Inzynieria Rolnicza 5(130)/2011

WPLYW ZASTOSOWANEGO PODCISNIENIA
W TRAKCIE PAKOWANIA

NA PODSTAWOWE WLASCIWOSCI FIZYCZNE
SEROW TWAROGOWYCH KWASOWYCH

Jacek Mazur, Dariusz Andrejko
Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Andrzej Mastowski

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i Pasz, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Streszczenie. W pracy okreslano wplywu zastosowania podci$nienia w trakcie ,,prozniowe-
go” pakowania sera twarogowego kwasowego oraz okresu przechowywania na zawarto$¢
wody oraz twardo$¢ uzyskanego wyrobu. Zastosowanie w trakcie pakowania serow twaro-
gowych kwasowych obnizonego ci$nienia o wartosci 23 kPa w czasie 20 dniowego przecho-
wywania skutkowalo najnizsza (3%) utrata wody w stosunku do wyrobu poczatkowego.
W czasie 20 dniowego przechowywania chlodniczego seréw twarogowych kwasowych naj-
nizszymi odchyleniami w stosunku do wyrobu ,,$wiezego” wartosci twardosci I i II wykazat
si¢ twardg pakowany przy cisnieniu 31 kPa.

Stowa kluczowe: ser twarogowy kwasowy, zawarto$¢ wody, twardo$¢, pakowanie préozniowe

Wstep

Sery twarogowe kwasowe sa wysoko cenionym zrédlem biatka pochodzenia mlecznego
i rowniez jednym z tanszych z tej grupy. Tego typu sery sa szczeg6lnie popularne w Pol-
sce, jednak podobne wyroby wytwarzane sa takze w innych krajach. Niestety niedojrze-
wajace sery twarogowe kwasowe charakteryzuja sig¢ stosunkowo niska trwatoscia [Steinka
i Przybytowski 1997; Ziajka 1997; Mazur i Andrejko 2003].

Nieustannie od wielu lat prowadzone sa proby udoskonalenia i opracowania nowych
metod zwiazanych z mozliwoscig przedtuzenia okresu przydatnosci do spozycia. W przy-
padku seréw twarogowych kwasowych bardzo rozpowszechniona metoda zwigkszenia
trwalosci bez konieczno$ci wysokiego przetwarzania jest stosowanie pakowania w obnizo-
nym cisnieniu oraz w hermetycznych opakowaniach w kontrolowanej atmosferze. Jak
powszechnie wiadomo rodzaj opakowania ma istotny wplyw na czas przechowywania
zywno$ci. Materialy stosowane przy pakowaniu prozniowym dodatkowo zapewniaja
ochrong produktu przed zanieczyszczeniem mikrobiologicznym i chemicznym, kontaktem
z tlenem atmosferycznym, para wodna oraz charakteryzuja si¢ stosunkowo wysoka wy-
trzymato$cia mechaniczna. Tego typu bariera bardzo dobrze spelnia zadanie opdzniania
nickorzystnego wptywu otoczenia na zapakowany produkt [Kosiorowska i Lesiow 2005].
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Pakowanie prozniowe hamuje glownie wzrost drobnoustrojow tlenowych: drozdzy, plesni,
gronkowcow, paciorkowcoéw zrodziny Enterococcus, niektorych przetrwalnikujacych
bakterii beztlenowych z rodzaju Clostridium, atakze zapobiega wysychaniu sera
(tzw. osuszka) [Steinka i Stankiewicz 1999, Pintado i Palcata 2000; Steinka i Kurenda
2001; Ziotkowski 2003]. Niestety pakowanie prozniowe szczegdlnie w przypadku seréw
twarogowych kwasowych wptywa niekorzystnie na wyrdb. Obnizone ci$nienie narusza
strukturg produktu w chwili prowadzenia procesu pakowania, co jest spowodowane fizycz-
nym oddzialywaniem otaczajacego cisnienia atmosferycznego na material opakowania
a nastgpnie otwierania, co powoduje wzrost ci$nienia nad produktem. W zwiazku z powyz-
szym tego typu oddzialywanie ma rowniez bezposredni wplyw na cechy teksturalne, wy-
trzymalo$ciowe i oczywiscie organoleptyczne tak pakowanego twarogu. W zwiazku z tym
istnieje koniecznos¢ prowadzenia badan nad wptywem tej metody pakowania serow twaro-
gowych kwasowych na ich wtasciwos$ci fizyczne, teksturalne i wytrzymatosciowe [Litwini-
czuk 2004; Steinka i Kurenda 2001; Zidétkowski 2003].

Cel pracy

Celem podjgtych badan bylo okreslenie wptywu zastosowanego w trakcie pakowania
sera twarogowego kwasowego podci$nienia, na zawarto§¢ wody w otrzymanym wyrobie
w trakcie 20 dniowego przechowywania w warunkach chtodniczych. Dodatkowo przepro-
wadzono badania twardosci wyrobu.

