10.7. Sery — podziat, sktad chemiczny, warto$¢ odzywcza

Surowcem do produkcji seréw jest mleko: krowie, kozie, owcze. Sery uzyskuje sie w wyni-
ku odpowiedniej obrébki mechaniczno-termicznej skrzepu mleka powstatego pod wpty-
wem dzialania bakterii fermentacji mlekowej lub enzymu (podpuszczki') albo obu
wymienionych czynnikéw.
W zalezno$ci od zastosowanej metody koagulacji, parametréw i czynnikéw ksztattu-
jacych cechy masy serowej w toku obrébki sery ogélnie mozna podzieli¢ na dwie grupy:
e sery i serki kwasowe (twarogowe), przeznaczone do bezposredniego spozycia;
e sery kwasowe i podpuszczkowe dojrzewajace, przeznaczone do spozycia po pewnym
czasie (po dojrzewaniu).
Doktadny podzial mozna przedstawic nastepujgco:
a) ze wzgledu na rodzaj uzytego mleka (ryc. 10.3);
b) ze wzgledu na sposéb koagulacji (ryc. 10.4);
c) ze wzgledu na zawarto$¢ thuszczu w suchej masie (ryc. 10.5).
Réznice w produkcji seréw twarogowych, dojrzewajacych i topionych przedstawiono
w tab. 10.7.

! Podpuszczka - enzym uzyskiwany z zotadkéw miodych cielat karmionych tylko mlekiem matki; obecnie istnieja preparaty enzymatyczne
0 podobnym dziataniu uzyskiwane z udziatem mikroorganizméw.



Rodzaj uzytego mleka

sery zmleka krowiego sery z mleka owczego sery z mleka koziego

Ryc. 10.3. Klasyfikacja seréw ze wzgledu na rodzaj uzytego mleka [15]

Rodzaj koagulacji mleka
T 1 1

kwasowe kwasowo-podpuszczkowe
(sery twarogowe) (np. serki smakowe)

podpuszczkowe

1 1

l miekkie l [ twarde I

Ryc. 10.4. Klasyfikacja ser6w ze wzgledu na sposéb koagulacji [15]

Zawartosc ttuszczu w suchej masie

wysokottuste $mietankowe
>60% 55+3%
petnottuste petnottuste
45-60% 42+3%
Sredniottuste ttuste
25-45% 30+£2%

niskottuste pottiuste

10-25% 15+2%
chude chude
<10% 0,05%

Ryc. 10.5. Klasyfikacja ser6w ze wzgledu na zawartosc thuszczu w suchej masie [15]



Tabela 10.7. Réznice w produkcji seréw

mikroorganizmy | bakterie czystych kultur

biorgce udziat

Twarogowe

maslarskich:

Dojrzewajace

bakterie czystych kultur
maslarskich oraz

Topione

w produkgji e Lactococcus lactis | Lactobacillus helvetius \
| sp. lactis, Lactococcus | e z przerostem ‘
{ . . | FE {
| lactis sp. cremoris, | plesniowym: 5
| o opqs . |
| * Leuconostoc . Penicillium roqueforti
| mesenteroides | e z porostem
plesniowym:
. Penicillium camemberii
| ® maziowe:
| Torulopsis candida
surowiec mleko | mleko sery dojrzewajgce
’ i twarogowe,
t masto uszkodzo-
; ' ne mechanicznie
lub z niewielkimi
; wadami
normalizacja tak ' tak normalizacja
i pasteryzacja
rozdrabnianie nie nie tak
schtadzanie tak tak nie
do temperatury
zaszczepiania
dodatki smakowe barwigce i wspomagajace | topniki,
krzepniecie smakowe
wprowadza- bakterie kwasu bakterie kwasu nie
nie czynnikéw mlekowego mlekowego,
koagulujacych podpuszczka
koagulacja tak tak stapianie
obrébka krojenie, rozdrabnianie, krojenie, rozdrabnianie, formowanie
skrzepu osuszanie ziarna, usuwa- | osuszanie ziarna,
nie serwatki, dogrzewa- usuwanie serwatki,
nie i dosuszanie gestwy | dogrzewanie i dosu-
serowej | szanie gestwy serowej
 ociekanie i prasowanie | formowanie (wlewanie
§ do form lub woreczkéw)
prasowanie
solenie
dojrzewanie tak (dla sera tak nie
i pielegnacja harceriskiego)
chtodzenie tak tak tak
i pakowanie




10.7.1. Charakterystyka seréw i serkéw twarogowych
Réznice w procesie technologicznym produkcji seréw i serkéw twarogowych majg wptyw
na ich asortyment (ryc. 10.6).

