MLEKO
| PRZETWORY MLECZNE

2.1. Ogodlna charakterystyka mleka

. Mleko - to ptynna wydzielina gruczoléw mlecznych samic ssakow.

Surowe mleko jest produktem naturalnym, uzyskiwanym w procesie dojenia
zwierzat mlecznych, do ktérego nic nie dodano i nic nie ujgto.

Mleko pochodzi od réznych zwierzat mlecznych (krowy, owce, kozy, wielbtady).
Surowego mleka niczym si¢ nie uzupelnia i niczego nie pozbawia (ryc. 42). W Polsce
w przetworstwie mlecznym wykorzystuje sie gtownie mleko krowie, w mniejszych
ilosciach — mleko kozie i owcze.

Mleko i produkty mleczne odgrywaja podstawowg role w odzywianiu cztowie-
ka. Sg najtanszym i najlepszym zrédlem bardzo dobrze przyswajalnego wapnia,
dobrze przyswajalnego i pelnowartosciowego biatka, magnezu, potasu, witamin
z grupy B oraz witamin rozpuszczalnych w tluszczach: A, D i E. Emulsyjna postac
mleka wplywa na dobrg przyswajalnos¢ ttuszczu. Emulsja jest uktadem, w ktérym
w jednej cieczy zawieszone sg kropelki drugiej cieczy. W przypadku mleka jest to
emulsja wody i ttuszczu. Mleko dziala réwniez odkwaszajaco na organizm i pozwala
na utrzymanie réwnowagi kwasowo-zasadowe;j.

Mleko spozywcze - to mleko przeznaczone do konsumpcji, poddane odpo-
wiednim procesom technologicznym.
Etapy produkcji mleka spozywczego sg nastepujace:
— odbidr surowca (mleka surowego),
— czyszczenie mleka,
— normalizacja mleka - doprowadzanie do odpowiedniej zawartosci tluszczu,
np. 0,5%; 1,5%; 2%; 3,2%,
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— homogenizacja mleka - rozbijanie kuleczek ttuszczowych w celu réwnomier-
nego ich rozlozenia w calej masie ptynu i wyeliminowania gromadzenia si¢
tluszczu na powierzchni (ryc. 43),

— obroébka cieplna - pasteryzacja lub sterylizacja,

— rozlewanie do opakowan handlowych, magazynowanie.

0,9% — witaminy i sole mineralne
3,3% - biatko

3,4% — ttuszcz

4,8% — laktoza (cukier mlekowy)

87,6% — woda

Ryc. 42. Sklad chemiczny surowego mleka krowiego

Mleko
przed po

homogenizacja ~ homogenizacji
A v v

Ryc. 43. Proces homogenizacji mleka

Do asortymentu mleka spozywczego w handlu zalicza sie (ryc. 44):

— mleko pasteryzowane o rdznej zawartosci tluszczu; ma kilkudniowg przy-
datnos¢ do spozycia i musi by¢ przechowywane w warunkach chtodniczych,

— mleko UHT o réznej zawartosci ttuszczu; ma kilkumiesieczng przydatnosé
do spozycia i nie wymaga przechowywania w warunkach chlodniczych,

— mleko ESL (ang. Extended Shelf Life — wydtuzony okres trwatosci) o réznej
zawartos$ci tluszczu; mleko poddane procesowi mikrofiltracji (umozliwia
usuniecie zanieczyszczen mikrobiologicznych i zredukowanie liczby bakte-
rii), a nastepnie pasteryzacji w tagodnych warunkach; ma kilkutygodniowa
przydatnos¢ do spozycia, przechowuje si¢ w warunkach chlodniczych.
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Ryc. 44. Asortyment mleka w handlu

Wymagania jako$ciowe mleka spozywczego: barwa biala lub biata z odcieniem
jasnokremowym, wlasciwy smak i zapach, brak obcych posmakoéw i zapachéw, kon-
systencja ptynna; niedopuszczalna jest zawarto$¢ aflatoksyn (substancje szkodliwe
dla zdrowia pochodzenia plesniowego) oraz substancji hamujacych (antybiotyki,
detergenty, srodki odkazajace).

Opakowanie handlowe mleka: folie polietylenowe, butelki polietylenowe, bu-
telki szklane, kartony laminowane.

2.2. Smietanka i $Smietana

Smietanka - to produkt o zwiekszonej zawartosci ttuszczu, uzyskany w wyni-
ku wirowania mleka, a nastepnie poddany pasteryzacji lub sterylizacji metoda
UHT.

