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MLEKO | SER KOZI Z REGIONU PODKARPACIA

Celem doswiadczenia bylo ustalenie parametrow mleka koziego w roznych fazach laktacji
w aspekcie produkcji serowarskiej. Materiat doswiadczalny stanowito mleko i wyprodukowany
z niego ser, pochodzqce od koz utrzymywanych w gospodarstwie prywatnym na terenie woj.
podkarpackiego. Wydajnos¢ mleka od  kozy obliczona na podstawie dojow kontrolnych
zamykata sie w granicach od 388 kg do 423 |. Wraz z trwaniem laktacji zmieniala si¢ zawartos¢
sktadnikow mleka, co miato wplyw na ilos¢ produkowanego sera. Pierwszy miesigc laktacji
charakteryzowat sie niskq wydajnosciqg wyprodukowanego mleka przez koze na dzien (0,92 1),
niskq zawartosciq tluszczu, biatka i kazeiny. Produkcja sera w tym okresie byla najnizsza
(8,97 kg). W ostatniej fazie laktacji zwigkszyta si¢ zawartos¢ wszystkich sktadnikow mleka.
Produkcja sera w tej fazie byta najwyzsza (11,87 kg) i roznila sie istotnie od stwierdzonej
w poprzednich okresach laktacji.

Stowa kluczowe: ser kozi, laktacja, sktad mleka

I. WSTEP

W ostatnich latach w Europie obserwuje si¢ wzrost zainteresowania produkcja
i przetworstwem mleka koziego. Upowszechnienie zdrowotnych i smakowych walorow
przetworé6w z mleka koziego rowniez w Polsce wywotato wzrost popytu na te produkty
Mleko kozie stanowi Zrodto wielu cennych sktadnikow odzywczych; postrzegane jest jako
produkt ekologiczny, o wiekszych walorach zdrowotnych niz mleko krowie.
Do niedawna wiekszos¢ produktow byla wytwarzana przez hodowcdéw dla potrzeb
wiasnego gospodarstwa lub produkowana w prosty sposéob w rodzinnych przetworniach.
Obecnie coraz czegsciej mleko przetwarza si¢ w zaktadach mleczarskich, a asortyment
produktow jest bardzo bogaty i obejmuje napoje fermentowane, twarogi, sery dojrzewajace,
plesniowe, mleko UHT, a nawet lody [1].

Na Liscie Produktow Tradycyjnych, stworzonej w celu identyfikacji wytwarzanych
w kraju produktéw tradycyjnych, poglebienia wiedzy konsumentéw na temat tradycyjne;j
zywnosci i polskiego dziedzictwa kulinarnego, znalazly si¢ m.in. takie kozie produkty jak
produkowana na Podkarpaciu Bryndza kozia czy Ser kozi podkarpacki biaty i wedzony.
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Produkty te umieszczono na Liscie z uwagi na wyjatkowe cechy i wtasciwos$ci, wynikajace
ze stosowania tradycyjnych metod produkcji.
W latach 80-tych gtéwnym produktem kozim byto mleko pasteryzowane. Wraz z rozwojem
przetworstwa, dziatania w tym sektorze skierowane byly gtownie na okreslenie parametréw
jakosciowych mleka, opracowanie technologii produkcji oraz uzyskanie norm zaktadowych
na poszczegdlne produkty. Problematyka wplywu faz laktacji na wlasciwosci i parametry
technologiczne mleka, szeroko opisana w literaturze w odniesieniu do mleka krowiego,
w hodowli kéz nie doczekata si¢ kompleksowego opracowania.

Celem doswiadczenia  bylo ustalenie iloSciowych parametrow mleka koziego
w roznych fazach laktacji w aspekcie produkcji serowarskie;j.

Il. MATERIAL I METODY

Materiat doswiadczalny stanowito mleko i wyprodukowany z niego ser, pochodzace od
kéz utrzymywanych w gospodarstwie prywatnym na terenie woj. podkarpackiego; byly to
kozy barwne w liczbie 40 sztuk.

Doje kontrolne kéz przeprowadzono 11 razy, w okresie od maja do pazdziernika. Mleko
pozyskiwano przy pomocy dojarki automatycznej, kolekcjonowano w schtadzalniku,
a nastepnie produkowano z niego ser kwasowo-podpuszczkowy wg oryginalnej receptury. Ser
wytwarzany byt pie¢ razy w ciggu sezonu ze znormalizowanej ilo§ci mleka (90 1).

W czasie do§wiadczenia zbierano nastepujace dane:

- dzienna wydajno$¢ mleczna koz;

- ilo$¢ wyprodukowanego sera z mleka zbiorczego;

- procentowa zawarto$¢ ttuszczu, biatka i kazeiny.

Dane zostaly zgromadzone w postaci baz danych przy pomocy programu Exel, natomiast
obliczenia wykonano w programie Statgraphics, z wykorzystaniem analizy wariancji.

III. WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wydajnos¢ mleka od 1 kozy obliczona na podstawie dojéow kontrolnych zamykata si¢
w granicach od 388-423 litrow mleka za laktacje. Srednia zawarto§é thiszezu wynosita 2,87%
i byla nizsza od stwierdzonej u koz barwnych przez Litwinczuk i in. [2], zawarto$¢ biatka
(3,11%) byta natomiast zblizona do stwierdzonej przez Szymanowska i Lipecka [3]. Najwigksze
wahania zawartosci sktadnikoéw mleka w czasie laktacji zaobserwowano dla tluszezu, ktory
wzrost prawie dwukrotnie (rys. 1, 2). Mniejszym wahaniom podlegala zawarto$¢ bialka
i kazeiny, ktore wzrastaly regularnie. Zawarto$¢ thuszczu w mleku koz réznych ras wykazuje
zwykle wigksza zmienno$¢ niz innych skladnikéw i zalezy od fazy laktacji, pory roku
i zywienia [4].

Pierwsza faza laktacji (maj) charakteryzowata si¢ niska iloscia wyprodukowanego mleka
przez 1 koze¢ na dzien (0,92 1), niskg zawartoscig thuszczu, biatka i kazeiny. W okresie tym, ze
znormalizowanej dla wszystkich okresow laktacji ilosci mleka (90 1), wyprodukowano
najmniejszg ilos¢ sera (8,97 kg).

W czerwcu wydajno$¢ mleczna osiggngla warto$¢ najwicksza (1,41 kg). Zwickszyta sig
zawarto$¢ thuszczu i kazeiny, natomiast zawarto$¢ biatka spadia. Produkcja sera w tej fazie byla
wyzsza o okolo 0,88 kg w stosunku do pierwszej czgsci laktacji, lecz $rednie nie roznity si¢
migdzy soba statystycznie istotnie.

W lipcu produkcja utrzymywala si¢ na statym poziomie, by w potowie sierpnia spas¢ do
0,72 1. Zawarto$¢ thuszczu i kazeiny w polowie tej fazy laktacji nieznacznie obnizyta si¢ by
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nastgpnie przyja¢ tendencje wzrostowg. Zawarto$¢ bialka przez caly ten okres wzrastata.
Nastapit niewielki spadek ilosci produkowanego sera (okoto 0,25 kg) ale pod koniec ilo$¢ ta
wzrosta zdecydowanie o okoto 2,97 kg. Srednie wyniki roznily si¢ statystycznie istotnie.

W ostatniej fazie laktacji, ktora przypadla na druga czgs¢ wrzesnia i pierwsza polowe
pazdziernika nastgpilo zmniejszenie produkcji mleka. Zwigkszyla si¢ natomiast zawarto$¢
thuszczu i bialka. Zawarto$¢ kazeiny w mleku w pierwszej czesci (koniec wrzesnia) spadta, by
pod koniec laktacji podnies¢ sig.

Ilos¢ wyprodukowanego sera w poszczegdlnych miesigcach miata tendencje wzrostowa,
gdyz z tej samej ilosci mleka (90 1) w maju wyprodukowano 8,97 kg sera, a w pazdzierniku
11,87 kg. w ciagu roku w poszczegdlnych miesigcach wzrastata ilos¢ wyprodukowanego sera.
Mozna to powiaza¢ ze zmiang zawartoéci poszczegélnych skiadnikow w mleku. Sledzac
tendencj¢ tych zmian mozna stwierdzi¢, ze wraz z trwaniem laktacji zawarto$¢ thuszczu,
zawarto$¢ biatka jak rowniez kazeiny wzrastata i wplywata na ilo$¢ produkowanego sera.
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Rys 1. Zmiany wydajno$ci mleka w czasie laktacji
Fig. 1. Changes in milk yield during lactation
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Rys. 2. Zmiany zawartosci poszczegolnych sktadnikow w mleku w czasie laktacji
Fig. 2. Changes in milk composition during lactation
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Tabela1- Table 1
llo$¢ wyprodukowanego sera w poszczegdlnych miesigcach
Amount of cheese produced in different months of lactation

Miesigce / Months

Tlos¢ sera (kg)
Amount of cheese \Vj VI VIl VI I1X X

Srednia / Mean 8,97b 9,85b 9,63b 9,60 b 12,82 a 11,87 a

sD 0,1 0,44 0,28 0,64 1,31 2,25

Srednie w kolumnach oznaczone roznymi literami r6znia sie istotnie (P<0,05).
Values in columns with different letters differ significantly (P<0,05).

Produkcja sera w ostatniej fazie laktacji byta najwyzsza i roznita si¢ istotnie od $rednich ilosci
produkowanego sera w poprzednich okresach laktacji. Podsumowujac nalezy stwierdzi€, ze
poszczegdlne fazy laktacji charakteryzowaly si¢ odmienng zawarto$cig poszczegdlnych
sktadnikéw mleka, co miato wpltyw na ilo§¢ wyprodukowanego sera.
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MILK AND GOAT’S MILK CHEESE FROM THE PODKARPACIE REGION

Summary

The aim of the study was to determine goat’s milk cheese parameters at different stages
of lactation with regard to cheese-making. Milk and the cheese produced from it were taken
from goats kept on a private farm in the Podkarpackie province. Milk yield per goat,
calculated from test milkings, ranged from 388 to 423 I. As lactation progressed, the content
of milk components changed, which had an effect on the amount of cheese made. The first
month of lactation was characterized by low daily yield of milk per goat (0.92 kg) and low
fat, protein and casein content. During this period, cheese production was the lowest (8.97
kg). In the final stage of lactation, the content of all milk components increased, while
cheese production was the highest (11.87 kg) and differed significantly in relation to that
found in the previous lactation stages.
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