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Dokonano oceny fizykochemicznej i mikrobiologicznej mleka surowego i pasteryzowa-
nego, przeznaczonego do przemyslowej produkcji sera zulawskiego i stwierdzono, ze jego
Jjakosé nie zawsze odpowiada wymaganiom Polskiej Normy.

Zbadano wplyw dodatku do mleka saletry potasowej w ilosci 0,01% i 0,02% na jakosé
mikrobiologiczng i organoleptycznq sera. Stwierdzono, ze dodatek ten nie wplywa jedno-
znacznie na rozwdj bakterii z grupy coli w serze zulawskim, a takze na ksztaltowanie sie
Jego cech organoleptycznych.

MATERIAL I METODYKA

Materiat badawczy oraz sposob wykonania do§wiadczenia przedstawiono w Czgsci 1 pracy [7].

Ocena mleka surowego obejmowala oznaczenie kwasowosci potencjalnej [1], okreslenie klasy mleka
Wg proby reduktazowej z resazuryna [5], typu skrzepu wg proby fermentacjynej [5], miana coli [2, 5],
liczby bakterii kwaszacych [2, 5] oraz liczby bakterii psychrotrofowych [2, 5]. Z kolei w mleku
pasteryzowanym oznaczano: miano coli, miano bakterii przetrwalnikujacych [2, 5] oraz liczbe bakterii
psychrotrofowych.

Analiza mikrobiologiczna serow po uformowaniu, soleniu, po 2, 4 i 6 tygodniach dojrzewania
obejmowatla oznaczenie miana coli i miana bakterii przetrwalnikujacych. Ocenie organoleptycznej
poddano sery po4i 6 tygodniach dojrzewania wg kryteriow Normy Zakladowe;j [8].

OMOWIENIE WYNIKOW

Ocena jakosci mleka surowego, (zgromadzonego w tanku o poj. 10 tys. dm3)
wykazala, ze nie zawsze spelnialo ono wymagania Polskiej Normy [6]. Na podstawie
wyniku préby reduktazowej z resazuryna tylko w jednym przypadku zaklasyfikowano
Je do I klasy jakosci, trzy razy spelnialo wymagania II klasy, a dwa razy uzyskalo
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atest ,,poza klasa” (tab. I). Mikroflora kwaszaca mleka surowego ksztaltowala si¢ na
poziomie 2,0-103 do 4,0-106 j.t.k./cm?®. Zdecydowanie dominowala ona iloSciowo nad
mikroflora psychrotrofowa, ktérej liczby whala si¢ od 4,0-102 do 3,2-10* j.t.k./cm3.
Miano coli ocenianego mleka surowego miescilo si¢ w granicach od 107+ do
1079 (tab. I).

Tabela 1. Charakterystyka fizykochemiczna i mikrobiologiczna mleka surowego
Physico-chemical and microbiological characteristic of raw milk

Liczba bakterii Liczba bakterii

Pora Seria Kwasowos$¢ Klasa Typ Miano
roku badai  °SH  mlcka  skrzepu  coli kwaszacych  psychotrofo-
w 1 cm? wych w 1 cm?
I 6,60 poza klasa g, 107+ 4,0-10° 3,2-104
Lato I 6,40 poza klasa gl, 1073 4,0-10* 1,6-104
111 6,00 kl. 11 w, 1075 4,0-10* 5,0-103
v 6,50 kl. 1 gl, 1079 2,0-103 4,2-10?
Jesie V 6,20 kl. 11 W, 1074 8,0-10* 8,3-10°
VI 6,80 kl. 11 s 1074 5,0-103 2,5-10°3

Ocena jakosci mleka pasteryzowanego (75°C/15 sek) wykazala, ze osiagnigto rézny
itopieni skutecznoéci pasteryzacji. Trzykrotnie miano coli wahalo si¢ od 107*do 1073,
v pozostalych prébkach bakterie z grupy coli byly nieobecne w 0,1 cm? (tab. II).

W ocenianych probkach mleka pasteryzowanego nie stwierdzono obecnosci
drobnoustrojéw psychrotrofowych, za§ bakterie przetrwalnikujace stwierdzono
w dwoch przypadkach (tab. II).