Popularne sg sery twarogowe kwasowe, prasowane oraz mielone i doprawiane dodatka-
mi smakowymi (serek tatarski, ze szczypiorkiem, z ziotami, smazony, parzony).

Ser twarogowy dojrzewajacy harceriski ma powierzchnie gladky o barwie ztotozétte;
do czerwonobrazowej. Jego migzsz jest miekki, elastyczny, w §rodku twarogowy, o barwie
biatej lub z6ttej, a smak pikantny, lekko kwagny.

Mileko odttuszczone
lub normalizowane

| koagulacja |
l | ¢
kwasowa kwasowo-podpuszczkowa
twardg krajankai ‘twar()g mielony{ | twardg klinki | { skrzep wnowanyJ skrzep tradycyjnie
oddzielany

smakowy ‘
parzony naturalny| [ dojrzewajacy}-* SMakowy serek ‘ serek ziarnisty |
smazony wedzony i

homogenizowany
wedzony

[smakowy| | naturalnyl
Ryc. 10.6. Rodzaje seréw i serkéw twarogowych [15]

Sery kwasowo-podpuszczkowe (smakowe, $niadaniowe) réznia sie od kwasowych spo-
sobem koagulacji i metodg obrébki skrzepu (tradycyjnal, wir6wkowa? — ser ma strukture
homogeniczna? lub ultrafiltracyjng — struktura homogeniczna, nie ma strat sktadnikéw pod-
czas usuwania serwatki, nie trzeba dodawac stabilizatoréw). Do tego typu seréw naleza: fro-
mage, serki smakowe (tzw. homogenizowane), desery twarogowe, serniki z galaretka, kremy.

Twarozki ziarniste (typu cottage cheese) s3 odmiang seréw kwasowo-podpuszczkowych.
Otrzymuje si¢ je przez taka obrébke skrzepu, w ktérej wyniku uzyskuje sie ziarno o regu-
larnym ksztalcie i wielkosci (fezki). Nastepnie nattuszcza sie je $§mietanka i ewentualnie
doprawia dodatkami smakowymi. Ziarna sie nie zlepiaja.

Sery twarogowe kwasowo-podpuszczkowe mozna poddawaé termizacji w celu wydtu-
zenia trwatosci.

10.7.2. Charakterystyka seréw dojrzewajacych

Zawarto$¢ wody w serach dojrzewajacych jest parametrem okreslajgcym ich twardo$¢
(ryc. 10.7).

Ze wzgledu na regionalne tradycje w produkcji seréw dojrzewajgcych wyréznia sie réz-
ne ich typy (tab. 10.8).

! Obrébka skrzepu tradycyjna - krojenie skrzepu, ogrzewanie, umieszczenie gestwy twarogowej w chustach serowarskich, oddzielenie
serwatki w procesie prasowania.

2 Obrébka skrzepu metoda wiréwkowg - krojenie skrzepu, wprowadzenie gestwy twarogowej do wirwki, oddzielenie serwatki w procesie
wirowania.

3 Struktura homogeniczna - jednolita, gtadka.



Zawartos¢ wody w masie bezttuszczowej

bardzo twarde twarde poéttwarde potmiekkie miekkie
<51% 51-56% 57-63% 63-69% > 69%
(parmezan) (bez oczek - cheddar; (edamski) (maziowe - limburski; (z porostem
z oczkami — ementaler, pomazankowe - bryndza; plesniowym - brie,
grojer) z przerostem plesniowym camembert)
- roquefort, gorgonzola)

Ryc. 10.7. Podziat ser6w dojrzewajacych ze wzgledu na zawartos¢ wody w masie bezttuszczowej