Materiat i metodyka badan

Materiatem badawczym byt ser twarogowy ttusty kl. I z Okrggowej Spotdzielni Mle-
czarskiej w Piaskach. Twar6g pobierano bezposrednio u producenta. Nastgpnie surowiec
dzielono na prostopadtoscienne probki o masie 250g kazda i pakowano stosujac cisnienia:
7 kPa, 15 kPa, 23 kPa (warto$¢ typowa najczesciej stosowana przez producentéw), 31 kPa,
39 kPa na paczkowarce Multivac A200/15. Probke testowa stanowit twardg zapakowany
w pergamin (bez wykorzystania obnizonego ci$nienia). Po wychltodzeniu surowca i prze-
trzymaniu w temperaturze 6°C przez 12 godzin dokonywano oznaczen zawarto$ci wody
oraz twardosci I i Il. W dalszym etapie badan twardg byt przechowywany w warunkach
chtodniczych (6°C £1°C) przez okres 20 dni. W trakcie przechowywania okresowo, po: 3,
5,7, 15, 20 dniach okre$lano zawarto§¢ wody i twardos¢ I i II.

Zawartos¢ wody w twarogu okreslono metoda wedlug normy PN-EN ISO 5534:2005.

Analizg tekstury przeprowadzono za pomoca urzadzenia TA XT PLUS TEXTURE
ANALYSER. Probki o wymiarach 1 cm x 1 cm x 1 cm poddawano dwukrotnemu $ciskaniu
do 50% pierwotnej wysokosci przy predkosci glowicy 0,83 m's™'. Parametry takie jak twar-
dos¢ I i II, odczytywano ilosciowo z wykresu sita -przesunigcie. Pomiary realizowano
w dziesigciu powtorzeniach.

Wyniki

W miarg przedtuzenia okresu przechowywania chlodniczego zaobserwowano spadek
zawarto$ci wody dla wszystkich zastosowanych ci$nien w trakcie pakowania oraz proby
kontrolne;j.
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Rys. 1. Zawarto$ci wody sera twarogowego kwasowego pakowanego préozniowo w zaleznos$ci od
zastosowanego podcisnienia i czasu przechowywania w warunkach chtodniczych
Fig. 1. Water content of vacuum packed acid curd cheese in relation to the applied negative

pressure and the storage period in cooling conditions

Najwigkszy spadek zawartosci wody w stosunku do proby kontrolnej zaobserwowano
po 3 dniach przechowywania dla ci$nienia pakowania 7 kPa i 39 kPa, gdzie zanotowano
odpowiednio spadki: 3,9%; 3,5%; 3,6%. W trakcie 20 dniowego przechowywania w temp.
6°C najnizsza utrat¢ wody wykazat twardg pakowany pod cisnieniem 23 kPa (spadek o ok.
3%), a nastgpnie probka testowa (spadek o ok. 4,5%). W pozostalych przypadkach utrata
wody wynosita ponad 5%.

W miarg przedtuzania okresu przechowywania spadek twardosci I oraz II zaobserwowano
dla probek serow twarogowych pakowanych przy podcisnieniu 7 kPa; 31 kPa i 39 kPa.

W catym okresie przechowywania chtodniczego, zblizonymi warto$ciami twardosci I
w stosunku do twarogu ,,§wiezego” charakteryzowaly si¢ sery pakowane przy podcisnieniu
23 kPa i 31 kPa. Dodatkowo do 7 dnia przechowywania zblizonymi warto$ciami twardo$ci
I w stosunku do twarogu ,,$wiezego” wykazat si¢ twardg pakowany przy podci$nieniu 7 kPa.

W przypadku twardosci II zblizonymi warto$ciami w stosunku do twarogu ,,$wiezego” wy-
kazaly si¢ probki przy ci$nieniu pakowania 31 kPa i 39 kPa przez caly okres trwania proby,
oraz 7 kPa, jednak podobnie jak w przypadku twardosci I tylko do 7 dnia przechowywania.