Smietanka moze by¢ dodatkowo homogenizowana przed pasteryzacja. Paste-
ryzacje $mietanki przeprowadza sie¢ w temperaturze 93-95°C przez 1-2 sekundy
(pasteryzacja momentalna).

Asortyment $mietanki w handlu (ryc. 45):

— niskotluszczowa - o zawartosci thuszczu 9% i 12%,

— tlusta - o zawartosci ttuszczu 18% i 20%,

— kremowa - o zawarto$ci thuszczu 30%,

— tortowa — o zawartosci tluszczu 36%.

Wymagania jakosciowe $mietanki: plyn jednorodny, bez klaczkéow $cietego
sernika. Smietanka powinna by¢ wolna od podstoju serwatki, co oznacza, ze
w dolnej warstwie §mietanki nie moze by¢ serwatki. Barwa ma by¢ jednolita —
jasnokremowa lub kremowa. Czysty, lekko stodki smak, bez obcych posmakdéw
i zapachow.
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Opakowanie $mietanki: kartony powlekane, kubki z tworzyw sztucznych za-
mykane folig aluminiows, butelki szklane i z tworzyw sztucznych.

930

Ryc. 45. Asortyment $mietanki w handlu

Przechowywanie $mietanki: czyste, klimatyzowane pomieszczenie, bez dostepu
$wiatfa i obcych zapachdw; pasteryzowang przechowuje sie przez kilka dni w tempe-
raturze do 10°C, sterylizowang w temperaturze do 25°C przez okres trzech miesiecy.

Smietane uzyskuje sie przez poddanie $mietanki (pasteryzowanej i ewentu-
alnie homogenizowanej) ukwaszeniu czystymi kulturami bakterii fermentacji
mlekowe;j.

Do produkgji $mietany wykorzystuje si¢ kultury bakterii stosowane do zakwaséw
maSlarskich.

Asortyment $mietany w handlu (ryc. 46):

— niskotluszczowa - o zawartosci tluszczu 9% i 12%,

— tlusta — o zawarto$ci ttuszczu 18%, 20% lub 24%.

Ryc. 46. Asortyment §mietany w handlu

Wymagania jakosciowe $mietany: gesta konsystencja, bez klaczkéw $cietego
sernika, bez podstoju serwatki, jednolita jasnokremowa lub kremowa barwa, czysty,
lekko kwasny smak; bez obcych smakdéw i zapachow.
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Opakowanie $mietany: kubki z tworzyw sztucznych, zamykane folig aluminiows,
kartony powlekane.

Przechowywanie $mietany: czyste, klimatyzowane pomieszczenie, bez dostepu
swiatla i obcych zapachdw, najwyzej przez kilkanascie dni w temperaturze do 10°C.

2.3. Napoje mleczne

2.3.1. Napoje mleczne niefermentowane

Napoje mleczne niefermentowane - to napoje produkowane z mleka znor-
malizowanego lub odtluszczonego, pasteryzowanego, z dodatkiem cukru oraz
z dodatkami smakowymi i zapachowymi.

Do dodatkéw wykorzystywanych przy produkcji napojow mlecznych niefer-
mentowanych zaliczamy: kawe, kakao, syropy owocowe, esencje owocowe, wanilie.
Wartos¢ energetyczna tych napojow jest wieksza ze wzgledu na dodatek cukru. Do
napojow mlecznych niefermentowanych zaliczamy (ryc. 47):

— mleko smakowe: czekoladowe, truskawkowe, waniliowe,

— koktajle mleczne (tzw. shake).

Ryc. 47. Napoje mleczne niefermentowane

2.3.2. Napoje mleczne fermentowane

Napoje mleczne fermentowane - to napoje otrzymywane z pasteryzowanego,
normalizowanego lub odtuszczonego mleka (z dodatkami smakowymi lub
bez nich), poddanego fermentacji mlekowej, wywotanej przez czyste kultury
bakterii, odpowiednie dla danego rodzaju napoju.