Tabela II. Charakterystyka mikrobiologiczna mleka pasteryzowanego
Microbiological characteristics of pasteurized milk

Pora roku Seria badan Miano coli Miano bakterii Liczba bakterii psych-
przetrwalnikujacych rotrofowych w 1 cm?
| 1072 1071 nb
Lato II nb w 107! 107! nb
11 nbw 107! nb w 1071 nb
v nbw 107! nbw 107! nb
Jesien v 1071 nb w 107! nb
V1 1073 nb w 1071 nb

nb — nieobecne

W doéwiadczalnej czesci pracy szczegdlna uwage zwroécono na ksztaltowanie si¢
jakosci sera zulawskiego w zaleznoéci od ilosci zastosowanego dodatku KNO, do jego
produkcji. Wyniki tej oceny przedstawiono w tabeli III.
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Tabela III. Charakterystyka mikrobiologiczna sera zulawskiego
Characteristics of microbiological of ,,Zutawski” cheese

Dodatek Miano coli Miano bakterii przetrwalnikujacych

KNO Seria . : T =

do ml:- badag PO ufor- po so- okres dojrzewania po ufor- po so- okres dojrzewania

ka (%) mowaniu leniu 3 tys  4tyg.  6tyg. mowaniu lemiu 5 tys. 4tyg.  Gtyg.
I 1071 1073 1074 1073 1073 1071 1072 - - -
I 1073 1073 1073 1073 1074 1072 - - - -

0,00 11 1075 1075 1074 10°* 10"¢ 1072 -
v 107 107* 107* 107* 1073 - - e -

A4 1072 107* 107 1074 107+ - - - - —
VI 10™¢ 1074+ 107¢ 107* 107+ - - = - -
| 10™¢ 107 107* 10°* 107* 10°* 1073 107! - —
I 10"/ 107*% 107* 1074 107¢ 1071 - - - —

0,01 111 1073 107% 107*¢ 1075 107+ 107! - -
IV 1072 107* 1074 107+ 1073 - - - -

v 1074 107* 107 1073 1072 107! - - - -
Vi 107¢ 107* 1075 107+ 1073 - = - = -
I 1075 107¢ 107 1073 10°% - - - - -
11 107 107% 107*% 1074 10°¢ 107! - - - -

0,02 IIX 107* 1072 1074 107¢ 1075 — -
IV 107+ 107% 1075 105 1073 - -
v 107+ 107* 107¢ 107+ 1073 -
VI 107¢ 1075 1075 1074 107+ - -

Znak — oznacza nieobecno&t w 107!

Wykazano, ze liczba bakterii z grupy coli w serach po ich uformowaniu
nie zalezala od liczby tych bakterii w mleku pasteryzowanym, a od ilosci dodawanej
saletry. Uzyskane wyniki wskazuja jednak na stymulujacy wplyw dodatku azotanéw
na rozwdj tych bakterii. Swiadczy o tym wyzsze miano bakterii z grupy coli
w wigkszosci probek seréw wyprodukowanych z dodatkiem KNO,, a szczeg6lnie
w serach z dodatkiem 0,02%. Zjawisko to wystapilo przede wszystkim w serach
po ich uformowaniu i soleniu (tab. IIT). We wczesniejszych badaniach modelowych
dotyczacych rozwoju bakterii z grupy coli pod wplywem zroznicowanego dodatku
saletry potasowej Galesloot zwrécit uwage na mozliwosé wykorzystywania do
syntezy bialka bakteryjnego amoniaku wytworzonego z KNO, [3]. W tym przypadku
azotany pelnig rol¢ zrédla azotu dla tej grupy bakterii. Zjawisko to moglo mieé
miejsce bezposrednio po wyprodukowaniu seréw.

Z kolei uwageg zwraca nieobecno$é bakterii przetrwalnikujacych w 0,1 g sera
zulawskiego juz po uformowaniu i soleniu, wyprodukowanego z 0,02% dodatkiem
KNO, (tab. III). W poréwnaniu do seréw wyprodukowanych bez dodatku KNO,,
Swiadczy to o hamujacym wplywie przemian azotanéw na rozwdj bakterii przetrwal-
nikujacych. Pluta i wsp. [4] nie stwierdzli jednak jednoznacznego hamujacego wplywu
saletry na rozwoéj przetrwalnikéw w serach typu holenderskiego.

Po 2 tygodniowym okresie dojrzewania seréw ich jakos¢ mikrobiologiczna nie
ulegla wigkszym zmianom. Stwierdzone przypadki wzrostu badz obnizenia si¢ miana



12 P. Przybytowski i inni Nr 1

bakterii z grupy coli trudno wigza¢ z oddzialywaniem dodanej saletry potasowe;.
Rowniez zmiany wartosci miana coli w serach po ich 4 i 6 tygodniowym dojrzewaniu
nie pozwalaja dostrzec jednoznacznego oddzialywania KNO, na rozwdj tych
bakterii. Mozna to takze odnies¢ do bakterii przetrwalnikujacych, ktorych obecnosci
nie stwierdzono w 0,1 g sero6w we wszystkich trzech wariantach doswiadczalnych
(tab. III).

