup asortymentowych. Do 1980 r. planowane jest
ponad 3-krotne zwiekszenie produkcji napojow fermentowanych, zwiek-
szenie udzialu seréw poitwardych i migkkich plesniowych do ok. 30%
ogblnej produkeji [11].

Jak wynika z prognoz, spozycie mleka i jego przetworéw wzrosnie w
1990 r. do okolo 365 kg na osobe rocznie w poréwnaniu do 270 kg w
1970 roku [23].

Biorgc pod uwage role zywieniowa produktéw mlecznych oraz kierun-
ki rozwoju tej braniy przemystu, zmierzajgce do zwigkszenia zaré6wno
produkeji ogélnej jak i ilosci asortymentéw, istniata koniecznos¢ zbada-
nia ich wartoéci odzyweczej i podania w Tabelach Skladu i Wartosci Od-
zywezych aktualnych danych.

MATERIAEL DO BADAN I METODYKA

Zbadano sklad i przeanalizowano warto§é odzywezg 32 asortymentéw produktow
milecznych obejmujacych mleko, §mietanki, napoje mleczne fermentowane, sery
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podpuszczkowe, sery topione oraz sery twarogowe. Badaniami objeto asortymenty
0 najwiekiszym udziale w globalnej produkeji oraz nie umieszczone dotycheczas w
Tabelach Skiadu i Wartoéci Odzywezych. Préby do badan produkcji Okregowych
Spoidzielni Mleczarskich pochodzity ze sprzedazy detalicznej i byly zakupywane 2
i 3-krotnie w roinych okresach 1975 roku. W celu okreflenia zakresu rozrzutdéw w
zawarto$ei poszczegblnych skladnikéw wykonano oznaczenia dla magnezu i wita-~
min z ‘g'rwpy B w 2-ch lub 3-ch prébach wszystkich asortymentow, a dla pozostatych
skladnikéw w 18 asortymentach, v v

Zawarto¢ witaminy A i f3-karotenu oznaczono w 11 asortymentach seréw pod-
puszczkowych. Probki serow,. po okre§leniu ilosci odpadk6éw, rozdrabniano na tar-
kach ze stali nierdzewne].

Zawarto§¢ skladnikéw podstawowych oznaczono w Stacji Sanitarno-Epidemiolo-
giczne] we Wroclawiu metodami stoscwanymi w Instytucie Zywnosei i Zywienia
i podanymi w normach dla produktow mleczarskicﬂq.

Warto§¢ energetyczng obliczono na podstawie zawartosei bialka, tluszezu i we-
glowodandéw, stosujac ‘wspétezynniki Atwatera. Skladniki mineralne i witaminy
oznaczono metodami stosowanymi w I1.Z.Z.: Zelazo metoda kolorymetryczng z o-fena-
ntroling [14], fosfor — kolorymetrycznie metoda Schella [18], .wapn i magnez —
metoda atomowej spektrofotometrii absorpeyijnej [8, 17, 22], tiamine metodg tiochro-
mowg [5], ryboflawine 1 niacyne — mikrobiologicznie [12], witamine A i f-karoten
— metodg kolorymetryczng po uprzednim rozdziale na kolumnie chromatograficz-
nej [14].

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Mleko i napoje mleczne

Mleko nie bylo gléwnym celem naszych badan, gdyz wartosci podane
w Tabelach Wartosci Odzyweczych [20] oparte sa na bogatym i reprezen-
tatywnym materiale w tym zakresie. Analiza skladu mleka niezbedna
byla jedynie do przesledzenia zmian (gléwnie w zakresie witamin) za-
chodzgcych w napojach mlecznych fermentowanych.

Zaleznie od czynniké6w natury genetycznej, fizjologicznej i $rodowis-
kowej, mleko wykazuje znaczne réznice w skladzie chemicznym i wlas-
ciwosciach fizycznych [16]. Nalezy tu réwniez podkreslié duzy wplyw
warunkéw higienicznych. W wyniku np. stanéw zapalnych wymion,
obserwuje sie obnizenie zawarto$ci kazeiny, niektérych witamin — szcze-
golnie tiaminy i ryboflawiny a ze skladnikéw mineralnych wapnia, fosfo-
ru i magnezu.

Wyniki badan analitycznych mleka i napojéw mlecznych podano w ta-
beli 1.

Jak wynika z przedstawionych danych zawartosé wody w mleku nor-
malizowanym wynosi §rednio 90,4%, popiotu 0,6% — biatka 3%, tluszczu
2%, kaloryczno$¢ 48 kcal. Wartosci te sg zgodne z podanymi w piSmien-
nictwie oraz (w zakresie skladnikéw normowanych) z norma.

