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Mleczarstwa

I wysokiej wilgotnosci (80-
90%) przez 4 do 30 d etoda przetwarzania jest wiec dos¢ prosta, ale
czaso- i energochtonna. Przetrzymywanie surowca w wysokiej temperaturze uszkadza strukture komorek,
co umozliwia reakcje pomiedzy sktadnikami czosnku, powoduje czeéciowe podsuszenie i przez to
zwiekszenie zawartosci wiekszosci sktadnikow odzywczych. Nastepujg réwniez zmiany jego konsystenciji.
Inulina ulega hydrolizie do fruktozy i glukozy — czosnek moze by¢ stodki w smaku. Nastepuje réwniez zmiana
barwy zgbkdéw czosnku i zwiekszenie kwasowosci, ktére wynikajg miedzy innymi z brgzowienia
nieenzymatycznego, powstania melanoidyny i innych zwigzkow polimerowych — produktéw . reakcji
Maillarda. Wtasciwy kolor czesci jadalnej produktu, ktory jest ciemnobrgzowy lub czarny.i pojawia sie tym
szybciej im wyzsza jest temperatura fermentacji. Proces fermentacji/starzenia redukuje ostry zapach i smak
czosnku, nadajagc mu réwnoczesnie smak stodko-kwasny, umami, z nutg karmelu, suszonych- sliwek
i grzybow.

Sktad produktu:
ser (mleko o zawartosci 3,2% ttuszczu, bakterie kwasu mlekowego, podpuszczka), czarny czosnek (1%
proszek lub 2,5% pasta lub krajanka, w zaleznosci od wariantu sera)
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