Napoje mleczne fermentowane maja, podobnie jak mleko, wysoka wartos¢ od-
zywcza. Wazng zaletg tych napojow jest wysoka przyswajalnos¢ gtéwnych skladni-
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kow odzywczych (biatka, ttuszczu, laktozy, soli mineralnych) — moga je spozywac
osoby, ktore nie trawig mleka. Wspomagaja procesy trawienne i niszczg chorobo-
tworczg mikroflore gnilng w jelicie grubym czlowieka. Regularne picie tych napojow
poprawia naturalng odpornos$¢ organizmu na infekcje. Do napojéw mlecznych fer-
mentowanych zaliczamy: jogurt, mleko jogurtowe, kefir, mleko ukwaszone (zsiadle),
maslanke, mleko acidofilne (ryc. 48).

i

Ryc. 48. Napoje mleczne fermentowane

Jogurt - to napdj produkowany z pasteryzowanego mleka znormalizowanego,
zageszczonego przez dodanie mleka w proszku lub odparowanie czesci wody,
ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii fermentacji mlekowe;j.

Rodzaje jogurtu:

— naturalny,

— smakowy - z dodatkami (przeciery lub pulpy owocowe, ziarna zbdz, orzechy,

czekolada, kawa, aromat waniliowy, cukier).

Wymagania jakosciowe jogurtu: konsystencja jednolita, barwa biala do lekko
kremowej, smak i zapach czysty, orzezwiajacy, lekko kwasny. Jogurty smakowe moga
mie¢ widoczne czastki owocéw (lub innych dodatkéw), barwa charakterystyczna
dla uzytych dodatkéw, smak stodki z posmakiem dodatkdéw.

Mleko jogurtowe produkowane jest, podobnie jak jogurt, tylko z mleka nieza-
geszczonego. Dzieki temu ma bardziej ptynng konsystencje.

Kefir - to nap6j wyprodukowany z mleka pasteryzowanego o ustalonej za-
wartosci ttuszczu, poddanego fermentacji kwasowo-alkoholowe;.

Podczas produkcji kefiru w wyniku zakwaszenia mleka tzw. grzybkami kefirowymi
(grzybki kefirowe to symbiotyczny uklad bakterii paciorkowcéw mlekowych, bakterii
pateczek mlekowych i drozdzy, lub w przypadku biokefiréw — takze bifidobakterii)
zachodzi fermentacja kwasowo-alkoholowa. Poza kwasem mlekowym powstaje
wiele produktéw nadajacych kefirowi charakterystyczny, orzezwiajacy smak i zapach.
Sa to m.in. dwutlenek wegla, alkohol etylowy (0,1-0,8%), dwuacetyl oraz aldehydy.
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. Maslanka - to produkt uboczny przy produkcji masta.

Maslanka - to niskottuszczowy (zwykle 1,5% tluszczu), naturalny napdj mleczny
o fagodnym i orzezwiajacym, $mietankowo-orzechowym smaku. Produkt otrzy-
mywany jest w wyniku procesu zmaslania $mietany lub $mietanki.

Rodzaje maslanki:

— naturalna,

— smakowa - z dodatkiem np. przecieréw owocowych, kakao.

Mleko acidofilne otrzymywane jest przez fermentacje mlekowg pasteryzowa-
nego mleka, prowadzong za pomocg bakterii Lactobacillus acidophilus, ktore wy-
twarzajg kwas mlekowy.

Rodzaje mleka acidofilnego:

— naturalne,

— smakowe - z dodatkami, np. przecierami owocowymi.

Mleko zsiadle (ukwaszone) otrzymuje si¢ z mleka pasteryzowanego. W produk-
cji przemystowej zaszczepiane jest czystymi kulturami paciorkowcéw mlecznych.
W warunkach domowych surowe mleko mozna ukwasi¢ naturalnie wystepujacymi
w nim bakteriami kwasu mlekowego. W surowym mleku niepoddanym pasteryzacji
po 1-2 dobach fermentacja mlekowa zachodzi samoczynnie. Mleko ulega rozwar-
stwieniu i po dokladnym wymieszaniu stanowi gotowy do spozycia napdj mleczny.

Do napojow mlecznych fermentowanych nalezy tez serwatka, stanowigca pro-
dukt uboczny przy produkeji serow.

Probiotyki - to specjalnie wyselekcjonowane bakterie kwasu mlekowego. Specy-
ficzng cecha bakterii probiotycznych jest zdolnosé¢ przedostawania si¢ do jelita gru-
bego, osiedlania si¢ w nim i rozmnazania. Probiotyki oddzialuja korzystnie na stan
zdrowotny przewodu pokarmowego. Nazwy napojoéw mlecznych fermentowanych
z dodatkiem probiotykéw majg przedrostek bio- (np. biojogurt, biokefir - ryc. 49).

