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Lekcja 4Temat: Ocena towaroznawcza serow. Podzial i metody produkcji. Charakterystyka i
zastosowanie serow twarogowych. Potrawy z wykorzystaniem seréw.
Podziat serow

Warto$¢ odzywcza serow

Otrzymywanie serow twarogowych

Sery kwasowo podpuszczkowe

Zastosowanie sera twarogowego

Ocena organoleptyczna serdw twarogowych

Cwiczenia:

pasta z twarogu, jaj, cebuli i pomidorow procner 254

pasta z twarogu i ryby wedzonej

twarozek owocowy

pasta ostra z bryndzy podr 243

kotlety z sera twarogowego i ziemniakoéw podr 245

sernik wiedenski ZSZ

g. leniwe pierogi
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Ad 1 Sery otrzymuje si¢ z mleka petnego, odttuszczonego lub z ich mieszaniny. Produkcja polega na
uzyskaniu i obrébee skrzepu mleka.
Skrzep powstaje z kazeiny pod wplywem dziatania:

= Podpuszczki- sery podpuszczkowe

= Zakwaszenia- dodatek kultur kwaszacych wytwarzajacych kwas mlekowy

= Obydwu tych czynnikow lgcznie

Podzial seréw ze wzgledu na:
a) Rodzaj uzytego mleka ser:
=z mleka krowiego
= Z mleka owczego
= Z mleka koziego
b) Rodzaj skrzepu:
= Podpuszczkowe
v' Miegkkie
- Dojrzewajace (limburski, romadur, bryndza, munster)
- Dojrzewajgce z porostem i przerostem plesniowym (camembert, brie, rokpol,
gorgonzola oraz stilton)
- Niedojrzewajace solankowe (typu Feta)
v Twarde i pottwarde (ementalski, chedder, salami, gouda, edamski)
=  Kwasowe (twarogowe)
v" Twarogowe
v' Twarogowe dojrzewajace (hercenski i kwargle)
v' Twarogowe smazone po uprzednim zgliwieniu
= Kwasowo — podpuszczkowe
v" Homogenizowane z dodatkami lub bez
v’ Ziarniste typu ,,cottage cheese”
¢) zawarto$¢ thuszczu w suchej masie
= $mietankowe 50%
= pelnotluste 45%
= thuste 40%
= % thuste 30%
= potttuste 20%
= chude < 10%
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ad 2 Wartos$¢ odzywcza seréow:
= Zalezy od zawarto$ci wody, im mniej wody tym wigcej sktadnikow odzywczych
= zawieraja wysokowartosciowe biatko, ser twarogowy prawie 20%, podpuszczkowy
znacznie powyzej 20%
= zawartos$¢ thuszczu jest rowniez wyzsza w serach podpuszczkowych (prawie 30%)
= 33 dobrym zrodtem wapnia i fosforu
= zawarto$¢ wit A zalezy od ilo$ci thuszczu
= sery podpuszczkowe zawieraja wigce] wapnia, thuszczu i wit A niz twarogowe (W
twarogowych czes$¢ wapnia pozostaje w serwatce).
Ad 3
Ser twarogowy (kwasowy)— otrzymuje si¢ z mleka pelnego, normalizowanego, odttuszczonego lub
maslanki. Skrzep powstaje pod wplywem kwasu mlekowego.

Schemat produkcji serow twarogowych: Procner 253
= normalizacja i pasteryzacja mleka
= schtadzanie mleka
= dodanie bakterii kwasu mlekowego
= tworzenie si¢ skrzepu
= obrobka skrzepu (krajanie, rozdrabnianie)
= podgrzewanie skrzepu (38-40C)
oddzielenie serwatki
ociekanie i prasowanie
= chlodzenie i pakowanie

ad 4 Sery kwasowo podpuszczkowe- skrzep powstaje pod wplywem kwasu mlekowego i
podpuszczki, konsystencja pastowata, nieprasowany (serki homogenizowane, ziarniste-wiejski)

ad 5 Zastosowanie sera twarogowego
= zywienie ludzi chorych i dzieci
= pasty do kanapek z roznymi dodatkami
= leniwe pierogi
= nadzienia do pierogéw, nalesnikow

= budynie
= desery
= ciasta

= gafatki

Ad 6 Ser twarogowy powinien mie¢ konsystencje jednolita, bez grudek, zwarta, nie mazista, zapach
czysty, kwasny, bez goryczki. Jest to ser przeznaczony do szybkiej konsumpcji.