Jesli chodzi o skladniki mineralne, to zawartosé wapnia (108 mg%)
i magnezu (10,0 mg%) jest zgodna z podanymi przez innych autoréw [4],
natomiast zawarto$é fosforu nizsza o okoto 20%.

W 100 g badanego mleka rynkowego stwierdzono 27 ug tiaminy, 229 ug
ryboflawiny, 82 ug niacyny (tab. I).

Na skiad witaminowy mleka krowiego wptywajg czynniki genetyczne,
okres laktacji, sezon oraz spos6b przetwarzania [2, 3,713, 19]. Ryboflawi-
na znajduje si¢ w mleku w 53% w formie wolnej, w 29% jako flawonu-



513

Warto§é odzyweza produktéw mlecznych

Nr &

‘% Sw go‘0—¥%0°0 BEsoudm [0> wvzBOz pFojreMvy (o

‘6 — NzozSNY) BIP ‘b — MQUBPOMO[ZOM 1 BBl B[P {v4opuayf 1yruudzojodsm erupers 038f{Azid 1uopey wezor[qo o(I (,
‘Nvd zozad [eusmorp
Asqns Lowvrd yoeurer A niMePoIp oM buzerSojorweprd-oureyrusy dlovyg kyzpomelopy zezad wuozovuzo yodmomuispod MONIUDRRS 9503I8MEY (|

9L 3Ll 8% 0‘8 I‘o €9 €8 9°0 8‘e1 3e 8‘GL PLI " % 81
BYULOIUY 9
0L L3% 1% -~ — s s == = — = — vUOZSBMND ‘B %6
eYuBjeIUIy
89 685 98 06 10> 3L ¥6 g‘0 €8 e L'P8 101 vzoIMs ' %6
By UBJOTUIY g
69 €9z ¥ - — — — — - — - — A
-owp ¢ £ysnppod aigeyy
89 £€3 €3 — — — — — — = et S An
-otup g Lysnppod argosy
18 544 14 g0t 10> 8L 911 L0 L1 62 016 a2 LS
-otup [ Aqsnpfodargeyy ¥
gel 61% 6¢ 191 10 931 991 01 g‘g I'v £‘g8 §L gangop ¢
18 39% 9z 31t ‘0 98 It 90 61 9°g L°06 PP omonngol oXo[N g
82, 8%3 83 0°0T1 10> 18 L01 g‘o- 0°s 0‘¢ 0°06 8¥ ouozswANn 1 %Z
QUBMOZIBULIOU O[T
ozoms 1 %e
4] 633 L3 0‘01 10> 18 LOT g0 0g 0'e ¥06 8¥ OQUBAOZI[BUWLIOU OMOIY T
8
an sl 3w Swux 3w 3w 3 3 3 3 189y
BukosIN di.s,wﬁ wurwel], zoudely (.ozvey oysoq udem ioidog  zozsnyy, owpeig vpopy  (pomomyf e, fagog d1
-0qdyg

yoLuzooyur mofodsu 1 vyojw 8 (o] M uwweya I yoAurereuru ‘(,yoAmomsispod MONTUPBR[S YOAUBIGAM IS0JIVMBZ BIUPOIY

