Technologia gastronomiczna kl. Il TZiUG - Zdalne nauczanie -tydzier 6smy

Temat : SERY- PODZIAL, WARTOSC ODZYWCZA, CHARAKTERYSTYKA | OTRZYMYWANIE

Polecenia do wykonania przez ucznia:
1. zapoznanie sie z materiatem
2. wykonanie notatki w zeszycie

Zdjecie notatki prosze przesta¢ do dnia 12.05.2020r. na adres dyrektorradymno@onet.pl

MATERIAL

SERY - sa to przetwory mleczne otrzymywane z mleka petnego, odttuszczonego lub ich mieszaniny. Produkcja
polega na uzyskaniu i mechaniczno-termicznej obrobce skrzepu mleka. Skrzep powstaje z kazeiny pod wptywem
dzialania:

-podpuszczki — preparatu enzymatycznego( wytwarzany przez mikroorganizmy) lub podpuszczka jako enzym z
zotadkow mtodych cielat karmionych mlekiem

-zakwaszania- dodatek kultur kwaszacych, wytwarzajacych kwas mlekowy

-obydwu tych czynnikow tacznie.

W zaleznos$ci od metody koagulacji, parametrow i czynnikdéw ksztaltujacych cechy masy serowej podczas obrobki
sery dzieli si¢ na :

a) sery i serki kwasowe( twarogowe) przeznaczone do bezposredniego spozycia

b) sery kwasowe i podpuszczkowe dojrzewajace, przeznaczone do spozycia po dojrzewaniu

KLASYFIKACJA SEROW ZE WZGLEDU NA:
1.Rodzaj uzytego mleka :

- sery z mleka koziego

- sery z mleka owczego

- sery z mleka krowiego

2.Rodzaj skrzepu mleka(koagulaciji):
- Kwasowe ( sery twarogowe )

- Kwasowo - podpuszczkowe

- Podpuszczkowe - migkkie i twarde

3.Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie:
a) niedojrzewajace twarogowe:

- 55 - 58% $mietankowe

- 42 - 45% pelnottuste
-30-32% thuste

- 15 - 17% pottiuste

- 0,05% chude

b) dojrzewajace podpuszczkowe:
- powyzej 60% wysokotluste

- 45 - 60% pelnottuste

- 25 -45% $redniottuste

- 10 - 25% niskottluste

- ponizej 10% chude

Sery twarogowe maja krotki okres przydatno$ci do spozycia: 24-48 godzin w temp. 1-8°C i do 5 dni w temp. 2°C.
Sery cottage cheese majg okres trwatosci 7-14 dni.

Sery podpuszczkowe musza by¢ przechowywane w czystych, suchych pomieszczeniach w temp. ok. 2°C.

Sery migkkie z porostem plesni mogg by¢ przechowywane 10 dni w temp. 1-6°C.

Ser Feta mozna przechowywac¢ w temp. 2-6°C przez 6 miesigcy.

Wartos¢ odzyweza seréw zalezy od zawartosci w nim wody. Im wigcej wody tym mniej thuszczu i pozostatych
sktadnikow odzywczych oraz mniejsza kaloryczno$é
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Sery sg produktem wysoko wartoSciowym. Zawieraja duzo bialtka wysokiej jakosci i skladnikéw mineralnych,
zwlaszcza wapnia 1 fosforu, ktére w mleku sg zwigzane z biatkiem. Zawarto$¢ niektorych sktadnikow odzywczych
jest znacznie wyzsza niz w produkcie wyjsciowym- mleku, ze wzgledu na bardzo zmniejszong zawarto$¢ wody.
Zawarto$¢ wapnia w serach zalezy od sposobu ich produkcji. Pod tym wzgledem istnieje duza rdéznica migdzy serem
twarogowym a podpuszczkowym. Podczas wyrobu seréw twarogowych wapn czesciowo przechodzi do serwatki, a
podczas wyrobu seréw podpuszczkowych niemal catkowicie pozostaje w serze. Zawarto$¢ thuszczu w serach jest
bardzo zréznicowana. Warto$¢ witaminowa (witaminy A) sera zalezy od stopnia jego ttustosci.