Ryc. 49. Napoje mleczne fermentowane zawierajace probiotyki

Opakowania napojow mlecznych: butelki szklane, butelki z tworzywa sztucz-
nego, kartony powlekane, kubki z tworzywa sztucznego zamykane folig aluminiows,
torebki z folii polietylenowe;j.
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Przechowywanie: warunki chlodnicze (poza produktami sterylizowanymi),
temperatura 5-10°C, bez dostepu $wiatla.

2.4.Sery

. Sery - to produkty uzyskiwane przez odpowiednia obrébke skrzepu mleka.

Skrzep powstaje z gléwnego biatka mleka - kazeiny, ktora koaguluje pod wply-
wem dzialania podpuszczki, zakwaszenia bakteriami fermentacji mlekowej lub
w wyniku dziatania obu tych czynnikow.

Podpuszczka - to enzym wystepujacy w blonie zotadkowej cielat.

Sery wszystkich typéw mozna podzieli¢ wg nastepujacych kryteriow:

— rodzaju uzytego surowca: krowie, owcze, kozie, mieszane,

— rodzaju skrzepu mleka: podpuszczkowe, kwasowe, kwasowo-podpuszczkowe,

— zawartosci tluszczu w suchej masie sera: $mietankowe (50%),petnottuste

(45%), ttuste (30-40%), pottuste (20%), chude (do 10%),

— zawarto$ci wody: twarde, pottwarde, miekkie.

Sery sg pokarmem o wysokich wartosciach odzywczych, poniewaz zawieraja
pelnowartosciowe biatko, o wyzszej strawnosci niz biatko migsa. Maja duzo wapnia,
fosforu i witaminy B . Sery charakteryzujg si¢ tez sporg iloscig thuszczéw, co po-
woduje, ze sg dos¢ kaloryczne (tab. 14). Zawarto$¢ ttuszczu zalezy od rodzaju sera:
najwiecej maja sery podpuszczkowe i topione, a najmniej — serki homogenizowane
(ok. 6%), serki ziarniste (ok. 7%) i twarogi (0,5-15%). Sery typu feta i sery plesniowe
zawieraja duze ilosci soli. Nie poleca si¢ ich osobom cierpigcym na nadcis$nienie.

Tab. 14. Wartos¢ kaloryczna serow

Rodzaj sera Liczba kalorii (kcal) w 100 g wyrobu
Twarogowy 100-180
Solankowy 215
Topiony 320-350
Podpuszczkowy twardy 320-400
Plesniowy 350
Smazony 360

716 dto: oprac. whasne na podstawie: Flis K., Konaszewska W., Podstawy zywienia cztowieka, WSiP, Warszawa 2007
Ser podpuszczkowy twardy jest bogaty w wapn (polecany osobom, ktére cierpia

na niedobor wapnia) i bialko, ale zawiera duzo nasyconych tluszczéw, ktérych nie
nalezy spozywaé w nadmiarze - mogg prowadzi¢ np. do miazdzycy.
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2.4.1. Sery twarogowe

Sery twarogowe — to wyroby ze skrzepu otrzymanego metoda kwasowa lub

kwasowo-podpuszczkows.

Zdecydowana wiekszos$¢ serow twarogowych to sery niedojrzewajace, czyli nadajace
sie do spozycia zaraz po wyprodukowaniu. Sery twarogowe potocznie nazywane
sg serami biatymi (ryc. 50). Etapy produkcji sera twarogowego niedojrzewajacego

przedstawia ryc. 51.

twardg

serek ziarnisty

deser twarogowy

Ryc. 50. Sery twarogowe

pasteryzacja i normalizacja mleka

v

zakwaszenie mleka

—

bakterie kwasu mlekowego -
sery kwasowe

\

\

bakterie kwasu mlekowego
z dodatkiem podpuszczki —

sery kwasowo-podpuszczkowe

———

wytracenie skrzepu

v

| ogrzanie skrzepu (temperatura ok. 40°C) |

v

| oddzielenie skrzepu od serwatki

v

serwatka —
produkt uboczny

| obrébka skrzepu |

\

Sery kwasowe:

« twarogi: klinki, kostki, krajanka, mielony
(np. na sernik)

- serki twarogowe (twarozki) — z dodatkiem
$mietanki lub $mietany oraz dodatkéw
smakowych (np. szczypiorek, rzodkiewka)

