PRODUKTY MLECZARSKIE

MLEKO

Mleko jest wydzieling gruczotéw mlecznych ssakow. W niektérych regionach
dwiata pije sie mleko réznych ssakéw, np. bawole, osle, wielbtgdzie. W Polsce
i wielu krajach europejskich do celdw spozywczych i przetworczych uzywa sie
przede wszystkim mieka krowiego. Mnigjszy udziat w zywieniu i przetworstwie
majg mleko owcze i mleko kozie. Nazwa ,mleko” bez podania gatunku zwierzg-
cia jest zarezerwowana dla mleka krowiego.

Mleko zawiera cenne skiadniki odzywcze, nadaje smak wielu produktom.
Zawiera srednio:
87,7% wody,
- 3,4% tluszczy,
3,2% bialek,
4,6% weglowodanodw (laktozy),



- 0,7% skfadnikdw mineralnych, m.in. wapn, fosfor, potas, magnez,
- witaminy, zwlaszcza A i B,
Mieko poddaje sie normalizacji zawartosci ttuszczu. W ten sposdb otrzymuje
sie nastepujace rodzaje mleka ptynnego:
petne, o zawartosci ttuszczu 3,2%,
— potttuste, o zawartosci thuszczu 2%,
— chude, o zawartosci ttuszczu 1,5%,
— odtluszczone, o zawartosci ttuszczu 0,5%.

Zabiegiem podnoszacym walory mleka (trwalose, jednolitos¢ struktury) jest
homogenizacja. Polega ona na rozbijaniu kuleczek thuszczowych na tak drobne
czastki, aby nie wyptywaty one na powierzchnie i byly rownomiernie rozmieszczo-
ne w calej objetosci. Mlieko swieze homogenizowane powinno miec biatg jednolitg
barwe, przyjiemny zapach i lekko stodkawy smak.

Mleko szybko sie psuje, dlatego wymaga utrwalenia. Najczesciej stosowa-
nymi metodami przediuzania jego trwatosci sa: pasteryzacja, sterylizacja metodg
UHT, zageszczanie i suszenie (mleko w proszku i granulowane).

Mileko zageszczone produkuije sie jako niestodzone i stodzone (z dodatkiem
sacharozy), przez odparowanie czesci wody. Mieko niestodzone wymaga dodat-
kowo sterylizacii.

Mleko w proszku otrzymuje sie z mleka pasteryzowanego, zageszczone-
go i suszonego w suszarkach rozpytowych lub na specjalnych walcach. W celu
otrzymania mleka granulowanego instant poddaje sie je dodatkowym zabiegom:
nawilzaniu i ponownemu suszeniu.

W ciastkarstwie i cukiernictwie wykorzystuje sie zardwno mieko ptynne (paste-
ryzowane, sterylizowane metodag UHT), zageszczone, jak | mleko w proszku.

Tabela 9. Zastosowanie roznych rodzajéw mleka w produkeji ciastkarskiej i cukierniczej

ptynne, wyroby z ciasta kremy mleczne, nadzienia i polewy lody mleczne,

pasteryzowane, drozdzowego: pieczywo, Smietankowe, kremy  czekoladowo- mleczno-

sterylizowane, ciasta i ciastka drozdzowe, na bazie skrobi -mleczne, karmelowe, -0Wocowe

UHT potfrancuskie ~ czekolada mleczna

zageszczone, po rozcienczeniu — wyroby  kremy mleczne, nadzienia czekoladowe,

zageszczone z ciasta drozdzowego $mietankowe, kremy  mleczne, Smietankowe,

stodzone na bazie skrobi karmelowe

W proszku wyroby z ciasta kremy mleczne, czekolada mleczna lody mleczne,
drozdzowego $mietankowe, kremy Smietankowe,

na bazie skrobi mleczno-
-owWocowe



Mieko w wyrobach ciastkarskich i cukiericzych petni wiele funkgj:
— nawilza ciasta,
— nadaje smak, barwe i miekkos¢ wyrobom,
— nadaje smak i konsystencje wyrobom czekoladowym,
- wplywa na smak i konsystencije lodow,
— podnosi ich wartos¢ odzywcza.

