OCENA TOWAROZNAWCZA
| ZASTOSOWANIE W PRODUKCJI
KULINARNEJ SEROW



Sery
=

11 to produkty otrzymywane z mleka lub $mietanki
wskutek wydzielenia z nich biatek i tluszczéow w
wyniku naturalnego kwasnienia lub dziatania
enzymem podpuszczkq (sery podpuszczkowe).




Charakterystyka serow

Charakteryzuje je wysoka zawartosé¢ biatka
petnowartosciowego i sktadnikéw mineralnych, zwtaszcza
wapnia i fosforu. Pod wzgledem zawartosci wapnia istnieje
duza réznica miedzy serem twarogowym i podpuszczkowym.
Podczas wyrobu seréw twarogowych wapn czesciowo
przechodzi do serwatki, a podczas wyrobu seréw

podpuszczkowych niemal catkowicie pozostaje w serze (w
tzw. skrzepie).

Zawartosé Huszezu w serach jest bardi Zféiﬁiéowq'h
waha sie w granicach 10-50% w_sughej masie. rtos¢
witaminy A zalezy od stopnia ich tlustosci: ~ — &

o } '




Sery podpuszczkowe
N

11 muszq by¢ przechowywane w czystych, suchych
magazynach, w temperaturze okoto 2°C




Sery twarogowe
=

o charakteryzujq sie krotkim okresem przydatnosci do
spozycia: 24 godziny w temperaturze 1-8°C i do
okoto 5 dni w temperaturze 2°C




Sery miekkie z porostem plesni
N

7 nalezy przechowywaé w temperaturze 1-6°C do
10 dni.




Podziat seréw ze wzgledu na rodzaj mleka i skrzepu
oraz zawartosé ttuszczu

Rodzaj wivtego Rodzai sl Lawartosc tuszczu
mleka a4 Pt w suchej masie
— zmleka EWASOWE — émietankowe — 50%
krowiego = twarogowe — pelnottuste — 45%
— zmleka = twarogowe dojrzewajace (np. hercenski 1 kwargle) — thoste — 40%
owczego - twarogowe smazone po uprzednim zgliwieniu — péithste — 20%
— zmleka PODPUSZCZKOWE — chude — 10%
koziego — twarde i poltwarde dojrzewajace (np. ementalski, cheddar,
salami gouda, edamski)
= miekkie
= dojrzewajace (np. limburski, romadur, bryndza
1 munster)

= dojrzewajace z porostem i przerostem plesmiowym
(np. camembert, brie, rokpol, gorgonzola oraz stilton,
francuskie sery tzw. blekitne - Bleu
— niedojrzewajace solankowe (np. typu Feta)
KWASOWO-PODPUSZCZEKOWE
= homogenizowane z dodatkami lub bez

= ziarniste typu ,cottage cheese”™
Sery twarde i poltwarde dojrzewaja w warunkach beztlenowych, glownie pod wplywem enzymow baktern
kwasu mlekowego. Zawierajq ok. 40-45% wody.
Sery migkkie dojrzewajg przy dostepie tlenu, proces dojrzewania przebiega od powierzchni do srodka,
glownie pod wphywem odpowiednich plesni 1 baktern. Zawierajg ok. 33% wody.
W trakcie dojrzewania zachodzi rozklad laktozy, bialek 1 tluszezow, co prowadzi do powstamia
charakterystyczne) dla danego sera konsystenc)i, smaku, zapachu 1 oczek.




Sery topione

11 sq produkowane z seréw podpuszczkowych, w ktérych
stwierdzono uszkodzenia mechaniczne lub mate wady. W
pierwszym etapie sery te sq doktadnie myte, rozdrabniane,
nastepnie dodaje sie do nich topniki, stapia, wylewa do
foremek wytozonych folig aluminiowa i schtadza. Ich wartos¢
odzywcza odpowiada wartosci odzywczej seréw, z ktérych
zostaty wyprodukowane.

Dodatkowo mogq by¢ one
vzupetniane ré6znymi sktadnikami
smakowymi takimi, jak:

papryka, pieczarki,

orzechy wiloskie.




Przyktadowe rodzaje seréow

» %

£y
g

) ser z przerostem
ser z porostem pleéniowym(francuski ' ser twardy (Gouda )
plesniowym (Cammebrt) Bleu d'Auvergne Saucy)

ser Swiezy (twarogowy Le Roule

Z pieprzem) ser z plukang skorka (Munster lisbeth)



Asortyment i zastosowanie serdw i jego
przetwordw w zywieniu oséb zdrowych i chorych

T
sery twarogowe = do sporzadzania past, ~ do sporzadzania past,
= jako skladnik farszow, = jako skladnik farszow,
= jako skladnik ciast (np. serniki), = jako skladnik ciast (np. sermika),
= jako skladnik pierogow (leniwe, gotowane, | — jako skladmk prerogow (leniwe,
3Mazone, pleczone), gotowane, smazone, pleczone),
= jako skladnik deserow = jako skladmk deserow
sery podpuszezkowe | - 4o sporzadzania zakasek (satatki, koreczki, | — w dietetyce majq ograniczone
pasty, polmisk: serow, kanapk: na zimno 1 zastosowanie
goraca) ‘ A
— jako skladnik zup




Pytania sprawdzajgce Odpowiadajge na
pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do
mm Wykonania ¢wiczen
o 1. Jak dzieli sie sery ze wzgledu na rodzaj
skrzepu?

0 2. Jak dzieli sie sery ze wzgledu na zawartosc
tluszczu w suchej masie?

7 3. Jak przebiega dojrzewanie seréw miekkich,
twardych i péhtwardych?

1 4. W jakich warunkach powinny
by¢ przechowywane sery?
1 Dziekuje©
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