Sery kwasowo-podpuszczkowe:

- homogenizacja — powstanie masy serowej
do produkgji serkéw homogenizowanych
(desery twarogowe) oraz serkéw typu
francuskiego, np. fromage

- serki ziarniste (cottage cheese)

Ryc. 51. Etapy produkgji sera twarogowego niedojrzewajacego
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Ser smazony - to ser wytwarzany z dojrzalego (zgliwialego) twarogu z mleka
krowiego z dodatkiem masla, soli i kwasnego weglanu wapniowego (soda oczysz-
czona), niekiedy kminku; stopiony na goraco tworzy jednolita ptynng mase, ktéra
po ochlodzeniu zastyga. Charakteryzuje sie z6ltawg barwg oraz ostrym, charakte-
rystycznym zapachem i smakiem.

Wymagania jako$ciowe serow twarogowych: czysty, lagodny, lekko kwasny
smak i zapach, a w przypadku seréw z dodatkami smakowymi takze z wyraznym
smakiem tych dodatkow; struktura i konsystencja jednolita, bez grudek lub lekko
ziarnista; barwa biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie lub charaktery-
styczna dla uzytych dodatkow.

Opakowania serow: papier pergaminowy (twarogi), kubeczki z tworzyw sztucz-
nych (serki ziarniste, smazone), folia polietylenowa (twarogi).

Przechowywanie seréw: chlodne, suche i czyste pomieszczenia, bez obcych
zapachow; temperatura 1-8°C; do kilkunastu dni, sery ziarniste — do 14 dni.

2.4.2, Sery podpuszczkowe

Sery podpuszczkowe - to sery otrzymywane z mleka w wyniku dzialania
enzymu podpuszczki, ktéra powoduje $ciecie biatka i powstanie skrzepu
stodkiego.

Produkgcja sera podpuszczkowego dojrzewajacego przebiega nastepujaco:

— przygotowanie mleka: normalizacja i pasteryzacja,

— doprawianie mleka: wprowadzenie takich dodatkéw, jak: chlorek wapniowy
(wytworzenie zwiezlego skrzepu), barwniki, zakwas (uzyskanie pozadanej
kwasowosci), ewentualnie odpowiednie hodowle plesni,

— zaprawianie mleka podpuszczka: dodanie do podgrzanego mleka (28-35°C)
preparatu podpuszczki, w wyniku czego po okolo 25-40 minutach wytraca
sie skrzep serowy,

— mechaniczno-termiczna obrobka skrzepu: proces prowadzi si¢ w tempera-
turze ok. 30°C, polega na krojeniu i mieszaniu powstalej tzw. gestwy serowej
i oddzieleniu skrzepu od serwatki,

— formowanie seréw: nadanie wlasciwego ksztaltu i struktury masie serowej
przy uzyciu form,

— prasowanie: dokladniejsze doci$niecie ziaren masy serowej w formie i pel-
niejsze wydzielenie serwatki,

— solenie: nadanie serom prawidlowego smaku i wlasciwe ukierunkowanie roz-
woju pozadanej mikroflory,

— dojrzewanie i pielegnacja: (od kilku dni do kilku miesigcy) w temperaturze
10-15°Ciodpowiedniej wilgotnosdci powietrza: wyksztalcenie typowych cech
smakowo-zapachowych, wygladu, konsystencji, oczkowania i skorki poszcze-
gélnych typow sera,
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— zawijanie w folie polietylenowa lub parafinowanie.

Migkkie i pétmiekkie sery podpuszczkowe dojrzewajace dzielg si¢ na sery (ryc. 52):

— z porostem plesniowym - sery miekkie, np. pochodzace z Francji camembert
i brie; na powierzchni rozwija si¢ biala plesn; migzsz powinien by¢ migkki,
kremowy, bez oczek, jednolity, rozptywajacy si¢ w ustach, twardszy ku $rod-
kowi; smak tagodny, lekko pieczarkowy,

— z przerostem plesniowym - sery potmiekkie; charakteryzujg si¢ wewnetrz-
nym, zytkowym rozwojem niebieskiej, zielono-niebieskiej lub ciemnozielonej
plesni; migzsz jest miekki i kruchy; przedstawiciele: roquefort, fromage bleu,
gorgonzola, rokpol,