SMIETANKA

Smietanke otrzymuje sie z mieka przez jego odwirowanie. Rozréznia sie
Smietanke:

— niskottuszczowa, o zawartosci 9-12% tuszczu,

— tlustg, o zawartosci 18% tluszczu,

—  kremowa, o zawartosci 30% ttuszczu,

—  tortows, o zawartosci 36% tluszczu.

W celu utrwalenia Smietanke pasteryzuje sie lub poddaje sterylizacji metoda
UHT. W produkcji cukierniczej mozna uzywac rowniez smietanki w proszku, pro-
dukowanej podobnie jak mleko w proszku.

Wsrdd surowcdw cukierniczych i ciastkarskich wyrdznia sie takze specjalnie
przygotowane smietanki, przeznaczone do gotowania, ktdre wytrzymujg dziata-
nie wysokiej temperatury.

Smietanka roglinna to plynny produkt otrzymany na bazie tuszczéw roglin-
nych. Moze zastepowac naturaling smietanke z mleka, np. do produkcji niekto-
rych kremow i nadzien.

Tabela 10. Zastosowanie $mietanki w produkeji ciastkarskiej i cukierniczej

ciasta piaskowe $mietankowe, masa $mietankowe miekkie karmelki, krowki,
makowa, bita $mietana 0 roznych smakach nadzienia czekoladowo-
-$Smietankowe wyrobow
czekoladowych

Smietanka poprawia strukture i smak wyrobdw, nadaje miekkosé, delikatnosé
i lekko$¢ nadzieniom, poprawia gtadkose loddw.



SERY TWAROGOWE

Produkuje sig je z ukwaszonego, normalizowanego mieka, przez jego podgrza-
nie i odsgczenie serwatki. W ciastkarstwie majg zastosowanie twarogi z mle-
ka krowiego. Charakteryzuja sie rézng zawartoscig thuszczu i w zwigzku z tym
dzieli sie je na:

Smietankowe, o zawartosci 50% ttuszczu w suchej masie,

petotiuste, o zawartosci 45% tluszczu w suchej masie,

tluste, o zawartosci 40% tluszczu w suchej masie,

pottiuste, o zawartosci 20% tluszczu w suchej masie,

chude, o zawartosci 10% tluszczu w suchej masie.

Sery twarogowe majg krétki okres przydatnosci do spozycia. Mozna je przecho-

wywac 24 godziny w temperaturze 2-8°C i do 5 dni w temperaturze 1-2°C.

W produkcii ciastkarskiej sery twarogowe wykorzystuje sie gtéwnie do spo-

rzgdzania semikow oraz do nadziers serowych wyrobdéw z ciasta drozdzowego
I poffrancuskiego.

Odpowiedz na pytania i wykonaj polecenia

1,

2.
3.
4

o O

Jakie sktadniki odzywcze zawiera mleko?

Jakie znasz sposoby utrwalania mieka?

Dokonaj klasyfikacji mleka w zaleznosci od zawartosci thuszczu.

Podaj przykiady zastosowania réznych rodzajéw mileka w produkcii ciast-
karskigj i cukierniczsj.

Jakie funkcje petni mleko w wyrobach ciastkarskich?

Dokongj klasyfikacji Smietanki w zaleznosci od zawartosci tluszczu.
Podaj przykiady zastosowania $mietanki w produkaii ciastkarskiej i cu-
kierniczej.

~ Wymien rodzaje serdw twarogowych w zaleznosci od zawartosci tuszczu.

JAJA | PRZETWORY Z JAJ

Jaja sg komdrkami rozrodczymi ptakéw. Zawierajg niemal wszystkie niezbedne
dla cztowieka skiadniki pokarmowe, ich biatko ma najwyzsza warto$é biologiczna.
W obrocie handlowym sg dostepne gtéwnie jaja kurze i w niewielkich ilodciach
przepiorcze. Jaja innych ptakow (strusi, perliczek, kaczek) nie majg wiekszego
znaczenia, gdyz pojawiajg sie w handlu sporadycznie.



Jaja majg dos¢ ztozong budowe i zréznicowany skiad chemiczny w poszcze-

gdlnych partiach.