Poczynajagc od 4 tygodnia dojrzewania ser6w oceniano je organoleptycznie.
Wyniki tej oceny przedstawiono w tabeli IV. Nie wykazano réznic miedzy
jakoscia serow wyprodukowanych bez dodatku saletry potasowej, jak i z jej
udzialem. Odnosi si¢ zarowno do wynikow oceny organoleptycznej ser6w po
4, jak i po 6 tygodniach dojrzewania. Stwierdzono jednak wigkszy odsetek
serow w I klasie jakosci po 4 tygodniowym okresie ich dojrzewania (tab. IV).
Wystepujace obnizanie si¢ jakosci serow po 6 tygodniach dojrzewania spowodowane
bylo gléwnie przez nasilanie si¢ ztych cech smakowo-zapachowych oraz wystegpowanie
nieprawidlowego oczkowania.

abela IV. Ocena organoleptyczna sera zulawskiego
Organoleptic assessment of ,,Zulawski” cheese

Konsys- Oczko- Smak

Wyglad

Jodate

G, k Seria K I Skérka . - Zapach Barwa Klasa

omleka badan Okres dojrzewania w tygodniach

%) 4 6 ‘4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6
I + + + 4+ + 4+ 4/ +/-+/- + + + @m I
II + + + + + 4+ + o+ o+ o+ o+ o+ I I

0,00 I + +/- + + + + + o+ — - + + o I
v + + + + + + + +/- +/- +/- + + I II
v + + + o+ o+ 4+ o+ 4+ o+ 4/ + o+ I I
VI +=+/- + + + + +/- +/[- + + + o+ 1 I
I + - + - 4+ - 4+ - o+ - 4+ o+ I I
4 + + 4+ o+ +/- + = - - = + + o II

0,01 I + + + + 4+ 4+ - - 4+ 4/- + 4+ I I
v + + + 4+ 4+ 4= + + +[/- +/- + -+ I I
v + + + + + + + + +/= +/- + + I I
VI + + + + o+ 4+ +[-+]- + +]- + o+ I I
I + + + + + + o+ o+ o+ o+ o+ o+ I I
I + + + o+ -+ - - - - 4+ o+ o I

0,02 I + + + 4+ 4+ + + - o+ o+ o+ o+ I I
v + + 4+ 4+ o+ o+ 4 4= 4+ /- + O+ I I
\' + + + 4+ 4+ o+ 4+ o+ [ +- + O+ I I
VI + + + 4+ + + +/- - + o+ o+ o+ I II

Wyniki przeprowadzonych badan nie dostarczaja wiec w pelni jednoznacznych
dowodéw, co do niezbgdnoSci stosowania dodatku saletry do mleka podczas produkcji
sera zulawskiego.
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WNIOSKI

1. Stosowanie slaetry potasowej do produkcji sera zulawskiego nie zawsze
ograniczalo rozwdj bakterii z grupy coli. Niekiedy dodatek KNO, dzatal nawet
stymulujaco.

2. Dodatek KNO, do mleka w ilosci 0,02% ograniczal rozwéj bakterii przetrwal-
nikujacych w serach w okresie ich formowania i solenia.

3. Nie stwierdzono jednoznacznego wplywu dodatku KNO, na ksztaltowanie si¢
cech organoleptycznych sera zulawskiego. :

P. Przybylowski, M. Smiechowska, 1. Steinka

INFLUENCE OF DIVERSIFIED ADDITIVE KNO,
ON ,,ZULAWSKI” CHEESE QUALITY
PART II. MICROBIOLOGICAL AND ORGANOLEPTIC VALUES
OF ,,ZULAWSKI” CHEESE
WITH DIFFERENT ADDITIVE KNO,

Summary

The present paper constitutes an integral part of the studies on ,,Zutawski” cheese quality that
have been presented in the first part: ,,Chauges of nitrates in ripening ,,Zulawski” cheese”.

Physico-chemical and microbiological assessment of raw and pasteurized milk assigned to cheese
production proved that the milk not always was of the highest quality.

It was stated that saltpetre addition to cheese-making milk by 0,01% and 0,02% does
not have an explicit effect on improvement of microbiological quality and organoleptic values
of ,,Zulawski” cheese.
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