Tabela 10.8. Typy seréw

Typ Rodzaj Nazwa Cechy charakterystyczne
‘ szwajcarski ‘ twardy ementalski, e czas dojrzewania co najmniej
| } | grojer, ' 3 miesigce
‘: polskie: '~ » smak tagodny, stodkawo-orzechowy
], - tykociriski, ; x diis — -
| 1Bk vaclares . oczka duze (wielkosci czeresni),
i = " okragte lub owalne
ementaler f
- © miazsz elastyczny
holenderski twardy, edamski, gouda, | e czas dojrzewania 3 miesigce

péttwardy | polskie: podlaski, | o smak tagodny, mtode sery:

liliput, putawski, ! lekko kwasny, dojrzate: lekko
fowicki, zamojski l pikantny

f | o oczka nieliczne, wielkosci
| grochu, nieréwnomiernie
rozmieszczone

|
| » migzsz elastyczny
|

szwajcarsko- | tylzycki, e czas dojrzewania 1-2 miesigce
-holenderski | polskie: trapistéw, | o smak pikantny
| warmiriski, ma- :
1 - . e liczne, drobne, sptaszczone
, | zurski, zutawski, ) g
» Ry . oczka wielkosci ziarna
| mysliwski, salami : et
g | jeczmienia
; x .
t | ' e migzsz elastyczny
| i bl b
1 ?
. whoski ' bardzo | parmezan e czas dojrzewania 1-3 lata
‘ ' twardy Z « smak pikantny, ostry
f : e migzsz twardy, zbity,
5 ‘ barwy ciemnozéttej




angielski twardy cheddar, e czas dojrzewania 3-12 miesigcy
polski: o smak kwasny, ostry
limanowski
e bez oczek
* migzsz plastyczny
francuski miekki, camembert, brie | ¢ czas dojrzewania okoto 2 tygodni
z p(l>r('>stem péStmiekki o plesn rozwija sig na powierzchni
plesniowym w postaci biatego nalotu
o smak pieczarkowy
e oczka drobne, nieliczne
e migzsz miekki, kremowy, rozptywa-
jacy sie w ustach
wioski, francuski miekki, gorgonzola, e czas dojrzewania 2-3 miesiace
gpiees XN péttwardy | roquefort « plesn rozwija sie wewnatrz masy
plesniowym (spolszczona serowej, nadajgc barwe zielona,
nazwa: rokpol) zhota, szafirowg
o smak pikantny, pieczarkowy,
lekko gorzki
» migzsz miekki i kruchy, z nielicznymi
szczelinami
niemiecki, miekki limburski, e czas dojrzewania 1 miesigc
belgijski maziowy monasterski, o smak intensywnie pikantny
romadur :
o zapach amoniakalny
* migzsz mazisty na skutek
dziatania bakterii
proteolitycznych*
polski, bryndza e czas dojrzewania 14 dni
5+°V‘{3Ck'i(v_ « smak lekko stony
e o migzsz zwiezty, miekki
grecki feta * miazsz zwiezty, miekki, lekko kruchy
pomazankowy
(solankowy)

* Bakterie proteolityczne — bakterie rozktadajace biatka.



typ wioski,
francuski
4 przerostem

twarég

typ whoski typ szwajcarski

typ holenderski

typ angielski

typ grecki
Ryc. 10.8. Rézne gatunki seréw

Inne sery:

e mozzarella — ser wloski w zalewie serwatkowo-wodnej z dodatkiem soli, o charaktery-
stycznym kulistym ksztalcie. Smak lekko kwasny, miagzsz bardzo plastyczny;

e mascarpone — wloski ser wytwarzany ze $mietanki, o jednolitej, gladkiej strukturze;

e ricotta — wloski ser z serwatki.

Sery dojrzewajace bezposrednio po wyrobie i soleniu nie maja typowych cech organo-
leptycznych. Charakterystyczny jest dla nich smak lekko kwasny i stony oraz gumowata
lub krucha struktura. Dopiero podczas dojrzewania nabierajg specyficznego smaku i za-
pachu, wlasciwej struktury i konsystencji.

Dojrzewanie mozna okre§li¢ jako zespdt proceséw biochemicznych przebiegajacych
w warunkach kontrolowanych — w odpowiedniej temperaturze i wilgotnosci. Procesy te
prowadza do okreslonych przemian weglowodanéw, biatek, ttuszczéw i soli mineralnych
oraz wytwarzania substancji ksztattujacych cechy organoleptyczne seréw.