Iabela 10.9. Sktad chemiczny réznych rodzajow serdw
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Sery kwasowe (twarogi) wyrabiane sg z mleka o znormalizowanej ilo$ci thuszczu poddanego pasteryzacji. Skrzep
powstaje z biatek i thuszczu mleka pod wptywem kwasu mlekowego wytwarzanego przez bakterie fermentacji
mlekowej, ktore dodawane sg z zakwasem (kulturg kwaszacg). Kazeina ulega rozbiciu na parakazeing i mleczan

iekkich seréw, e) néz do migkkich seréw, f) néz strunowy z dwoma
h) maty néz do sera, i) néz do parmezanu, j) strug do sera

d) néz z waskim ostrzem do mie
uchwytami, g) krajacz strunowy,

Ryc. 7.1. Narzedzia do krojenia sera: a) tasak, b) néz z dwoma uchwytami, ¢) néz sredniej wielkosci,

Ruc. 7.2. Metody krojenia seréw



wapnia, ktory przechodzi do serwatki. Stad twarogi zawieraja mniej wapnia niz sery podpuszczkowe. Skrzep
rozdrabnia si¢, ogrzewa, oddziela serwatke .
Otrzymang ggstwe twarogowa prasuje si¢ w celu usuniecia dalszej czesci serwatki.
Zaleznie od zawarto$ci thuszczu sery twarogowe dzieli si¢ na:
- $§mietankowe (55% ttuszczu w suchej masie)
- petnottuste (42% thuszczu w suchej masie)
- thuste (30% tluszczu w suchej masie)
- polttuste (20% ttuszczu w suchej masie)
- chude
Ser twarogowy powinien mie¢ konsystencje jednolitg, bez grudek, zwartg, niemazista, zapach czysty, kwasny, bez
goryczy. Jest to ser przeznaczony do szybkiej konsumpcji.
Sery twarogowe naturalne produkowane sg jako klinki, krajanka, sery mielone.

Sery twarogowe kwasowe moga by¢ przeznaczone do dalszego przerobu na: serki twarogowe, sery twarogowe
dojrzewajace, ser smazony.

Serki twarogowe, tzw. twarozKi, otrzymuje si¢ z serow twarogowych kwasowych naturalnych, ktére po
roztarciu i zmieleniu miesza si¢ z wodg, mlekiem, maslanka, $mietankg lub mastem. Moga zawiera¢ dodatki
smakowe - s6l, ziota, warzywa, owoce. Serki te poddaje si¢ termizacji - ogrzewaniu masy serowej do ok. 60 °C przez
kilka minut, co pozwala im zachowa¢ trwato$¢ od kilku dni do kilku tygodni.

Sery twarogowe dojrzewajace produkuje si¢ z chudego twarogu, ktory miesza si¢ z solg albo z przyprawami
smakowymi, np. kminkiem, majerankiem i nadaje ksztatt ptaskich krazkéw o masie 50-200 g. Dojrzewanie, tzw.
gliwienie, prowadzi si¢ od kilku dni do kilku miesi¢cy, zaleznie od typu sera. Popularnym serem w tej grupie jest
tzw. ser harcenski

Sery smazone otrzymuje si¢ przez smazenie masy twarogowej uprzednio poddanej gliwieniu. Produkuje si¢ je
gléwnie w zachodnich regionach Polski.

Sery twarogowe kwasowo-podpuszczkowe réznig sie od serow kwasowych sposobem koagulacji i metoda
obrobki skrzepu. Tutaj zastosowanie ma metoda tradycyjna( oddzielenie serwatki w procesie prasowania) lub
metoda wirowkowa 9 oddzielenie serwatki w procesie wirowania). Sery te zyskiwane sa przez zalanie
pasteryzowanego mleka zakwasem czystych kultur bakterii fermentacji mlekowej i niewielka iloscia podpuszczki. W
koncowej fazie serow nie prasuje sie. Konsystencja sera kwasowo- podpuszczkowego jest bardziej pastowata niz
twarogu kwasowego. Jezeli ser ten podda si¢ roztarciu z dodatkiem mleka lub wody w specjalnych mtynkach,
otrzymuje si¢ twarozek homogenizowany. Zawarto$¢ thuszczu podnosi si¢ dodajac $§mietany. Do twarozkow
homogenizowanych mozna dodawac sol, cukier, kakao, wanili¢, bakalie, owoce, past¢ pomidorowsa itp.
Najpopularniejsze to serki fromage, serki smakowe homogenizowane desery twarogowe, serniki z galaretkg, kremy,
i serki ziarniste typu cottage cheese.