Zgromadzone wyniki pozwolity na opracowanie rownan opisujacych zmiany poszcze-
golnych badanych parametréw w trakcie przechowywania chtodniczego (6°C) przez okres
20 dni dla poszczegolnych wariantéw zastosowanego podci$nienia w trakcie pakowania.
Wysokie warto$ci wspotczynnikow determinacji od 0,7 do 0,9 $wiadcza o dobrym dopa-
sowaniu rownan do otrzymanych wynikow.
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Rys. 2. Wartosci twardosci I (wraz z odchyleniami standartowymi) sera twarogowego kwasowe-
go pakowanego prozniowo w zalezno$ci od zastosowanego podcis$nienia i okresu prze-
chowywania
Fig. 2. Hardness values 1 (with standard deflections) of vacuum packed acid curd cheese in
relation to the applied negative pressure and the storage period
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Rys. 3. Warto$ci twardosci Il (wraz z odchyleniami standartowymi) sera twarogowego kwasowe-
go pakowanego prozniowo w zalezno$ci od zastosowanego podcisnienia i okresu prze-
chowywania
Fig. 3. Hardness values II (with standard deflections) of vacuum packed acid curd cheese in

relation to the applied negative pressure and the storage period
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Tabela 1.  Rownania regresji i wartosci wspotezynnika determinacii R? opisujace zmiany zawartosci

wody, twardosci I i Il seréw twarogowych kwasowych przechowywanych w warunkach

chlodniczych w funkcji czasu przechowywania d

Table 1. Regression equations and values of the coefficient of determination R?, describing water
content changes, hardness I and II of acid curd cheese stored in cooling conditions in the
function of storage period d
Cisnienie Nazwa Roéwnanie R?
Zawarto$¢ wody w =-0,069In(d) + 2,418 0,87
atmosferyczne twardos¢ [ F, = 0,207d* - 1,844d + 14,089 0,85
twardos¢ IT Fp=0,138d%- 1,257d + 7,964 0,97
Zawarto$¢ wody w = -0,068In(d) + 2,420 0,92
7 kPa twardos¢ 1 Fy =-0,845d + 14,196 0,90
twardos¢ IT Fp =-0,660d + 8,324 0,90
Zawarto$¢ wody w = -0,068In(d) + 2,442 0,96
15 kPa twardo$é I F, =0,147d° - 1,694d* + 5,656d + 4,823 0,72
twardos¢ 1T Fp =-0,036d* + 0,168d + 5,046 0,93
Zawarto$¢ wody w = -0,039In(d) + 2,439 0,95
23 kPa twardo$é I F, =0,184d° - 2,126d*> + 7,217d + 4,187 0,70
twardo$¢ 11 Fp, = 0,159d° - 1,589d* + 4,346d + 2,880 0,65
Zawarto$¢ wody w = -0,053In(d) + 2,429 0,97
31 kPa twardos¢ 1 Fy =-0,727d + 15,073 0,81
twardos¢ 1T Fp =-0,400d + 7,996 0,92
Zawarto$¢ wody w = -0,066In(d) + 2,418 0,89
39 kPa twardos¢ 1 F, =0,282d* - 2,346d + 14,458 0,95
twardos¢ 1T Fp =0,127d*- 1,330d + 8,776 0,93
gdzie:

w — zawarto$¢ wody [kg-kg” s.m.]
d — czas przechowywania [dni]

Fy — twardo$¢ I [N]

F, — twardo$¢ 11 [N]

Whioski

Przeprowadzone badania pozwalaja wysuna¢ nastgpujace wnioski:

1. Zastosowanie do pakowania serow twarogowych kwasowych obnizonego ci$nienia

o warto$ci 23 kPa bylo przyczyna ograniczenia utraty wody przez caty okres przecho-
wywania sera. Po 20 dniowym przechowywaniu w tych warunkach zanotowano tylko
3% spadek zawartosci wody w serze.

. W czasie 20 dniowego przechowywania nastgpowaly zmiany twardosci badanego sera.
Najmniejszymi odchyleniami twardo$ci I i II w stosunku do sera $wiezego charaktery-
zowal si¢ ser pakowany przy ci$nieniu 31 kPa.

Uwzgledniajac zmiany twardosci I i Il w trakcie przechowywania serow twarogowych
kwasowych najkorzystniejszym moze by¢ stosowanie ci$nienia pakowania 31 kPa (niz-
sze naktady energetyczne w stosunku do klasycznie stosowanych ci$nien: 23 kPa) przy
niewielkiej stracie zawarto$ci wody (ok. 3,8% po 20 dniach).
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THE IMPACT OF NEGATIVE PRESSURE APPLIED
DURING PACKING ON THE BASIC
PHYSICAL PROPERTIES OF ACID CURD CHEESE

Abstract. The study describes the impact of applying negative pressure during "vacuum" packing of
acid curd cheese as well as the impact of storage time on the water content and hardness of the ob-
tained product. The application of reduced pressure of 23 kPa during the packing of acid curd cheese
for 20-days storage period resulted in the lowest (3%) water loss in comparison with the initial prod-
uct. During the 20-days period of cooling storage of acid curd cheese, the cheese packed with the
pressure of 31 kPa showed the lowest deflection in comparison with a "fresh" product of hardness
value I and II.

Key words: acid curd cheese, water content, hardness, vacuum packing
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