I B1oq®],



514 ‘ , M. Wartanowicz i inni Nr 5

Tabe

Srednia zawartoéé wybranych skladnikéw odzyw

L Kalorie Woda  Bialko Tluszez
Lp. Rodzaj sera

keal g g g
Sery podpuszezkowe
a) twarde i pdéltwarde
1  Ser cheddar
(609% tl. w s. m.) 388 38,1 26,4 30,6
2  Ser edamski tlusty
(409 tl. w 5. m.) 295 46,0 27,6 19,5
3  Ser edamski péitlusty
(45% tlL w s. m.) 346 41,4 26,0 25,8
4  Ser ementaler pelnotlusty
(45% th. w 5. m.) 365 37,7 31,1 26,2
5  Ser gouda pelnotlusty .
(456% th. w s. m.) 325 43,2 25,5 23,5
6  Ser liliput pelnotlusty
(45% tl. w s. m.) 251 55,8 18,9 17,7
7 Ser mazurski pelnotlusty
(50% tl. w s. m.) 369 38,8 25,7 28,3
8  Ser myéliwski tlusty ’
(409% tl. w s. m.) 321 45,7 24,9 24,1
9  Ser podlaski pehmotlusty
(459% th. w s. m.) 379 37,9 26,3 29,1
10 Ser salami tlusty
(40% th. w s. m.) ' 330 42,8 26,8 23,5
11 Ser trapistéw tlusty
(40% tl. w s. m.) 303 - 474 24,5 222
12 Ser tylzycki tlusty
(409 t1. w s. m.) 347 42,2 25,2 26,1
13 Ser tylzycki pelnotlusty
(469% tlL. w s. m.) 380 37,3 27,0 29,2
14  Ser warminski pelotlusty
(459, tt. w 5. m.) 3566 89,5 26,6 25,7
15 Ser zulawski pelnothusty
(469% tt. w s. m.) 366 40,1 26,5 26,4
b) migkkie
16  Ser brie
(469% tl. w s. m.) 266 55,3 20,4 19,7
17 Ser camembert
(456% th. w s. m.) 268 54,1 20,4 20,1
18  Ser owczo-krowi tzw. bryndza 271 53,7 18,2 22,0
19 Ser rokpol pelnotlusty
(50% tL w s. m.) ’ 320 45,6 19,9 26,2

¢) sery topione
20  Ser edamski thlusty
(40% th w s. m.) 239 57,9 20,3 17,3
21 Ser ementalski kremowy
(60% th. w 5. m.) 309 53,3 15,1 27,4
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la 1II

ezych w 100 g seréw podpuszezkowych i twarogowych

Wapn Fosfor Zelazo Magnez Tiamina Ryboflawina Niacyna

mg mg mg mg HE Hg g

623 480 0,4 29.8 33 869 26
731 506 0,4 35,0 23 511 33
663 496 0,4 34,0 15 479 59
913 618 0,2 38,6 13 644 53
715 509 0,5 32,9 16 619 67
532 397 0,5 24,7 21 458 68
801 528 0,3 29,9 19 481 64
691 502 0,8 36,7 28 649 81
722 512 0,4 30,7 17 560 89
787 573 0,6 31,6 18 584 67
644 490 0,4 36,0 27 504 75
603 504 0,3 32,0 31 578 137
700 491 0,6 28,2 21 519 146
734 568 ' 0,3 3Ll 14 469 67
752 545 0,6 31,4 15 563 77
449 376 0,3 21,9 28 647 710
431 366 0,3 22,3 29 647 606
442 323 0,3 20,6 36 433 146
476 367 0,3 23,0 20 464 401
447 805 0,6 20,4 13 454 120

323 745 0,5 17,3 16 363 100
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323 " 454 24,0 24,3
Sery twarogowe

22 Ser twarogowy kwasowy chudy 104 73,6 21,6 0,7
23 Ser twarogowy kwasowy tlusty 154 68,7 18,3 6,8
24  Ser twarogowy homogenizowany chudy 64 84,0 11,2 0,5

25 Ser twarogowy homogenizowany ttusty .
(309% tl. w s. m.) 121 79,7 8,8 8,5
111 76,5 15,0 4,1

') érednia zawartosé dla seréw podpuszezkowych Lp. 1—19,
2) érednia zawarto$é tylko w odniesieniu do ser6w twardych i péttwardych lp. 1--15.

kleotyd i w 18% jako dwunukleotyd flawinoadeninowy; zawartosé jej
moze ulega¢ zmianom pod wplywem paszy. Natomiast zawarto$é wita-
miny jest na ogét stala, niezalezna od sposobu zywienia kréw. Formy tej
witaminy zmieniajg sie wraz z okresem laktacji, poczatkowo wystepuje
giéwnie jednofosforan tiaminy, a pod koniec prawie wylgcznie wolna
tiamina [6].

Pod wplywem proceséw fermentacji zachodzg zmiany w zawartosci po-
szczegblnych witamin. Mleko ukwaszone w poréwnaniu z mlekiem $wie-
Zym zawiera nieco wiecej (okoto 8%) ryboflawiny, a $mietanka ukwaszo-
na w odniesieniu do $mietanki swiezej mniej tiaminy (okolo 20%).

Z grupy napojéw mlecznych badaniom poddano jogurt, mleko jogurto-
we i kefir. Powszechnie uznaje si¢ wysokie warto$ci dietetyczne tych pro-
duktéw. Korzystne oddzialywanie na organizm ludzi wynika z obecnos$ci
w nich substancji antybiotycznych, lewoskretnego kwasu mlekowego,
ktéry hamuje rozwoéj bakterii gnilnych oraz obnizonej zawartosci laktozy.