Serki ziarniste typy cottage cheese sa odmiang serow kwasowo-podpuszczkowych, w ktorych podczas obrobki
skrzepu uzyskuje si¢ ziarno o regularnym ksztatcie i wielko$ci. Nastepnie natluszcza si¢ ja $mietanka( dzigki temu
ziarno nie skleja si¢) i ewentualnie dodaje si¢ dodatek smakowy

Sery twarogowe kwasowo- podpuszczkowe mozna poddawac termizacji w celu wydtuzenia trwatosci.
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Ryc. 10.6. Rodzaje serdw i serkéw twarogowych [15]
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Sery podpuszczkowe dojrzewajace otrzymywane sa z podpuszczkowego skrzepu mleka, ktory poddaje sie
obrobce (rozdrabnianiu, osuszaniu, formowaniu, prasowaniu i soleniu). Kazeina, wystgpujaca w mleku w postaci
kazeinianu wapnia, pod wptywem podpuszczki przechodzi w parakazeinian wapnia, ktory oddziela si¢ od serwatki
jako skrzep. Dlatego sery podpuszczkowe sa bogatym zrodlem wapnia.

Koncowym etapem produkcji jest dojrzewanie serow, trwajace od kilku dni do kilkunastu miesigcy a nawet kilku
lat, w pomieszczeniu o temp. 10-15 °C i wilgotnos$ci wzglednej powietrza 85-95%. Podczas dojrzewania zachodza w
serach ztozone procesy biochemiczne rozktadu laktozy, biatek i thuszczow. Dzigki temu sery uzyskuja
charakterystyczne dla kazdego gatunku cechy: konsystencje, oczkowanie oraz smak i zapach. Najwczesniej
przemianom podlega laktoza (na kwas mlekowy, a nastgpnie kwas propionowy i inne zwiazki). Zakres i kierunek
degradacji biatek jest gldwnym kryterium dojrzatosci sera.

Dojrzewanie serow przebiega w dwoch etapach:
a) dojrzewanie wstepne — zmiany wywotane fermentacja mlekowa w czasie obrobki skrzepu, formowania, solenia i

pierwszych dni dojrzewania
b) dojrzewanie wlasciwe- przemiany kwasu mlekowego, rozktad biatek, thuszczéw i przemiany soli mineralnych

Dojrzewanie odbywa si¢ w warunkach:
- tlenowych- przebiega od powierzchni do $rodka, pod wpltywem bakterii i plesni. Jest typowe dla seréw migkkich
- beztlenowych — przebiega w catej masie sera pod wplywem bakterii kwasu mlekowego. Jest typowe dla serow
twardych.
Uformowane sery soli si¢ na sucho (przez wcieranie) lub na mokro (roztworem NaCl).
Solenie ma na celu :
- nadanie prawidlowego smaku
- spowodowanie czgsciowego rozpuszczenia si¢ parakazeiny
- hamowanie rozwoju szkodliwych bakterii i nadanie wigkszej trwatosci serom
- przyspieszenie tworzenia si¢ skorki

Kazdy typ sera powinien posiada¢ cechy charakterystyczne dla danego gatunki; wtasciwg barwe, zapach,
konsystencje, wielkos$¢, gestos¢ 1 rozmieszczenie oczek, okreslony ksztalt i wielkos¢.

Sery podpuszczkowe w zaleznosci od sposobu dojrzewania i zawartosci wody dzieli si¢ na migkkie i twarde



SERY MIEKKIE - dojrzewajg przy dostepie tlenu. Proces dojrzewania przebiega od powierzchni do $rodka pod
wplywem odpowiednich plesni i bakterii. Sery migkkie dzieli si¢ na nastepujace typy:

- z porostem plesniowym ( np. brie, camembert)

- Z przerostem plesniowym ( np. roquefort )

- maziowe ( np. limburski, romadur )

- pomazankowe ( np. bryndza )

SERDY TWARDE - dojrzewaja w warunkach beztlenowych, gtéwnie pod wptywem enzymow bakterii kwasu
mlekowego. Sery twarde dzieli si¢ na nastgpujace typy :