Rys. 29. Budowa jaja
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Najbogatsze w skiadniki odzywcze jest zottko, znajdujgce sie w centralinej
czedcl jaja. Zawiera cenne biatka (ponad 16%), tluszcze (okoto 32%), witaminy

A, D, E, K, witaminy z grupy B oraz skiadniki mineralne. Biatko jaja jest ubozsze
w skiadniki odzywcze, zawiera okoto 87,8% wody, 10,8% bialek, witaminy z gru-

py B i skladniki mineralne.

Jaja kurze znajdujgce sie w obrocie handlowym sg znakowane. Kazde jajo
powinno mie¢ oznaczenie zawierajgce ciag cyfr i liter w ukladzie X-YY-22222277.
W miejscu X znajduje sie cyfra O, 1, 2 lub 3, oznaczajgca sposob chowu kur:

0 — chéw ekologiczny,
1 — wolny wybieg,

2 — chow sciotkowy,
3 — chow Klatkowy.
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— rodzaj chowu
PL — produkt polski

|

wojewoddztwo
powiat
zakres i rodzaj dziatalnosci fermy

— numer producenta

Rys. 30. Oznaczanie jaj



W miejscu YY znajduja sie litery wskazujace paristwo — Polske oznaczajg
litery PL; w miejscu 22777777 znajduje sie ciag cyfr, stanowigcy weterynaryjny
numer identyfikacyjny fermy.

Oprdécz tych oznaczen na opakowaniach jaj umieszcza sie takze literowe
oznaczenie ich klasy wagowe:
- S —oznacza mase jaj w granicach 48-53 g,
- M - oznacza mase jaj w granicach 563-63 g,
— L —oznacza maseg jaj powyzej 63 g.

Ze wzgledu na réznice w wielkosci jaj w recepturach cukierniczych i ciast-
karskich zazwyczaj podaje sie liczbe jaj (ewentualnie biatek czy zo6ttek)

w gramach. Mozna tez postugiwac sie miara objetosciowa, wiedzac, ze
1 litr zawiera Srednio 20 catych jaj, 50 zottek lub 32 biatka.

Podczas oceny jakosciowej jaj nalezy zwrdcic uwage na ich wielkos$é, ksztat,
mase, wyglad skorupy i jej czystosc.

Przed uzyciem jaja nalezy zdezynfekowac. Mozna to robi¢, wyparzajac je,

naswietlajgc lub zanurzajac w roztworze srodka dezynfekcyjnego.

Niektorzy producenci jaj przeprowadzajg dezynfekcje w swoim zaktadzie

' produkeyjnym. Jaja zdezynfekowane u producenta sg opatrzone specjalnym

atestem. Naswietlacz do jaj jest urzadzeniem do ich powierzchniowego odka-
zania. Dziata zabdjczo na zywe organizmy: niszczy m.in. bakterie, wirusy, ple-

' Snie | zarodniki. Jest niezbedny przy stosowaniu systemu HACCP, zastepuje

Klasyczne wyparzacze do jaj, jak réwniez srodki chemiczne do dezynfekgji. De-
zynfekcje mozna przeprowadzi¢ za pomoca lamp emitujgcych dawke promie-
niowania UV. W ten sposdb unieszkodliwia sie do 100% bakterii Saimonella.
Czas naswietlania jaj w naswietlaczu wynosi 1,0-1,5 minuty. Dzieki temu nie
trzeba ich my¢ i wyparzad.

Kolejng niezbedng czynnoscig przed uzyciem jaj do produkcii jest sprawdze-
nie ich $wiezosci. Swiezos¢ jaj w skorupie sprawdza Sie za pomocg owoskopu lub
Zanurzajac jaja w naczyniu z woda. Podczas sprawdzania owoskopem powinny
by¢ widoczne: centralnie utozone zéttko, ruchliwe chalazy oraz mala, ciemniejsza
komora powietrzna. Podczas proby zanurzeniowej swieze jaja powinny utrzymac
sie na dnie naczynia, starsze unoszg sie wyzej.



Innym powszechnie stosowanym sposobem sprawdzenia swiezosci sg ogle-
dziny tresci jaj po wybiciu. Swieze jajo powinno charakteryzowac sie nastepuia-
cymi cechami;

—  brakiem obcych zapachdw,

— centrainym utozeniem zottka,

—  brakiem plam i skrzepdw,

— stabo widoczng tarczkg zarodkowa,

- wypuklym, blyszczgcym zéttkiem o naturalnej barwie,

- widocznymi chalazami,

—  bezbarwnym, przejrzystym biatkiemn z widocznymi warstwami biatka gestego.