Mleko jogurtowe i kefir zawieraja podobne ilosci skladnikéw podsta-
wowych i mineralnych jak $wieze mleko normalizowane. Natomiast jo-
gurt ze wzgledu na dodatek mleka w proszku wykazuje wyzszg $rednig
zawartos¢ biatka (4,1%), ttuszczu (3,5%), wapnia (166 mg%), fosforu
(126 mg%) i magnezu (16,1 mg%), (tabela I). Jesli chodzi o zawarto§é ze-
laza, to w mleku i napojach mlecznych jest ona bardzo niska i wynosi
okoto 0,1 mg%. Wiadomo bowiem, ze mleko i produkty mleczarskie sg
ubogim zrodlem tego pierwiastka.

Kefir jednodniowy, analizowany przez nas w poréwnaniu z mlekiem
z ktérego zostat przygotowany, wykazuje w ok. 6% wiekszg zawartosé
ryboflawiny a mniejsza tiaminy (tabela I). W czasie dwudniowej inku-
bacji kefiru, w temperaturze pokojowej, wystepuje wyrazny wzrost ilosci
ryboflawiny — ok. 15%, a obnizenie zawarto$ci niacyny o okoto 19%.

Jogurt w odniesieniu do mleka wyjsciowego posiada wiekszg zawar-
to$¢ taminy, ryboflawiny i niacyny, natomiast mleko jogurtowe ukwa-
szone podobnie jak jogurt przez paleczki termofilne ale bez dodatku mle-
ka sproszkowanego zawiera jedynie wiecei rykoflawiny — okolo 10%.

Sery

Zawartos¢ skladnikéw podstawowych w serach zestawiono w tabeli
II. Jak wynika z tabeli, zawartoé¢ wody w serach podpuszezkowych
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628 507') 0,4 28,7 22 547 752)
85 232 0,1 10,1 60 600 408
83 209 0,1 9,5 37 596 359
102 153 0,1 9,9 29 326 160
95 130 0,1 9,6 30 389 148
91 181 0,1 9,7 39 478 269

twardych i po&twardych waha sie w granicach od ckolo 37—47%, w
serach miekkich i topionych 46—58%, a w serach twarogowych $rednio
76,5% (w tym w serach homogenizowanych wiecej, okolo 82%). Wartos¢
kaloryczna 100 g seréw podpuszczkowych wynosi Srednio 323 kcal, za-
warto$¢ biatka 24,0 g, tluszezu 24,3 g. Sery twarogowe sg mniej kalo-
ryczne, 100 g tych produktéow, dostarcza Srednio 111 kcal, znacznie
mniej biatka 15,0 g, tluszczu $rednio 4,1 g, przy czym 7,7 g sery tluste.

W grupie seréw twarogowych, sery homogenizowane w poréwnaniu
do odpowiednich seréw twarogowych kwasowych, zawierajg mniejsze
ilosci biatka, co prawdopodobnie wynika z technologii ich produkeji.
Sg to sery kwasowo-podpuszczkowe poddawane procesowi odwirowania.

Bialka seréw wykazuja nizszg wartosé biologiczna niz mleka, wskutek
czeSciowe] straty biatek serwatkowych, zawierajgcych znaczng ilos¢
aminokwasow siarkowych.

Do niedawna, duzg role przywigzywano do czesSciowego hydrolizowa-
nia bialek w serach podpuszczkowych, jako czynnika podnoszgcego
strawno$¢. Z ostatnich badan jednakze wynika, ze wartosci wskaznika
NPU dla biatka seréw podpuszczkowych sa nizsze niz dla biatka twa-
rogu [15]. Tak wiec mimo mniejszej zawartosSci biatka w serach twa-
rogowych, jest ono lepiej wykorzystywane przez ustroj. Obnizenie war-
tosci biologicznej bialek w serach dojrzewajgcych, zachodzi prawdopo-
dobnie wskutek czeSciowego rozkladu aminokwaséw tiolowych, a w
serach glebiej dojrzewajacych, by¢ moze takie proceséw dezaminacji
lub dekarboksylacji lizyny. Jesli chodzi o sktadniki mineralne (tab. 1II),
to sery podpuszczkowe wykazujq znacznie wiekszg ich zawarto$¢ niz
twarogowe. Zawarto$¢ wapnia wynosi Srednio w serach podpuszczko-
wych okolo 630 mg¥% przy czym wyzsze warto§ci wystepuja w serach
twardych np. typu ementaler (913 mg%). Podobnie zachowujg sie i in-
ne skladniki mineralne z wyjgtkiem fosforu w serach topionych, gdzie
ze wzgledu na stosowany dodatek fosforanéw w czasie procesu techno-
logicznego zawarto$¢ jest znacznie wyzsza i nie zostala uwzgledriona
przy obliczeniu $redniej.