- szwajcarski (ementaler, grojer)

- wloski do tarcia (grana, parmezan)

- holenderski (edamski, gouda)

- szwajcarsko - holenderski (trapistow, tylzycki)

- angielski (chedar)

- ser z masy parzonej (oszczypek)
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Ryc. 10.7. Podziat seréw dojrzewajgcych ze wzgledu na zawarto$¢ wody w masie beztluszczowej
e
= e <
S52%
== =i
s 828
EEER
* 53
3 28
=%
&3
g
L
B
g
L %
> s >
£ = R = °
g |8 = = g
3 = b =3 o =
'—5‘_ it = —{I:‘ = §n
A — — =] — — N o
RS = & = = = 2 B o S i
— ia) o = e - i 5y
s |8 S & £ = g £ = g £ g S o
3 8 S b = = = = g ) = z &
& § = £ 3 e ~ S = =) e ) = - =
= = =9 = < =2 E‘ = 2 ] =l Lk =) = =
A5 = 2 e} = — (=} 2 D =t oo =
.—‘é =2 5 [} | — a. 2 = 3 = 2 vy S = L
= = @ S ~ R 22 5 Q S o
= =] ~ g -5 = 28 =3 £ E = = S == b
2 | B = 2 2 = -2 < = S < 2 8 & 5
> = S| 8 g 2 g = = 2 g 5 2 So
g | = = 5 S 51 3 = g g = = = =
S 0% 2] (5] =] [ (&) 8] (2] 18| || |B| |2 5
Ry = N 22 = a ~ -2 8 =
= = s = i
E g = 2
S = 2 =
Z (3] < ()
S & =
| B W W W N B B 55 B =S
PODPUSZCZKOWE TWARDE

Do grupy tej naleza sery typu: wloskiego, szwajcarskiego, angielskiego, holenderskiego, szwajcarsko-
holenderskiego oraz sery z masy parzonej.

Sery typu wloskiego to sery przeznaczone do tarcia, pochodzg z Lombardii i wystepuja pod wspdlng nazwa
parmezan (oryginalne nazwy to: parmigiano-reggiano lub parmigiano i grana padano). Zawieraja zazwyczaj mniej
niz 30% wody, sg bardzo twarde, prasowane w specjalnych obr¢czach. Dojrzewanie trwa 1-3 lat. Migzsz
- zwarty, twardy, bialokremowy, bez oczek, smak pikantny.



Sery typu szwajcarskiego to np.: ser ementalski (ementaler) czy grojer (gruye re). Dojrzewanie trwa 3-6
miesiecy, pelny smak i zapach osigga si¢ po 10-12 miesigcach dojrzewania na tzw. suchg skorke. Smak tych serow
powinien by¢ tagodny, czysty, stodkawo-orzechowy. Migzsz - zwarty, elastyczny i jednorodny z regularnie
rozmieszczonymi okraglymi lub owalnymi oczkami, wielkosci czere$ni.

W Polsce serami typu szwajcarskiego sa: ementaler, sokol, radamer, grojer, mazdamer, tykocinski.

Sery typu angielskiego otrzymywane sg z masy kruszonej. Po wstepnym dojrzewaniu mas¢ serowa poddaje si¢
czedaryzacji, tzn. rozdrabnia si¢ za pomocg specjalnego miynka, soli i prasuje w formach. Dojrzewanie trwa 2-3
miesigce.

Cheddar, glowny przedstawiciel tego typu seréw, powinien mie¢ smak i zapach czysty, tagodny, lekko kwaskowaty,
konsystencje jednolita w catej masie, bez oczek.

Do ser6ow typu holenderskiego naleza: edamski (edam Iub edammer) i gouda. Sery te dojrzewaja ok. 2-3
miesigcy. Migzsz migkki, elastyczny, o smaku i zapachu tagodnym, lekko orzechowym i lekko kwaskowatym w
serach mtodych, a pikantnym w starych, oczka wielko$ci grochu nieréwnomiernie rozmieszczone.

Do serow typu holenderskiego produkowanych w Polsce naleza: edamski, gouda, podlaski, liliput, zamojski,
stowinski, morski, towicki, putawski.

