ZESZYTY PROBLEMOWE POSTEPOW NAUK ROLNICZYCH 1980 z. 243

PROBA PRZYSPIESZENIA PROCESU DOJRZEWANIA
SERA PLESNIOWEGO ROKPOL

Katarzyna Szoitysek

Instytut Technologii Przemystu Chemicznego i Spozywczego
Akademii Ekonomicznej we Wroctawiu

Mleko i jego przetwory stanowig w Polsce jedne z podstawowych
artykuléw spozywczych o wysokiej wartosci odzywczej i dietetycznej.
Stale wzrastajgca produkcja stawia Polske na jednym z pierwszych
miejsc wéréd gléwnych producentéw mleka w Swiecie [5]. Zgodnie z opra-
cowywanym aktualnie perspektywicznym programem pokrycia zapotrze-
bowania na zywno$é majbardziej preferowanym kierunkiem wykorzysta-
nia mleka staje sie zwiekszony przeréb mleka na sery. Dazy si¢ ponadto
do poprawienia cech smakowych seréw produkowanych w Polsce. Wedlug
Poznanskiego [3] wiekszo$é produkowanych aktualnie seréw charaktery-
zuje sie tzw. lagodnym smakiem, co nie jest zgodne z tendencjami §wia-
towymi. W zwigzku z tym duze perspektywy rokuje si¢ serom plesnio-
wym, do ktérych nalezy ser rokpol. Ser ten charakteryzuje sie¢ dos¢ diu-
gim okresem dojrzewania, wynoszacym od 4-6 tygodni. Podjete w niniej-
szej pracy badania mialy ma celu zbadanie mozliwosci skrécenia okresu
dojrzewania tego sera na drodze zmian w dotychczasowe]j technologii jego
wytwarzania.

METODYKA

Tradycyjny sposéb produkeji sera rokpol w kraju oparty jest na tech-
nice opracowanej przez Sienkiewicz, Nowak [4] w 1957 r. i sprawdzonej
w Instytucie Przemystu Mleczarskiego. W przyjetym przez tych autoréw
sposobie produkcji mozna wyodrgbni¢ nastepujace etapy:

1. Przygotowanie mleka przerobowego.

2. Zaprawianie podpuszczky i krzepniecie mleka.

3. Obrédbka skrzepu.
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4. Formowanie sera polgczone z posypywaniem poszczegélnych jego
warstw zarodnikami plesni Penicillium requeforti.

5. Wstepna fermentacja oraz ociekanie i samoprasowanie sera.

6. Solenie.

7. Nakluwanie.

8. Dojrzewanie i zwigzana z tym pielegnacija.

Proponowana w ramach niniejszej pracy zmiana technologii wytwa-
rzania sera rokpol polegala na uzyciu w miejsce zarodnikéw plesni Pe-
nicillium roqueforti mlodej grzybni tej plesni. Grzybnie otrzymywano na
drodze hodowli wgiebnej na serwatce odbialczonej podpuszezkowo-kwa-
sowej o pH poczatkowym 4,5, przy aeracji 0,5 dm3/dm?® -min. w tempe-
raturze 25°C, przy pH stabilizowanym na poziomie 4,5 przez caly okres
hodowli [6].

Grzybnig o $redniej zawartosci s.s. = 20%o wprowadzano do sera pod-
czas jego formowania w ilosci od 100 do 150 g na jedng szt. sera. Pozo-
state etapy produkeji sera przebiegaly zgodnie ze sposobem tradycyjnym.
Przeprowadzono pieé¢ serii doswiadczen w zakladzie w Wilkanowie (OSM
Bystrzyca Klodzka).

Probki sera pobierano do badan w odstepach 10-dniowych i poréw-
nywano je z serem kontrolnym, ktory stanowil ser wyprodukowany
W sposob tradycyjny. Na pobranych prébkach serow badanych oraz sera
kontrolnego wykonywano oznaczenia:

1) Azotu ogélnego metodg Kjeldahla {1],

2) Azotu rozpuszczalnego metodsa Kjeldahla ma drodze mineralizacji
przygotowanego wg Budstawskiego [1] ,,wyciggu serowego”,

3) stopien dojrzalosci sera mierzonego stosunkiem azotu rozpuszczal-
nego do azotu ogoélnego,

4) zawarto$¢ wody metodg suszarkows [1],

o) zawartos¢ tluszezu metodg van Gulika [1].

Przeprowadzamo tez ocene orgamoleptyczng serow, oznaczajac naste-
Pujace ich cechy:

— smalk,

— zapach,

— konsystencje,

— wyglad przekroju sera.

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN

Wartosci érednie wskaznika dojrzalosei seréw badanych i kontrolnych
z pieciu serii do$wiadczen po réznym okresie ich dojrzewania przedsta-
wiono w tabeli 1.

Jak wynika z tabeli 1, sery wyprodukowane z dodatkiem mbodej
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Tabela'l
Ocena dojrzalo$ci seréw po réznym okresie ich dojrzewania
Ser kontrolnjr ' Ser badany
zawarto$¢ w %, zawartosé w %
Czas ‘ o ' ' ;
. . az -
dojrzewania azotu ° Nrozp. azotu azotu Nrozp.
w dniach ln rozpusz- —-N—— O In roZpusz- ez
OgN cgo czalnego og. 03(;1 cgo czalnego Nog.
o8 Nrozp. o8- Nrozp.
10 0,49 3,45 14,2 0,99 3,69 26,90
20 0,80 3,23 24,8 2,10 3,63 57,85
30 1,97 3,42 - 57,71 2,27 3,70 61,35

grzybni plesni Penicillium requeforti zamiast zarodnikéw juz po trzech
tygodniach dojrzewania osiggaly analogiczny wskaznik dojrzalosci, jak
ser kontrolny po czterech tygodniach dojrzewamia. Wskaznik ten uksztal-
towany mna poziomie okoto 58% jest charakterystyczny dla sera dojrza-
lego, co éwiadezy o rzeczywistym iskroceniu czasu dojrzewania.