Dla pelniejszej interpretacji uzyskanych wynikéw, okreslono wzajem-
ne zaleznoici pomiedzy skladnikami mineralnymi oraz pomiedzy nimi
i azotem, a uzyskane dane podano w tabeli III.

Stosunek wapnia, magnezu i fosforu do azotu, oraz wapnia do mag-
nezu i fosforu ma podobne warto$ci w obrebie poszczegélnych grup
i tak w mleku i napojach mlecznych wynosi $rednio 0,242, w serach

Roczniki PZH — 3



518 M. Wartanowicz i inni Nr 5

Tabela III
Wspblzaleznosé pomigdzy skladnikami mineralnymi i azotem w mleku i wybranych produktach

mlecznyeh (wartoéei $rednie dla poszezegélnych grap)

Grupa produktéw Ca: N Mg : N P:N Ca : Mg Ca : P

Mleko i przetwory mleczne

fermentowane 0,242 0,023 0,181 10,71 1,337
Sery twarogowe kwasowe 0,027 0,003 0,071 8,70 0,385
Sery’ twarogowe kwasowo-

podpuszezkowe

(homogenizowane) 0,065 0,007 0,092 9,97 0,699
Sery podpuszezkowe 0,165 0,007 0,124 21,87 1,349

twarogowych kwasowych 0,027 i homogenizowanych kwasowo-podpu-
szczkowych 0,065.

Podobnie w przypadku stosunku magnezu i fosforu do azotu, oraz
wapnia do fosforu, najwieksze roznice wystepujg pomiedzy wartoscia-
mi uzyskanymi dla mleka i seréw twarogowych. Stosunek wapnia do
magnezu dla mleka i napojéw mlecznych oraz seréw twarogowych jest
na og()l podobny i waha sie w zakresie od okolo 8,7 do 10,7; natomiast
dla ‘seréw podpuszczkowych jest znacznie wyzszy i wynosi sredmo oko-
1o 21,9.

Jeéli chodzi o stosunek wapnia do fosforu, to najkorzystniejszy =z
punktu widzenia zywieniowego, jest w mleku i napojach mlecznych
oraz ‘w serach podpus*rcz‘kowych i wynosi odpowiednio 1,337 i 1,349,
natomiast znacznie nizszy jest w serach twarogowych, zwtaszcza kwa-
sowych.

Podane warto$ci wskazuja na wyrazne rdznice w zawartodci sktad-
nik6w mineralnych pomiedzy poszczegélnymi grupami seréw. Roéznice
te wigzg sie z procesem technologicznym i tak np. sery kwasowe maja
znacznie mniej wapnia i magnezu niz pozostale, co wyraznie widaé¢ na
przykladach odpowiednich . wspdtczynnikow. Réwniez o wplywie pro-
cesow technologicznych §wiadczy poréwnanie uzyskanych wartosci wspot-
czynnikéw z danymi w piSmiennictwie. O ile wartosci dla mleka sg
na og6l zblizone, to dla seréw twarogowych ogélnie wyzsze, natomiast
dla seréw podpuszczkowych np. typu cheddar znacznie nizsze [4].

Badania nad wspolzaleino$cig wsréd skladnikéw mineralnych i mie-
dzy nimi a azotem w mleku oraz zmianami wystepujacymi w przetwo-
rzonych produktach mlecznych sg potrzebne w pracach nad Tabelami
Wartosci Odzywezych., Moga one stuzyé zaréwno do okreSlania przy-
blizonej zawartosci danego skladnika, jak réwniez przy ustalaniu repre-
zentatywnych warto$ci i okre§laniu naturalnej zmiennoSci skladnikéow
mineralnych w produktach mlecznych.

Jesli chodzi o zawartosé skladnikéw odzywczych w obreble poszcze-—
gbélnych asortymentow, to stwierdzono na ogoél duzg zgodnos¢ w przy-
padku skladnikéw podstawowych oraz skladnikéw mineralnych.