Do serow typu szwajcarsko-holenderskiego nalezg: tylzycki oraz zblizone do niego francuskie sery trapistow,
szwedzki - svecia i dunski - havarti. Dojrzewanie trwa ok. 1-2 miesi¢cy. Posiadajg smak i zapach nieco ostrzejszy
niz sery typu holenderskiego. Migzsz powinien mie¢ oczka drobne, nieregularne, sptaszczone
o charakterze szczelin migdzyziarnowych. Produkowane sg przewaznie w formie blokow.

W Polsce produkowane sa z tej grupy: tylzycki i trapistow, warminski, mazurski, zutawski, mysliwski, salami.

Sery z masy parzonej otrzymywane sg z mleka krowiego, owczego lub koziego. Podczas produkcji tego typu
serow mas¢ serowa poddaje si¢ parzeniu w osolonej wodzie lub serwatce, o temperaturze 50-70 °C, Operacja ta
powoduje, ze masa serowa mieknie, staje si¢ plastyczna. Sery z masy parzonej odznaczaja si¢ migzszem zwartym,
elastycznym. Dojrzewanie trwa kilka tygodni. Nadaje si¢ im rdzne regionalne ksztalty, przy czym wnetrze form
moze by¢ ozdobnie Zlobione, dzigki czemu na powierzchni sera powstaja wypukle rysunki. Do tej grupy serow
naleza: wtoski ser mozarella, butgarski kaszkawat, polski oscypek.

SERY PODPUSZCZKOWE MIEKKIE
Sposrdod serow dojrzewajacych migkkich mozna wyrdznié: sery dojrzewajace podpuszczkowe z porostem oraz
przerostem ple$niowym, sery maziowe, pomazankowe i solankowe.

Sery z porostem ple§niowym to np. pochodzace z Francji camembert i brie. Podczas ich produkcji wprowadza
sie oprocz zakwasu z bakterii mlekowych szczepionke szlachetnych plesni. Po nasoleniu serki dojrzewaja w ciagu 2-
5 tygodni. Na powierzchni rozwija si¢ biata plesn, a bakterie powoduja stopniowe rozpuszczanie biatek. Ser
camembert formowany jest w ptaskie cylindry o $rednicy 10 cm i wysokosci
3-4 cm. Miazsz - kremowy, jednolity bez oczek, smak tagodny, zapach lekko pieczarkowy, moze by¢ spozywany w
roznych stadiach dojrzatosci.

Brie zblizony jest smakowo do sera camembert, lecz jest bardziej miekki i delikatniejszy w smaku. Mozna go
spozywa¢ od poczatku okresu dojrzewania. Ma ksztatt ptaskiego cylindra o $rednicy 25-40 cm, w sprzedazy moze
wystepowac w postaci wycinkow, stanowigcych 1/4, 1/6, 1/8 lub 1/12 cze¢$ci cylindra.

Sery z przerostem plesniowym charakteryzuja si¢ wewnetrznym zytkowym rozwojem plesni niebieskiej,
zielononiebieskiej lub ciemnozielonej. Sery te po kilkutygodniowym okresie dojrzewania maja smak tagodny, lekko
kwaskowaty, lekko jetki, z charakterystycznym posmakiem pieczarek. W miar¢ dojrzewania smak staje si¢ bardziej
pikantny, zapach charakterystyczny - ostry.

Przedstawicielem tych seréw sa: przede wszystkim francuski roquefort (nazwa opatentowana, spolszczona na
rokfor), wloski ser gorgonzola, angielski stilon, francuski fromage bleu. W Polsce, na wzor sera roquefort, jest
produkowany rokpol.

Sery maziowe dojrzewaja od powierzchni do wnetrza, gtownie przy udziale bakterii rozktadajacych biatko,
powodujacych powstawanie tzw. mazi serowej na powierzchni sera. Bakterie te wywotujg degradacj¢ biatek
zblizong do gnilnej, wskutek czego powstaje intensywny, pikantny zapach. Dojrzaty ser ma mi¢gkka mazista
konsystencje oraz charakterystyczny smak i zapach. Sery maziowe wyrabiane sg zwykle w formie
jednokilogramowych cegietek.

Przedstawicielami seréw maziowych sg przede wszystkim: ser limburski, romadur i monastyrski.