Wykonane dodatkowo analizy zawartoSci wody i tluszczu w serze
kontrolnym po czterech tygodniach dojrzewania i w serze badanym po
trzech tygodniach dojrzewania (tab. 2) wykazaly, ze wartosci te sg tego
samego rzedu i ksztaltujg sie na poziomie zgodnym z wymaganiami nor-
my PN-60/A-86230 {2].

Tabela 2

Podstawowe parametry jako$ciowe sera rokpol wyprodukowanego
w sposéb tradycyjny i sera badanego

Zawarto$¢ skladnika Ser kontrolpy Ser badans.r
Lp. s po 4 tygodniach po 3 tygodniach
0 dojrzewania dojrzewania
1 Woda 43,28 43,65
2 Thuszcz w s.s. 54,70 55,10

Wyniki analizy chemicznej potwierdzone zostaly dokonang przez 6-oso-
bowy zespdl pracownikéw Instytutu ocene organoleptyczng. Ocena ta wy-
kazala, ze smak i zapach sera wyprodukowanego w sposob zmodyfikowa-
ny po trzech tygodniach dojrzewania sg typowe dla sera dojrzatego, kon-
systencja prawidlowa, a wzrost plesni réwnomierny w calej masie sera,
wlasciwy dla sera dojrzatego.
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WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonyech badan mozna przedstawié szereg
wnioskomw:

1. Wprowadzenie do sera w momencie jego formowania mlodej grzyb-
ni Penicillium roqueforti zamiast zarodnikémw tej plesni wywoluje te same
efekty zwigzane z degradacyjnymi zmianami w biatkach podczas dojrze-
wania sera.

2. Czas dojrzewania tak wyprodukowanego sera ulega skréceniu o oko-
lo /s, zwiekszajac przepustowosé dojrzewalni §rednio o 25%.

3. Wyprodukowany w powyzszy sposéb ser rokpol odpowiada wyma-
ganiom jakosciowym zawartym w normie.

4. Dodatkowg korzyscia, wynikajgea z przyjetego sposobu produkeji
sera, jest jednoczesne zagospodarowywanie serwatki bedacej w tych wa-
runkach podstawowym podiozem dla hodowli pleéni Penicillium roque-
forti.
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Karaxcvina Iloav.cox

IIOIIBITKA YCKOPEHUSA IIPOLIECCA CO3PEBAHUSA
IIMTECHEBOIO CBIPA ,POKIIOJB”

Pe3woMme

Mccnenosanusa npoBeneHHBIE B PAMKaX HACTOSILETO TPyAa KacajJuchb M3MEHEHUS
TEXHOJOIMM IIPOM3BOACTBA TIIJIECHEBOTO ChbIpa ,,PoKnoab”’., COrJacHo TPagMUMOHHOIM
TEXHOJOTMM BO BpeMA (OPMMPOBAHMA CbIPa €r0 OTAEJbHBIE CJIOV AOJIKHBI IIOCHI-
IIbIBATBECA crnopamy miecenu Penicillium roqueforti, cocraBismomeir riaBHBDT bak-
TOP CO3peBaHMA ITOTO THUIA ChIpA.
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IIpepnaraemoe u3MeHeHMe B cnocobe npoyM3BOACTBA 3TOr0 ChIpa 3aKJIOYAJIOCH
BO BBeJeHMM B 00Opa30OBaHHBIMA TPAgMIIMOHHBLIM CIIOCOOOM CryCTOK MOJIOZOTO MMIIEJIMUA
Penicillium roqueforti, NmOJYYEeHHOr0 NyTeM TIJYOMHHOM KYJbBTYPHI HA CBIBOPOTKE.
Baaronapa yKa3zaHHOMY M3MEHEHMIO IIepMOJ CO3peBaHMUA ChIpa MOXHO ObIIO COKTa-
TUTh HA OKOJIO 1 HejneJso, NPM yAep:RKaHUM BCEX OXBadeHHBLIX CTAHIAPTOM KadecT-
BEHHBIX IPU3HAKOB CbIpa.

Katarzyna Szoltysek

ATTEMPTS OF ACCELERATION OF THE RIPENING PROCESS
OF THE ”ROKPOL” MOULDY CHEESE

Summary

The investigations carried out within the framework of the present study con-
cerned change of the production technology of the "Rokpol” mouldy cheese. Accor-
ding to the classical technology the cheese during its production ought to be strewn,
in its particular layers with the spores of the Penicillium roqueforti mould, which
is a main factor of ripening of the cheese of that type.

The proposed change in the production of this cheese consisted in introducing
into the coagulum formed after the traditional way the young Penicillium roque-
forti mycelium obtained by way of the submerged culture on whey. Owing to this
change the cheese ripening period could be shortened by about 1 week, at mainte-
nance of all qualitative parameters of the cheese comprised with the standard.