Dane analityczne, odnoénie zawartosci badanych witamin z grupy B,
podano w tabeli-II. Jak wynika z zestawienia, sery sg zrédlem znacz-
nych ilo$ci ryboflawiny, $rednia zawartos¢ tej witaminy w 100 g seréow
podpuszezkowych wynosi okoto 550 ug, a w serach twarogowych okolo
480 pg.
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Tiamina i niacyna wystepuja w tych produktach w niewielkich ilos-
ciach, ich $rednia zawarto§¢ w 100 g seréw podpuszczkowych wynosi
odpowiednio 22 ug, 75 ng, a w serach twarogowych 39 ug i 269 ug, prze-
chodzg one bowiem w duzym procenme do serwatki. Nieco wieksze
ilosci niacyny, okoto 600 ug, znajdujg sie w serach plesniowych takich
jak: -brie i camembert oraz w serach twarogowych kwasowych okoto
400 ug.

Poréwnanie zawartosci witamin pomiedzy grupg seréw podpuszezko-
wych twardych a seréow twarogowych, wypada wyraznie na korzy$é
tych ostatnich (tab. II).

W grupie seréw podpuszczkowych najmniejsze ilosci omawianych wi-
tamin zawieraja sery topione. Natomiast w grupie seréw twarogowych,
nizszg zawarto$¢ badanych witamin z grupy B wykazujg sery homoge-
nizowane, co spowodowane jest prawdopodobnie stosowanymi procesami
technologicznymi.

Badania nad rozrzutami w zawarto$ci tiaminy, ryboflawiny i niacyny
wykazaly wahania w szerokich granicach nie tylko miedzy grupami
serow lecz réwniez miedzy prbébami tego samego rodzaju sera. Maksy-
malny procent rozrzutéw w stosunku do zawartosci $redniej dla; tiaminy
waha sie w granicach 0—67%, dla ryboflawiny 5-—37%, a dla_niacyny
0—59%. Rozrzuty te sa przypuszczalnie uwarunkowane réznicami ich
zawarto$ci w mleku oraz w -stosowanej. technologii produkeji. Zawartose
witamin w serach dojrzewajgcych zalezy tez w duzym stopniu od uzy-
tych do ich produkecji kultur drobnoustrOJow i warunkow dojrzewania;
i tak np. ple$niowe odmiany (tab. II) zaw1era]a wieksze ilosci witamin
niz pozostate.

Badania nad zawartoscig witamin z grupy B i jej zmianami w czasie
dojrzewania byly przedmiotem wielu badan [1, 7, 10]. Sg one bardzo
zlozone i rbznig sie w zaleznosci od poszczegélnych witamin 1 rodzajow
sera. Odgrywajg tu role rozne czynniki fizyczne, chemiczne oraz bio-
synteza przez flore bakteryjng i grzybowsg. W czasie dojrzewania seréow
ginie kwas askorbinowy, natomiast syntetyzowane sg niektére witaminy
z grupy B, gléwnie w zewnetrznych warstwach sera, gdzie zawartose
ich jest 2—3-krotnie wyzsza niz Srednio w calej prébie. W dojrzatym
serze obserwuje sie wzbogacenie w ryboflawine, kwas pantotenowy, wi-
tamine By,, Bg, kwas foliowy a czasami w tiamine.

Niektére szczepy drobnoustrojéw zwlaszceza P. camemberti, zwigkszajg
w serach niacyne okolo 8-krotnie.

Na zawarto$¢ witamin w serze we weczesnych okresach dojrzewania,
szczegélnie jesli chodzi o niacyne i witamine By duzy wplyw wywiera
réwniez ilosé laktozy. -

Wyniki oznaczen zawartosci witaminy A i B-karotenu w serach pod-
puszczkowych przedstawiono w tabeli V.

Jak wida¢ z tabeli, zawartos¢ witaminy A w serach podpuszézkowych
waha sie w gramcach od 461—810 j.m., $rednio 617 jm., a P-karotenu
od 64—200 j.m., Srednio 125 j.m. Sredma zawarto$¢ sumy witaminy
A i p-karotenu wynosi 742 j.m. (563—960). Stosunek zawartosci p-karo-
tenu do witaminy A jest r6ézny w réinych rodzajach seréw i wynosi
od 11 do 29%. Rozpatrujgc otrzymane wyniki w pordéwnaniu z danymi
innych autoréw mozna stwierdzi¢ duze wahania w zawartosci witami-
ny A w, tym samym produkcie w zaleznosci od zawartosci tluszczu, jak
rowniez wahania w zalezno$ci od rodzaju sera.
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Tabela IV