Nieswieze jajo ma plaskie lub rozlane zottko, metne biatko, czasami z zielon-
kawym odcieniem, wydziela nieprzyjemny zapach.

Cwiczenie
PrzeprowadzZ ocene $wiezosci jaj réznymi metodami.

Do éwiczenia bedg potrzebne:
- Jaa
—  sprzet: owoskop, zlewki szklane — 3 sztuki, talerzyki.

Wykonanie

1. Przeprowadz? ocene $wiezosci jaj za pomocg OWOSKOpU.

2. Wiz po jednym jaju do zlewki z wodg, obserwuj stopien zanurzenia jaja.

3. Wybij jaja na talerzyk, obejrzyj doktadnie wyglad poszczegdinych czesci tre-
Sci jaja, ocen jego zapach.

4. Przedstaw grupie swoje obserwacie.

Jaja nalezy przechowywac w opakowaniach, gdzie indziej niz pozostate pro-
dukty, najlepiej w chiodni, w temperaturze nieprzekraczajgcej 6°C. Niewtasci-
we przechowywanie jaj moze spowodowac w nich nieodwracalne, niekorzystne
zmiany. Jaja sg produktem sezonowym i ich najwigksza dostawa przypada na
miesigce wiosenne (Marzec, kwiecien, maj), mniejsza — jesienig i zimg. Zacho-
wujg cechy $wiezosci w odpowiednich warunkach zaledwie przez 2-3 tygodnie.
Dlatego przechowywanie jaj wiosenno-letnich do okresu zimowego wymaga za-
stosowania specjalnych metod konserwowania.

Do celdéw produkeyjnych oprdcz jaj $wiezych stosuje sie takze masy jajowe
plynne pasteryzowane $wieze, masy jagjowe mrozone oraz jaja W proszku,



Ptynne masy jajowe pasteryzowane swieze produkuje sie z wybijanej tre-

e Swiezych jaj kurzych, ktdra jest nastepnie filtrowana, pasteryzowana i pako-

wana w laminowane kartony lub inne opakowania. Zachowuje przydatnos¢ od

- 16 do 30 dni od daty produkciji (zaleznie od producenta), jesli przechowuie sie jg

w temperaturze od O do 4°C. W wyzszej temperaturze mogg zachodzi¢ w nigj
rézne zmiany: zelowanie, fermentacja oraz wydzielanie niepozgdanych substancii

" lotnych. Swieza, pasteryzowana, plynna mase jajowg wykorzystuje sie w ciast-

karstwie do produkciji ciast, kremdw, loddw. Zastosowanie plynnej masy jajowe;
Zwigksza bezpieczenstwo mikrobiologiczne.

Masy jajowe mrozone wytwarza sie przez zamrozenie swiezej pasteryzo-

| wanej masy w temperaturze —40°C. Nalezy je przechowywac w stanie zamroze-

nia w temperaturze —18°C, pamigtajgc, ze mase rozmrozong trzeba jak najszyb-
ciej zuzyc.

Jaja w proszku produkuje sie poczatkowo jak ptynng mase jajowg paste-
ryzowang, ktorg po procesie pasteryzacji chtodzi sie i suszy metoda rozpyto-
wa. Proszek jajeczny pakuje sie w worki papierowe lub laminowane. Mozna go
przechowywac przez 18 miesiecy od daty produkcji w suchym i przewiewnym

. miejscu.

Produkt ten moze by przeznaczony w ciastkarstwie do produkgji ciast. W tym
celu jaja w proszku miesza sie z wodg w odpowiedniej proporcji podanej na opa-
kowaniu, a po uzyskaniu jednolitej konsystencji produkt jest gotowy do uzycia.
Mieszanie proszku jajecznego z wodg nosi nazwe regeneracii.

1 kg jaj w proszku moze zastgpic¢ okoto 90 jaj swiezych o wadze 50 g lub
okoto 82 jaj swiezych o wadze 60 g.

Oprdcz catych jaj w proszku do produkcii ciastkarskiej | cukierniczej wykorzy-
stuje sie takze zottka w proszku, biatko w proszku i albuming (odcukrzone biatko

- W proszku wysokopieniste).