— maziowe - sery miekkie; w czasie dojrzewania bakterie powodujg powstanie
tzw. mazi serowej na powierzchni sera; migkka mazista konsystencja i charak-
terystyczny ostry smak oraz zapach; przedstawiciele: ser limburski, romadur,
piwny, monasterski,

— pomazankowe - sery miekkie z mleka owczego; charakterystyczny, ostry, lekko
zjelczaly smak i zapach oraz pastowata konsystencja; przedstawiciel: bryndza,

— solankowe - sery polmiegkkie; dojrzewaja w solance; przedstawiciele: feta,
teleme, solan,

— wedzone - sery pétmigkkie lub poéltwarde; w koncowej fazie dojrzewania
poddane procesowi wedzenia; przedstawiciele: rolada ustrzycka, ser gryficki,
ser zamojski wedzony.

A W Ny =
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camembert roquefort romadur feta rolada ustrzycka

Ryc. 52. Mi¢kkie i polmigkkie sery podpuszczkowe

Péttwarde, twarde i bardzo twarde sery podpuszczkowe dojrzewajace (potocznie
zwane serami zo6ltymi), to sery typu (ryc. 53):

— szwajcarsko-holenderskiego - sery pottwarde; dojrzewajg okoto 1-2 mie-
siecy; migzsz migkki, elastyczny, smak i zapach pikantny, lekko kwasny, lek-
ko ostry, oczka drobne, nieregularne; przedstawiciele: ser tylzycki, trapistow,
warminski, mazurski, zutawski, mysliwski, salami,

— holenderskiego - sery pottwarde lub twarde; dojrzewaja okoto 2-3 miesie-
cy; miazsz miekki, elastyczny, o smaku i zapachu tagodnym, czystym, lekko
orzechowym, z rzadko rozmieszczonymi oczkami wielkosci grochu; przed-
stawiciele: edamski, gouda, podlaski, liliput, pulawski, zamojski,

— szwajcarskiego — sery twarde; dojrzewajg od 3 do 12 miesiecy; smak tagodny,
czysty, stodkawo-orzechowy, aromatyczny; miazsz zwarty, elastyczny i jed-
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norodny w calej masie z widocznymi okraglymi lub owalnymi, regularnie
rozmieszonymi, duzymi oczkami; przedstawiciele: ementaler, sokot, tyko-
cinski, radamer,

— angielskiego - sery twarde z masy kruszonej; dojrzewajg przez 2-3 miesiace;
brak oczek; czysty, fagodny, lekko kwaskowaty smak i zapach, konsystencja
elastyczna, jednorodna w masie; przedstawiciel: cheddar,

— wloskiego - sery twarde do tarcia; silnie solone, dojrzewaja od roku do trzech
lat i wiecej; zwarty, twardy, biato-kremowy migzsz; bez oczek, pikantny smak;
przedstawiciel: parmezan,

— z masy parzonej — w czasie produkcji mas¢ serowa poddaje si¢ parzeniu
w osolonej wodzie lub serwatce o temperaturze 50-70°C; migzsz zwarty, ela-
styczny, jednorodny, smak lekko stony i pikantny; czas dojrzewania wynosi
kilka tygodni; przedstawiciele: mozzarella, kaszkawal, oscypek (oszczypek).

edamski ementaler

i LM ﬁ

cheddar parmezan

Ryc. 53. Péltwarde i twarde sery podpuszczkowe

Wymagania jakos$ciowe seréw podpuszczkowych: ksztalt regularny, skdrka
niezbyt gruba, gladka i mocna, bez uszkodzen mechanicznych; oczkowanie o cha-
rakterystycznym ksztalcie; migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w calej masie, od-
powiadajacy typowi sera; smak i zapach tagodny, delikatny, aromatyczny, czysty
i swoisty dla danego typu.

Opakowania seréw: kartony laminowane (feta), folia aluminiowa (brie).

Przechowywanie seréw: chlodne, suche i czyste pomieszczenia, bez obcych
zapachow; temperatura nie wyzsza niz 10°C; sery twarde i péitwarde do 14 dni,
sery miekkie do 6 dni.

