
 

 

 

  

  

 

 

OCENA TOWAROZNAWCZA  

 I ZASTOSOWANIE W PRODUKCJI        

KULINARNEJ SERÓW  

 
Opracowała; Beata Lewińska 



Sery 

 to produkty otrzymywane z mleka lub śmietanki 

wskutek wydzielenia z nich białek i tłuszczów w 

wyniku naturalnego kwaśnienia lub działania 

enzymem podpuszczką (sery podpuszczkowe). 



Charakterystyka serów 

Charakteryzuje je wysoka zawartość białka 
pełnowartościowego i składników mineralnych, zwłaszcza 
wapnia i fosforu. Pod względem zawartości wapnia istnieje 
duża różnica między serem twarogowym i podpuszczkowym. 
Podczas wyrobu serów twarogowych wapń częściowo 
przechodzi do serwatki, a podczas wyrobu serów 
podpuszczkowych niemal całkowicie pozostaje w serze (w 
tzw. skrzepie).  

Zawartość tłuszczu w serach jest bardzo zróżnicowana i 
waha się w granicach 10–50% w suchej masie. Zawartość 
witaminy A zależy od stopnia ich tłustości. 



Sery podpuszczkowe 

 muszą być przechowywane w czystych, suchych 

magazynach, w temperaturze około 2°C 



Sery twarogowe 

 charakteryzują się krótkim okresem przydatności do 

spożycia: 24 godziny w temperaturze 1–8°C i do 

około 5 dni w temperaturze 2°C 



Sery miękkie z porostem pleśni 

 należy przechowywać w temperaturze 1–6°C do 

10 dni. 



Podział serów ze względu na rodzaj mleka i skrzepu 

oraz zawartość tłuszczu 



Sery topione 

 są produkowane z serów podpuszczkowych, w których 
stwierdzono uszkodzenia mechaniczne lub małe wady. W 
pierwszym etapie sery te są dokładnie myte, rozdrabniane, 
następnie dodaje się do nich topniki, stapia, wylewa do 
foremek wyłożonych folią aluminiowa i schładza. Ich wartość 
odżywcza odpowiada wartości odżywczej serów, z których 
zostały wyprodukowane. 

 

 

Dodatkowo mogą być one 

uzupełniane różnymi składnikami  

smakowymi takimi, jak:  

papryka, pieczarki,  

orzechy włoskie. 



Przykładowe rodzaje serów 



Asortyment i zastosowanie serów i jego 

przetworów w żywieniu osób zdrowych i chorych 



Pytania sprawdzające Odpowiadając na 

pytania, sprawdzisz, czy jesteś przygotowany do 

wykonania ćwiczeń 

 1. Jak dzieli się sery ze względu na rodzaj 
skrzepu?  

 2. Jak dzieli się sery ze względu na zawartość 
tłuszczu w suchej masie?  

 3. Jak przebiega dojrzewanie serów miękkich, 
twardych i półtwardych?  

 4. W jakich warunkach powinny 

        być przechowywane sery? 

 Dziękuję 
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