Dojrzewanie seréw zachodzi w dwéch etapach:

o dojrzewanie wstepne — zmiany wywolane fermentacja mlekowa w czasie obrébki skrze-
pu i gestwy serowejl, formowania, solenia oraz pierwszych dni dojrzewania;

e dojrzewanie wlasciwe — przemiany kwasu mlekowego, rozklad biatek, thuszczéw, prze-
miany soli mineralnych.
Dojrzewanie seréw odbywa sie w warunkach:

e tlenowych — przebiega od powierzchni sera do jego $rodka, pod wptywem bakterii i ple-
$ni, jest typowe dla seré6w miekkich;

e Dbeztlenowych — przebiega w calej masie sera pod wptywem bakterii kwasu mlekowego,
jest typowe dla seréw twardych.

10.7.3. Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza seréw

Warto$¢ odzywcza seréw zalezy od zawartosci wody. Im wiecej wody, tym mniej thuszczu
i pozostalych sktadnikéw odzywczych oraz mniejsza kalorycznosé (tab. 10.9).

Tabela 10.9. Sktad chemiczny r6znych rodzajéw seréw

N Ttuszcz | Biatko | Weglowodany Wapii Woda | Wartos¢ energetyczna
’ o | % mgl | [% [keal 100 g]

topiony edamski | 27 135 12 367 55 298
feta % | 17| 1 500 | 60,8 215
gouda 229 | 279 0] 807 | 449 316
parmezan 32 41,5 | 0,1 1380 19,4 452
edamski 234 | 262 | 0,1 867 46 313
camembert 23 21,4 0,2 386 52,1 291
typu fromage 371 10,2 2,4 | 55 48,8 379
twarogowy 0,5 19,8 3,5 96 753 99
chudy f
twarogowy 47 | 18,7 3,7 94 721 | 133
pétttusty §
podpuszczkowo- T 127 3 98 | 726 161
-kwasowy (homo- l ‘
genizowany) : ‘ ‘
twarogowy 43 | 123 33 80 | 792 101
ziarnisty 1 *‘ f | ;
! | | {
|
1 Gestwa serowa— skoagulowane bisko mika. |



Sery podpuszczkowe sg bardzo dobrym Zrédlem wapnia, poniewaz powstajg ze skrze-
pu parakazeinianu wapnia oddzielajacego sie od serwatki. Natomiast podczas produkcji
ser6w twarogowych znaczne ilo$ci wapnia przechodza do serwatki. Przyczyng tego jest
kwas mlekowy, ktéry rozbija kazeinian wapnia na parakazeine (skrzep) i mleczan wapnia.
Biatka sera zawierajg wszystkie niezbedne aminokwasy, a wiec sa to biatka pelnowarto-
$ciowe. Sery dojrzewajace sg zaliczane do grupy produktéw ciezkostrawnych ze wzgledu
na znaczng zawarto$¢ thuszczu, mimo czeéciowej hydrolizy bialek i ttuszczu. Wystepuje
w nich réwniez 2-3-krotnie wiecej witamin z grupy B niz w surowcu oraz witaminy A i D
rozpuszczalne w thuszczach.

€3 PYTANIA I POLECENIA

. Wymien ré6znice miedzy mlekiem surowym a mlekiem spozywczym.

. Przedstaw warto$¢ odzywczg mleka.

. W jakim celu przeprowadza sie zabieg homogenizacji?

. Okregl cechy dobrej jako$ci mleka.

. Czy mleko UHT przed podaniem do picia nalezy zagotowa¢? Uzasadnij odpowiedz.

. Dlaczego mleko w proszku instant fatwiej sie rozpuszcza w wodzie niz mleko w proszku?

. Jaka jest réznica miedzy $mietankg a $mietang?

. Wskaz réznice miedzy kefirem a maslanka.

. Na czym polega dzialanie czystych kultur bakterii kwasu mlekowego stosowanych
w produkcji mleczarskiej?

10. Dokonaj klasyfikacji ser6w w zaleznosci od rodzaju skrzepu i zawartoéci ttuszczu.

11. Uzasadnij, dlaczego sery podpuszczkowe sa cenniejszym zrédlem wapnia niz twarogowe.
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