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,,Niech Zywnos¢ bedzie twoim lekiem, a lek twojg Zywnosciq.

Jak moze zrozumieé choroby czlowieka ten,

kto nie bierze pod uwage tej zasady i ignoruje jg?”
Hipokrates

Fermentowane mleczne napoje odkryto przypadkiem. Mleko, ktore Beduini przed wiekami wozili przez
pustynie, do celu podrozy docierato kwasne, ale za to orzezwiajgce w smaku. Okazalo sig, Ze jest
nawet zdrowsze niz swieze.

Lekcjad Temat: Proces fermentacji mleka. Napoje z mleka fermentowanego i ich zastosowanie.
Smietana i $mietanka.
Fermentacja mlekowa
Znaczenie mlecznych napojow fermentowanych w zywieniu
Charakterystyka mlecznych napojoéw fermentowanych:
Przechowywanie
Zastosowanie
Charakterystyka $mietany i $mietanki
Cwiczenia:

a. chlodnik ze zsiadlego mleka ZSZ 111

b. koktajl owocowy

C. krem suttanski

d. galaretka z zsiadlego mleka podr str 241

NookrwdE

Ad.1. Fermentacja mlekowa_ polega na rozktadzie laktozy na kwas mlekowy. Prowadzona jest przez
bakterie mlekowe. Srodowisko kwasne powoduje wytracanie kazeiny w postaci skrzepu.

Mleko zmienia konsystencje. Podwyzszona kwasowos¢ (pH ok. 4,0) uniemozliwia bowiem rozwdj
bakterii gnilnych i psucie si¢ mleka. Srodowisko kwasne nie hamuje jednak rozwoju plesni i drozdzy,
ktére po dhuzszym przetrzymywaniu ukwaszonych produktow mlecznych (szczegdlnie przy dostepie
tlenu) w temperaturze pokojowej, moga spowodowac zepsucie si¢ mleka.

Napoje mleczne fermentowane_produkuje si¢ z mleka normalizowanego lub odtluszczonego,
pasteryzowanego, poddanego fermentacji mlekowej wywotanej przez swoiste drobnoustroje, z
dodatkami smakowymi lub bez dodatkow.
Aby przedtuzy¢ trwatos¢ mlecznych napojow fermentowanych, niektore z nich poddaje si¢ zabiegowi
termizacji (tagodne ogrzewanie w temperaturze 55-60C przez 15 s), ktory ostabia wiasciwosci
dietetyczne. (informacja na opakowaniu)
ad.2
= posiadajg duza warto$¢ odzywcza
= 53 lekkostrawne
= zalecane w zywieniu 0sob nie tolerujgcych laktozy
» hamuja rozwdj bakterii gnilnych w przewodzie pokarmowym (dzialanie lecznicze)
= zawierajg czyste kultury drobnoustrojow
ad.3.
Do produkcji mlecznych napojéw fermentowanych bakterie przygotowywane sa w postaci tzw.
szczepionek czystych kultur drobnoustrojow wiasciwych dla danego napoju i mleka
pasteryzowanego (wyjatek maslanka)
Mleko zsiadle- otrzymywane z mleka surowego pod wplywem samoistnej fermentacji
mlekowej lub pasteryzowanego po dodaniu zakwasu czystych kultur drobnoustrojow
= Jogurt- naturalny lub smakowy, z mleka znormalizowanego, pasteryzowanego. Zageszczany
przez dodatek mleka w proszku lub odparowanie cze$ci wody. Stosuje sie rowniez substancje
zaggszczajace (zelatyne, skrobie modyfikowang). Dodatki smakowe: przeciery owocowe,
ziarna zb6z, aromaty. Jogurt naturalny powinien mie¢ jednolity zwarty skrzep, barwg biala
lub lekkokremowa. Smak i zapach czysty, orzezwiajacy, lekko kwasny.
= Mieko jogurtowe lub napéj jogurtowy- produkuje sie¢ podobnie jak jogurty lecz bez
zaggszczenia. Posiada konsystencj¢ ptynna. Z dodatkiem lub bez dodatkéw smakowych
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= Biojogurt- inaczej jogurt zreformowany, produkowany z dodatkiem pateczki Lactobacillus
acidophilus (bakterie te wystepuja w przewodzie pokarmowym cztowieka, a wprowadzone
wraz z jogurtem , umiejscawiajg si¢ w jelicie grubym, hamujac rozwoj bakterii gnilnych i
gazujacych)

= Mleko acidofilne- napdj z mleka pasteryzowanego ukwaszonego zakwasem czystych kultur
specjalnych szczepow bakterii mlekowych (pateczki Lactobacillus acidophilus ) z dodatkiem
lub bez dodatku cukru. Polecany w zaburzeniach jelitowych na tle bakteryjnym i po kuracjach
antybiotykowych

= Kefir- podczas produkcji zachodzi fermentacja mlekowa i alkoholowa z wydzielaniem si¢
niewielkiej ilosci CO,, dlatego skrzep kefiru jest z pecherzykami i lekko gazowany.
Barwa biata, lekko kremowa, smak lekko kwasny.

=  Maslanka- produkt uboczny przy produkcji masta- napdj z maslanki poddanej fermentacji
alkoholowej wskutek dodania drozdzy i cukru nosi nazwe feliséwka

= Serwatka- produkt uboczny przy produkcji serow.

Ad4 Mleczne napoje przechowujemy bez dodatkow $rodkéw konserwujacyh przez 3-4 tygodnie.
Nalezy przechowywaé w temperaturze 4-8 C w pomieszczeniach bez obcych zapachow, bez dostepu
powietrza i §wiatta. Wilgotnos$¢ 80-85 %.

Ad. 5 Zastosowanie do produkgji :
= chtodnikow owocowych i warzywnych
=  koktajle stodkie i stone
= deseréw
= galaretki
= S0Sy zimne

ad. 6. Smietanka jest to produkt o zwickszonej zawartosci thuszczu, uzyskany w wyniku
wirowania mleka, poddany nastepnie homogenizacji i pasteryzacji.
Rodzaje $mietanki:

= niskotluszczowa o zawartosci 9% 1 12% tluszczu

= tlusta o zawarto$ci 18% i 20 % tluszczu

= kremowa o zawarto$ci 10% thuszczu

= tortowa o zawartosci 36% tluszczu

Smietana_jest produktem uzyskanym w wyniku ukwaszania $émietanki czystymi kulturami
bakterii maslarskich.
Rozréznia si¢ nastgpujace $mietany:
= niskotluszczowa o zawartosci 9% i 12% thuszczu
= tlusta o zawarto$ci 18% 1 20% , 24% ttuszczu
zastosowanie:
= dodatek do wielu potraw (zupy, sosy, surowki)
= do dan macznych ( pierogi, nale$niki)
* do deserow
Smietanka 30% wykorzystywana jest do sporzadzania deserow. Ubita z dodatkiem cukru tworzy
krem. Podczas ubijania nastgpuje rozbicie thuszczu na drobniutkie kuleczki i wttoczenie powietrza.
Kuleczki thuszczu i pecherzyki powietrza zamykane sa w otoczkach biatkowych. Powstaje sztywna
masa- bita $mietana.
Sporzadzanie bitej Smietany:
= uzy¢ $mietanki o zawartosci 30-36%
= schlodzi¢ $mietanke do temperatury 2-4C
» ubija¢ intensywnie
» doda¢ cukier pod koniec ubijania w iloéci nie wigkszej niz 10-15%
UWAGA: wyroby z bitej Smietany przechowywa¢ w temperaturze 6C, nie dtuzej niz 6 godzin.