Sery pomazankowe wyrabia si¢ tradycyjnie z mleka owczego w rejonie Karpat. Posiadaja charakterystyczny,
ostry, lekko jetki smak i zapach, tatwo si¢ smaruja.



Przyktadem tego typu sera jest bryndza, ktora uzyskiwana jest gtoéwnie z podpuszczkowego skrzepu sera owczego,
zwanego bundz. Bundz po rozdrobnieniu, odcieknieciu i kilkudniowej fermentacji mlekowej uzyskuje forme twardej
bryty, ktorg po zmieleniu soli si¢ i poddaje dojrzewaniu. Jest on surowcem do produkcji bryndzy spozywczej
uzyskiwanej po wymieszaniu zmielonego bundzu ze $wiezym twarogiem z mleka krowiego.

Sery solankowe oryginalne wyrabiane sg z mleka owczego, obecnie produkuje si¢ je z dodatkiem mleka koziego
lub krowiego, badz wytacznie z krowiego. Cechg charakterystyczng tych serow jest dojrzewanie w solance. Migzsz
zwigzty, miekki lub lekko kruchy, barwa biata do kremowej, smak i zapach czysty, delikatny, stony. Zalicza si¢ do
nich sery: greckie feta i teleme, bialy solankowy bulgarski, polski solan.

W Polsce wytwarzany jest rowniez ser typu feta.

Inne sery

- mozzarella — ser wloski w zalewie serwatkowo-wodnej z dodatkiem soli, o charakterystycznym kulistym ksztalcie.
Smak lekko kwasny, migzsz bardzo plastyczny

- mascarpone — wtoski ser wytwarzany ze $mietanki, 0 jednolitej, gtadkiej strukturze

- ricotta — wloski ser z serwatki

Sery topione otrzymywane sa z seréw dojrzewajacych twardych, uszkodzonych mechanicznie lub z matymi
wadami, ale o prawidlowym smaku i zapachu. Z serow uszkodzonych usuwa si¢ skorke, kraje na mniejsze
czesci, a nastepnie rozciera na drobnoziarnista mase. Dodaje si¢ do nich wode, masto, mleko w proszku,
koncentrat biatek serwatkowych z topnikami, barwniki serowarskie, przyprawy, ewentualnie grzyby, warzywa,
szynke, ryby wedzone itp. Sktadniki sa mielone, mieszane i ogrzewane W Kotle o temperaturze 80-90°C. Pod
wplywem topnika, wysokiej temperatury powstaje jednolita masa serowa. Stopiong mas¢ formuje si¢ w kostki lub
porcjuje na goraco do pojemnikdéw. Sery topione o zawarto$ci wody nie wigkszej niz 50% mogg by¢ pokrojone w
plastry i osobno zapakowane w foli¢ polietylenowa.

Ser topiony powinien mie¢ smak i zapach charakterystyczny dla danego gatunku sera, z ktorego zostal wytopiony,
lecz mniej pikantny, fagodniejszy. Powierzchnia powinna by¢ gtadka bez peknig¢, mazista, barwa kremowa do
zottej. Wada serdw topionych jest smak nieczysty, kwasnawy, gorzki, drapigcy.

Schemat produkcji seréw topionych

Sery podpuszczkowe z nieprawidtowosciami

!

Rozdrabnianie serow

!

Dodawanie topnikow, masta i wody
!
Stapianie w temp. 80-90 °C
!

Wlewanie do foremek i zawijanie w folig

l

Ochtadzanie i pakowanie do pudetek kartonowych

W zaleznosci od zawarto$ci thuszczu rozréznia si¢ sery topione:
-kremowe — zawieraja 60% tluszczu

-tluste - zawierajg 40% thuszczu

- poltluste - zawierajg 20% tluszczu



Tabela 10.8. Typy seréw

Typ Rodzaj Nazwa Cechy charakterystyczne

szwajcarski twardy ementalski, = czas dojrzewania co najmniej
grojer, 3 miesigce
polskie: = smak tagodny, stodkawo-orzechowy
tykocinski, g : ;
e oczka duze (wielkosci czeresni),

sokdt, radamer,

okr e lub owalne
ementaler agh

= miazsz elastyczny

holenderski twardy, edamski, gouda, e czas dojrzewania 3 miesigce
pottwardy | polskie: podlaski, = smak tagodny, mtode sery:
liliput, putawski, lekko kwasg$ny, dojrzate: lekko
towicki, zamojski pikantny