Zawartoéé witaminy A i B-karotenu w 100 g seréw podpuszezkowych

Zawartos¢ w j.um./100 g sera B-karoten

Lp Nazwa sera wit. A 8.karoten suma wit. A wit. A

1) i B-karotenu w 9%
1 Liliput 550 161 711 29
2 Trapistéw 659 97 756 15
3 Warminski 699 174 873 25
4  Salami 521 96 617 18
5 Gouda 499 64 563 13
6  Cheddar 742 150 892 20
7 Rokpol 552 131 683 24
8 Edamski 461 104 565 23
9  Myéliwski 810 92 902 11
10 Tylzycki 529 109 638 21
11 Ementaler 760 . 200 960 26

1) 1 jm.=0,6 ug

Interpretacje zywieniowsg uzyskanych danych odnos$nie wartosci od-
zywcezej produktéw mlecznych, przeprowadzono poprzez okreslenie kon-
centracji (ang. ,,density”) w nich skladnikéw odzyweczych w stosunku do
1000 kecal. Ten sposdb oceny jest ostatnio coraz czeSciej podawany w
pidSmiennictwie i zalecany [9]. Stezenie skladnikéw odzywczych w po-
szczegolnych grupach produktéw mlecznych oceniono na tle fizjologicz-
nych norm spozycia dla mezczyzny umiarkowanie ciezko pracujacego,
w przeliczeniu na 1000 kcal.

Jak wynika z danych przedstawionych graficznie na ryc. 1 koncen-
tracja biatka we wszystkich grupach produktéw mlecznych ma wspdl-
czynnik powyzej 1. Najwyzszy wspoiczynnik, powyzej 5 majg sery
twarogowe, szczego6lnie chude, z uwagi na nizsza ich kalorycznos¢. Wy-
sokie wartosci wspdlczynnikow 3—9 we wszystkich badanych grupach
produktéow wykazuje wapn i ryboflawina. Z kolei produkty te charak-
teryzujg sie niskimi wspétczynnikami dla zelaza i niacyny. Je$li chodzi
0 magnez | tiamine to dobrym zZroédlem jest tylko mleko, natomiast
pozostate produkty maja wspélczynniki ponizej 1.

Przyjmujge zalecana dzienng porcje dla mezczyzny umiarko arie
ciezko -pracujgcego, na poziomie B tj. 350 g mleka, 15 g seré6w podpu-
szezkowych 1 25 g serow twarogowych [21] stwierdzono, ze moze ono
pokryé zapotrzebowanie na wapn i ryboflawine w okol> 60%, fosfor
50%, bialko w ok. 20%. Przy czym nalezy podkre$li¢ najwiekszy u:izial
mleka sposréod badanych grup produktéw mlecznych w dostarczaniu
tych sktadnikow.

PODSUMOWANIE I WNIOSXI

1. Skladniki mineralne i podstawowe w napojach mlecznych fermen-
towanych wykazujg podobng zawarto$¢ jak w mlexu $wvieiym, wyls-
czajgc jogurt charakteryzujacy sie wyzsza ich zawartoscia z uwagi ra
dodatek mleka w proszku.

2. Pod wplywem fermentacji mleka zachodzg zmiany w zawartosci
witamin. W mleku ukwaszonym, kefirze i mleku jogurtowym, obser-
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Ryc. 1. Xoncentracja sktadnikow odzywczych w produktach mlecznych.

wuje sie wzrost zawartosci ryboflawiny o okoto 6—10% w poréwnaniu
do surowca wyjsciowego. W przypadku jogurtu stwierdza sie wiekszg
ilos¢ wszystkich badanych witamin z grupy B (B, B,, PP) na co wply-
wa w wysokim stopniu dodatek mleka w proszku. Sluszne sg zatem
teadencje przemystu mleczarskiego zmierzajace do zwigkszenia produk-
cji napojow mlecznych fermentowanych.

3. 100 g serd.s podpuszczkowych dostarcza $:ednio 323 kcal, bialka
24,0 g, tluszczu 24,3 g; natomiast serow twarogowych cdpowiednio 111
keal, 15,0 g; 4,1 g.

4. W badanych grupach seréw zawartos¢ skladnikéw mineralnych jest
najwyzsza w serach podpuszczkowych, szczegélnie wapnia i wynosi
_Srednic 630 mg% w poréwnaniu z 91 mg% w serach twarogowych.

5. Sery dostarczajg znacznych ilo$ci ryboflawiny, $rednia jej zawar-
tos¢ w 100 g ser6w podpuszczkowych wynosi 547 ng a w serach t  aro-
gowych 473 ug, tiamina i niacyna wystepujg w niewielkich ilo$ciach.
Ogélnie wiekszg zawartos¢ badanych witamin z grupy B wykazujg sery
twarcgowe niz sery podpuszezkowe, Zawartos¢ witaminy A w serach
podpuszczkowych waha sie w granicach 461—810 j.m., $rednio 617 j.m.,,
a fi-karotenu od 64—200 j.m., Srednio 125 j.m.