W poczatkowej fazie produkcji oddziela sie od siebie zottka i biatka, a na-
Stepnie poddaje podobnym zabiegom jak w przypadku catych jaj w proszku.
Zé6ttka w proszku przygotowuie sie do dalszego przerobu poprzez regeneracie,
czyli rozpuszczajge je w wodzie w okreslonej proporcii, np. 1 1. Zregenerowa-
ny 1 kg proszku odpowiada mniej wiecej porcji zottek z okoto 121 jaj kurzych
0 wadze 60 g. Mozna go stosowac do wyrobu ciast i lodow.

Biatko w proszku, ze wzgledu na proporcjonalnie wiekszg utrate wody pod-
Czas suszenia, wymaga zastosowania innych proporciji w celu ponownego uwod-
nienia. Ten proces nalezy przeprowadzac zgodnie z zaleceniami producenta:



moze to by¢ np. proporcja 7 jednostek wagowych wody na 1 jednostke wa-
gowa proszku. Zregenerowany w ten sposob 1 kg proszku odpowiada biat-
ku z okoto 219 jaj kurzych o wadze 60 g. Mozna go stosowac w cukiernictwie

i ciastkarstwie.

Podobnymi produktami sg biatko w proszku wysokopieniste i aloumina.

Regeneruje sie je tak samo jak biatko w proszku.

Tabela 11. Wskazniki zamienne dla przetworéw z jaj i jaj $wiezych $rednich o wadze 50 g [za www.pan-centrum.pl]

proszku jajowego 90 $wiezym jajom
biatka w proszku 316 biatkom swiezych jaj
76itka w proszku 124 76ttkom $wiezych jaj

odpowiada

plynnej masy jajowej 23 Swiezym jajom

Z6itka ptynnego 58 z6itkom Swiezych jaj

biatka ptynnego 41 biatkom $wiezych jaj

Jaja majg wiele przydatnych technologicznie cech:
—  zdolnos¢ do koagulacii (Scinania sig),
—  wiasciwosci wigzace | zageszczajace,
- wiadciwoscei spulchnigjgce przez wigzanie gazow (tworzenie piany),
-  wlasciwosci emulgujgce.

W ciastkarstwie i cukiernictwie wtasciwosci te wykorzystuje sie do produkcii

ciast, mas, kremdw i loddw.



Piana ubita z samych biatek nie jest trwata. Dodatek cukru wydtuza czas ubi-
jania, podwyzsza stabinos¢ (cukier przy recznym ubijaniu nalezy dodawac pod
koniec) i daje piang o delikatnej strukturze. Dodatek soli obniza stabilnosc i obje-
to$¢ piany oraz wydtuza czas ubijania. Zeby przediuzyd trwatos¢ piany, mozna ja
zaparzy¢ wrzacym syropem lub dodac kwas i zelatyne.

Cale jaja mozna ubija¢ na piane tylko mechanicznie, gdyz powietrze wttaczane
jest wéwczas z duzg szybkoscia. Aby przyspieszy¢ ubjjanie catych jaj, nalezy mase
jajowo-cukrowg podgrzac do temperatury 37-42°C. Funkajg czynnika spulchnia-
jacego spelniajg réwniez z6ttka utarte z cukrem. Jednak podczas ucierania z0ttek
mozna wtloczy¢ mniej powietrza niz podczas ubijania biatka, poniewaz czgs¢ bia-
ka zostaje wéwczas zuzyta na otaczanie kuleczek emulgujgcego sie rownocze-
nie thuszczu. Masa z zotek jest ciggliwa i nie zachowuje nadanego jej ksztattu.

W ciastkarstwie | cukiernictwie wykorzystuje sie jaja cale, zottka i biatka. Przy-
kladowe zastosowanie przedstawiono w tabeli 12.

Tabela 12. Zastosowanie catych jaj, zétek i biatek w ciastkarstwie i cukiernictwie
Jaja cate wiekszosé clast deserowych, kremy gotowane, russel, serniki, masy serowe, makowe

Z6ttka kremy, lody, herbatniki kruche, faworki

Biatka ciastka bezowe, beziki, kremy bezowe, musy, glazury