« oczka nieliczne, wielkosgci
grochu, nieréwnomiernie
rozmieszczone

e migzsz elastyczny

tylzycki, = czas dojrzewania 1-2 miesigce

szwajcarsko-
-holenderski polskie: trapistéw, = smak pikantny
warr:_lr’lzsk;, mak—' » liczne, drobne, sptaszczone
PSS oczka wielkosci ziarna
mysliwski, salami 5 e
jeczmienia
= miazsz elastyczny
wiloski bardzo parmezan = czas dojrzewania 1-3 lata
twardy = smak pikantny, ostry
= migzsz twardy, zbity,
barwy ciemnozdsttej
angielski twardy cheddar, e czas dojrzewania 3—12 miesigcy
polski: = smak kwasny, ostry
limanowski
e bez oczek
.| e migzsz plastyczny
't francuski miekki, camembert, brie e czas dojrzewania okoto 2 tygodni
& Potosteta potmigkki e plesn rozwija sie na powierzchni
plesniowym - w postaci biatego nalotu

e smak pieczarkowy
e oczka drobne, nieliczne

* migzsz migkki, kremowy, rozptywa-
jacy sie w ustach

witoski, francuski miekki, gorgonzola, e czas dojrzewania 2—3 miesigce
z pt:zgrostem pottwardy | roquefort e plesr rozwija sie wewnatrz masy
plesniowym (spolszczona serowej, nadajgc barwe zielona,
= nazwa: rokpol) ztotg, szafirowsa
e smak pikantny, pieczarkowy,
lekko gorzki

e migzsz migkki i kruchy, z nielicznymi
szczelinami

ﬁiemiecki, miekki limburski, e czas dojrzewania 1 miesigc

belgijski maziowy monasterski, = smak intensywnie pikantny
2 romadur

e zapach amoniakalny

e migZzsz mazisty na skutek
dziatania bakterii
proteolitycznych™

bryndza e czas dojrzewania 14 dni
e smak lekko stony
e migzsz zwigzty, miekki

feta * migzsz zwigztly, miegkki, lekko kruchy
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77

$ci charakterystyczne dla danego gatunku tzn. odpowiednig barwe, zapach, wielko$¢, gestosc,

4

WADY SEROW

Sciwo

ta
rozmieszczenie oczek, wlasciwg konsystencje, okreslony ksztatt.

r

mie¢ W

Po zakonczeniu procesu dojrzewania sery przechowuje si¢ w magazynach o temp. 0-4°C. Kazdy typ sera powinien

dzaju wady.

7

¢ r0znego 1o

r

77

-zbytnia kwasowos$¢

W wyniku nieprawidtowej technologii, zlej pielegnacji, nieodpowiednich warunkow przechowywania Lu uzycia
-goryczka

niewlasciwego surowca w serach mogg powstawa

Wady serow twarogowych to:

r 7

r

Niewtasciwy dla danego typu, zgnieciony, nieprawidtowa skorka-plesn, silna chropowatos¢,

odstawanie powloki, peknigcia siggajace migzszu, wzdecia lub wklgsniecia

Pasozyty: rozkruszek serowy, larwa muchy serowej

gryzonie: myszy, szczury

r 7

Wady

r 7

I

r 7

Nadmierna kruchos$¢, migkkos$¢, twardos¢, gumowatosé

, szczeliny

’r

Biata plamisto$¢, plamy szaroniebieskie, plamki rdzawe
Twarogowy, gorzki, jetki, paszowy

I3

nierdwnomierne

r

ZASTOSOWANIE SEROW

Niewtasciwa oczkowato$¢ - bez oczek, oczka zbyt drobne i rzadkie, oczka grube,

Amoniaku, gnilny, stechty, kwasu mastowego

Cechy

Konsystencja

Wada serow topionych jest smak nieczysty, kwasnawy, gorzki, drapigcy.
Struktura

Wady serow podpuszczkowych dojrzewajacych

-objawy gliwienia
-mazista konsystencja
-smugi i plamy
Uszkodzenie

Barwa
Smak
Zapach
Ksztatt
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