2.4.3, Sery topione

Sery topione - to wyroby wtorne, ktére uzyskuje sie przez topienie masy
serowej z serow podpuszczkowych dojrzewajacych.
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Topienie ser6w i powstanie jednolitej masy utatwiaja topniki, czyli odpowiednie
zwiazki chemiczne, np. cytrynian sodu E331, fosforan sodu E339. Proces produkcji
serow topionych przebiega nastepujaco:

— rozdrabnianie i rozcieranie seréw podpuszczkowych,

— proces topienia wraz z topnikami i odpowiednimi przyprawami w tempera-

turze 80-85°C,

— formowanie w kostki i zawijanie w folie aluminiowg lub porcjowanie na go-
raco do pojemnikow. Sery topione o twardej konsystencji czesto kroi si¢ na
plastry i kazdy pakuje w folie polietylenowa.

Sery topione (ryc. 54) dzieli si¢ ze wzgledu na:

— zawarto$¢ wody: migkkie — powyzej 50% wody (do smarowania) i twarde —
ponizej 50% wody (do krojenia),

— uzyte surowce: sery noszace nazwe sera podpuszczkowego, z ktérego zostaty
wykonane (np. edamski, gouda), oraz dowolnie nazwane (wyprodukowane
z réznych asortymentow sera),

— zawarto$¢ ttuszczu: kremowe, tluste, potttuste.

Ser topiony krenoy, ii ‘\‘

Ryc. 54. Sery topione

Wymagania jako$ciowe seréw topionych: smak i zapach fagodny lub pikantny
w zaleznosci od uzytego sera i dodanych przypraw; niedopuszczalny smak i zapach
jetki, piekacy, mdly i gorzki; konsystencja zwiezla lub smarowna, jednolita, bez
ziarnisto$ci, z widocznymi czgstkami przypraw; barwa jednolita z widocznymi
czastkami w kolorze odpowiadajagcym wprowadzonym dodatkom.

Opakowania serow: kubeczki z tworzyw sztucznych, folia polietylenowa, folia
aluminiowa.

Przechowywanie seréw: chlodne, suche i czyste pomieszczenia, bez obcych
zapachow; temperatura 5-20°C; do 30 dni.

2.5. Koncentraty mleczne

Koncentraty mleczne - to produkty otrzymywane przez czg¢sciowe lub cal-
kowite usuniecie wody z mleka przy jednoczesnym utrzymaniu jego wartosci
odzywczej i smakowej (ryc. 55).
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Mleko zageszczone jest produktem otrzymywanym przez czgsciowe odparowa-
nie wody. Zageszczeniu poddaje si¢ petne lub odttuszczone mleko. Rodzaje mleka
zageszczonego sa nastepujace:

— nieslodzone (bez dodatku cukru) — w celu utrwalenia wymaga sterylizacji,

— mleko stodzone - otrzymuje si¢ przez cze$ciowe odparowanie wody z mle-

ka, do ktérego dodano cukru; z powodu malej zawartosci wody i znacznego
stezenia cukru, mleko nie ulega zepsuciu mikrobiologicznemu, dlatego nie
jest poddawane sterylizacji; moze by¢ produkowane z dodatkami smakowymi
(np. z kakao, wanilig, syropem owocowym).

Mleko w proszku uzyskuje si¢ w procesie dwustopniowego usuwania wody,
przez zageszczenie, a nastepnie suszenie. Rodzaje mleka w proszku:

— pelne (o zawarto$ci wody nie wiecej niz 4% i tluszczu nie mniej niz 25%),

— odtluszczone (o zawartosci wody nie wiecej niz 5% i ttuszczu nie wigcej niz

1,5%).

Mleko instant - to proszek mleczny, fatwo rozpuszczajacy sie w wodzie. Proszek
sklada si¢ z duzych aglomeratdéw, czyli ziarenek, uzyskiwanych w wyniku zlepiania
sie nawilgoconych, matych ziarenek proszku. Produkcja polega najczesciej na po-
dwojnym suszeniu: po pierwszym suszeniu nawilza si¢ powstale ziarenka, aby
polgczyly si¢ w duze ziarna - aglomeraty, ktére nastepnie s3 ponownie suszone.

Smietanka w proszku - to suszony produkt mleczny typu instant. Produkuje sie
ja z naturalnej $mietanki z dodatkiem bialek mleka, syropu skrobiowego, lecytyny
i regulatoréw kwasowosci.

Opakowania koncentratéw mlecznych: puszki metalowe, tuby metalowe, kar-
tony powlekane (mleko zageszczone); puszki metalowe, torby z folii polietylenowej
lub aluminiowej (mleko i §mietanka w proszku).