6. Zawartoé¢ skladnikéw odzywczvch w obrebie poszczegélnych asor-
tymentéw seréw jest na ogdél zgodna w przypadku skladnikéw podsta-
wowych oraz mineralnych. Natomiast badane witaminy z grupy B wy-
kazujg wysoki procent rozrzutéw do okolo 60% w stosunku do ich za-
wartosci Sredniej.

7. Zalecana dzienna porcja produktéw mlecznych (dla mezezyzny
umiarkowanie ciezko pracujgcego na poziomie B) pokrywa zapotrzebo-
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wanie na wapn i ryboflawine w ok. 60%, fosfor 50%, biatko w ok. 20%,
przy czym najwiekszy udzial w dostarczaniu badanych skladnikéw od-
zywezych wykazuje mleko. ‘ '

.

M. BapraunoBuwyw, V. P}‘/'ATKOB'CKa,vE. Aurap
UCCIEJOBAHMUE IIUTATEJBLHOM IEHHOCTU IIUINEBBIX ITPOINYKTOB

Y. III. OueHKa NUTATENLHOM ‘ LEHHOCTM MOJIOYHLIX HPOAYKTOB

PeswwMme

WUccnenosanu cocras M'npo,anannzupbsann nm‘a’renbuyﬂ) I[eHHOCTEL 32 accopTu-
MEHTOB MOJIOUHBIX IIPOAYKTOB, C TOYKM 3PEHUA COAEprKaiiMd MAHEPANBHbLIX COJIei
(Ca, P, . Fe, Mg) m Buramuuor (B;, B,, PP, A u bera-xkaporera). CoiepaHue OCHOB-
HBIX COCTABJAIIIMX YCTAHOBJIEHO HA OCHOBE JaHHLIX Noayudennnlx B CanurapHo-
-Onupemuonoruyeckoy Crauumuyu RO Bpomnage.

Kpome TOro onpefeiuaym pas3bpoc MUCCHELYyEMBIX [apaMeTpoB B paMKax JAHHOTO
accopTUMEHTa U INPOBENM NMUTATENILHYI0 XapPaKTePUCTMKY TOJYyHYEHHBIX HaHHbIX.

B ciyyae OCHOBHBIX M MMHEDAIBHBIX COCTABIAIOLIMX HE YCTAHOBJIEHO 3HAUMTE]b-
HbIX OTKJIOHEHMII B PaMKaX OTAEJbHBLIX aCCOPTUMEHTOB, B TO BpeMs Kak cOjepxa-
HIe UCCIeAyeMbIX BUTAMUHOB M3 Ipynnsl B mmeno pasbpoc oxkono 69% no oThomie-
HUIO K CPeRHEN BeJIMuYUHE.

YV CTAHOBJIEHO, YTO NpPeANMCHLIBAEMBIN JHEBHOM pPaLMOH AJIA MyXu4mubl, pabortalo-
1jer0 ¢ yMepeHHO# Harpyskoii, T.e. 350 r Moaicxa, 15 r C¢bI4yKHOTO cblpa M 25 T
TBOPOra MOMKET 00eCHeYMTH 1OTPEBHOCTHL B Kaabume ¥ pubcdnaBuxe npubiM3uTeabHO
Ha 60%, B cocchope — Ha 50% n B Geaxe ua 20%.

M. Wartanowicz, U. Rutkowska, B. Dietl
STUDIES ON NUTRITIONAL VALUE OF FOOD PRODUCTS
III. "Assessment of nutritional value of milk products

Summary

The composition of 32 milk products and their nutritional value were assessed
determinig their contents of minerals (Ca, P, Fe, Mg) and vitamins (B1 B2, PP,
A and betacarotene). The contents of basic components were determined by the
Sanitary-Epidemiological Station in Wroclaw.

Besides “that, the range of the determined nutritional components in individual
products was calculated and nutritional interpretation of the obtained data was
done. : J ' ‘

In the case of basic components and minerals no important differences were
found in dividual assortment products, but the content of vitamin B group rangzd
about 60% in relation to the mean value. :

Recommended daily intake milk 350 g, chymase cheeses 15 g and cotlage chesses
%5 g, can cover the requirements for calcium and ribsflavin in about 60%, phospho-
rus — 50% and protein — 20%. )
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