Przechowywanie: suche, czyste i przewiewne pomieszczenia; temperatura do
20°C; wilgotnos¢ wzgledna do 75%; okres przechowywania od 4 do 6 miesigcy.

llllwh&

mieks

mleko zageszczone mleko zageszczone mleko
niestodzone stodzone w proszku

Ryc. 55. Koncentraty mleczne
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2.6. Masto

Maslo - to produkt wysokotluszczowy, otrzymywany w wyniku zmaslenia
odpowiednio przygotowanej §mietany lub $mietanki.

Terminem , masto” oznaczany jest produkt ttuszczowy, ktéry zawiera wylacznie
ttuszcz pochodzacy z mleka. Masto rodlinne jest jedynie jednym z typéw margaryn.

Produkcja masta obejmuje:

— przygotowanie $mietany lub $mietanki,
dojrzewanie mieszanki,
proces zmaslania, polegajacy na laczeniu kuleczek tluszczu przez ubijanie,
oddzielenie maslanki,
plukanie masta (usuniecie resztek maslanki),
wygniatanie masta,
formowanie masta,

— pakowanie masta.

Rodzaje masta:

— ekstra,

— delikatesowe,

— wyborowe,

— stolowe,

— $mietankowe, otrzymywane ze $mietanki o mniejszej zawartosci ttuszczu

(61% i wiecej).

Masto jest najlatwiej strawnym i najlepiej przyswajalnym ttuszczem po-
chodzenia zwierzecego, zawierajagcym w swym skladzie chemicznym 82,5%
substancji ttuszczowych (16% wody) i witaminy rozpuszczalne w tluszczach
(gléwnie A i D). Masto zawiera jednak cholesterol (0,2-0,4%), dlatego zalecane
jest gléwnie dla dzieci, osoby starsze masto powinny spozywa¢ w bardzo ogra-
niczonych ilosciach.

Opakowanie masla: papier pergaminowy, papier pergaminowy powlekany folia
aluminiowy, pudetka z tworzyw sztucznych zamykane folig aluminiowa.

Przechowywanie masla: czyste, suche i przewiewne pomieszczenia, wolne od
plesni i obcych zapachéw, temperatura do 10°C; okres przechowywania od kilku
do kilkunastu dni (w zaleznosci od rodzaju masta).
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@ Sprawdz, czy potrafisz

I. Pytania testowe

Podaj wlasciwg odpowiedz (tylko jedna jest poprawna):
1. Odpowiednig zawarto$¢ tluszczu w mleku uzyskujemy w procesie
A.pasteryzacji.
B. sterylizacji.
C.homogenizacji.
D.normalizacji.
2. Do napojéw mlecznych fermentowanych nie zaliczamy
A kefiru.
B. jogurtu.
C. koktajlu mlecznego.
D. mleka acidofilnego.
3. Klientka jest zainteresowana zakupem sera podpuszczkowego z przerostem ple-
$niowym. Jaki ser jej zaproponujesz?
A. Tylzycki.
B. Gouda.
C.Rokpol.
D. Brie.
4. Jaki ser zaproponujesz klientce, ktéra zamierza upiec sernik?
A.Podpuszczkowy migkki.
B. Podpuszczkowy poétmiekki.
C.Z masy parzone;j.
D. Twarogowy.
5. Na opakowaniu sera znajduje si¢ okreslenie ,,cottage cheese”. Oznacza to, ze jest
to ser
A.solankowy.
B. ziarnisty.
C. smazony.
D.homogenizowany.

Il. Zadania

1. Jaka role w odzywianiu cztowieka odgrywa mleko i produkty mleczne?
2. Podaj po trzy przyklady:
a) napojow mlecznych fermentowanych,
b) seréw twarogowych,
¢) koncentratéow mlecznych.
3. Jakie procesy zachodzg podczas dojrzewania seréw podpuszczkowych twardych?
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4. Polacz w pary rodzaj sera z grupg serow:

1) romadur a) twarogowy

2) mozzarella b) z porostem plesniowym
3) rokpol ¢) z przerostem plesniowym
4) gouda d) typu holenderskiego

5) parmezan e) typu wloskiego

6) serek ziarnisty f) solankowy

7) camembert g) maziowy

8) feta h) z masy parzonej

5. Obstugujesz klienta niezdecydowanego, ktéry chce zakupic¢ zestaw seréw na
przyjecie rodzinne. Jakie sery mu zaproponujesz? Odpowiedz uzasadnij.
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