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Serowarstwo to jedna z najbardziej szlachetnych gatezi przemystu spozywczego. Znana od tysigcleci produkcja
sera czesto porownywana jest do winiarstwa — gtéwnie ze wzgledu na mnogos¢ rodzajow sera oraz procedur
produkcyjnych (w tym réwniez dojrzewalniczych), ktére wptywajg na finalng jakosé¢ tych wyrobdw. Sama
produkcja sera znana jest cztowiekowi od bardzo dawna. Sery mogg sie od siebie rézni¢ m.in. smakiem,
zapachem, twardoscig, rodzajem uzytej w produkcji mikroflory czy dtugoscig dojrzewania. Od wielu lat jednym
z najbardziej docenianych przez konsumentéw rodzajow sera sg tzw. sery typu pasta filata [1]. Sery pasta filata,
zwane takze serami z masy parzonej, to bardzo popularna grupa wyrobéw, do ktdrych nalezy m.in. ser
Mozzarella, Oscypek, Rolada Ustrzycka, Caciocavallo czy Scamorza. Produkuje sie je zazwyczaj z mleka
krowiego, owczego, bawolego oraz ich mieszanin. Produkcja serow z masy parzonej, jak wskazuje sama nazwa,
rozni sie od innych wyrobéw serowarskich gtéwnie jednym etapem produkcyjnym — wyparzaniem masy
serowej. Proces ten prowadzi sie po wczesniejszym ukwaszeniu i koagulacji enzymatycznej mleka za pomoca
podpuszczki. Wyparzanie prowadzi sie w temperaturze od okoto 70°C do 85°C — w gorgcej wodzie z solg lub w
serwatce pozostatej po produkcji sera. W wyniku wyparzania masa serowa staje sie bardzo plastyczna, co
umozliwia jej obrobke mechaniczng polegajaca na rozcigganiu i ugniataniu masy. Rezultatem tej czynnosci jest
powstanie zwartej matrycy sera o charakterystycznej sprezystosci i rozciggliwosci. Proces wyparzania stanowi
kluczowy etap w produkcji seréw pasta filata.
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Zadanie pn. ,,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego - projekt badawczy”

finansowane jest w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa WyzZszego.
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Dtugos$¢ i temperatura uplastyczniania majg bezposredni wptyw na twardos¢ sera i ilos¢ wody, ktora
zostanie w nim zatrzymana. Wyprodukowane w ten sposdb sery mogg byé poddawane réwniez
dojrzewaniu w solance lub wedzeniu. Dystrybuowane sg zazwyczaj jako produkty pakowane — z
uzyciem zalewy lub prézniowo [1, 2]. Sery pasta filata charakteryzujg sie wysoka sprezystoscia,
jednolita konsystencjg oraz neutralnym profilem smakowo-zapachowym. S3g idealnym dodatkiem do
dan pieczonych, takich jak pizza i zapiekanki. Swietnie nadajg sie réwniez jako sktadnik satatek, np.
caprese, a czesto spozywane s3 takze jako przekaski. Niektore sery pasta filata sg tradycyjnymi
wyrobami $cisle zwigzanymi z konkretnymi regionami $wiata. Doskonatym przyktadem takiego sera jest
Mozzarella di Bufala Campana — tradycyjny witoski ser produkowany z mleka bawolego. Produktem
pokrewnym Mozzarelli jest rowniez ser Burrata [3]. W Polsce najpopularniejszym serem z masy
parzonej jest Oscypek. Ser ten produkowany jest na Podhalu z mleka owczego lub z mieszaniny mleka
owczego i krowiego. Jego cechg charakterystyczng jest wrzecionowaty ksztatt oraz zdobienia tworzone
za pomocg rzezbionych form z drewna. Oscypek jest wytwarzany sezonowo — od maja do wrzesnia.
Podczas produkcji wykorzystuje sie metody tradycyjne, a walory smakowe ksztattowane sg przez
uzycie mleka pochodzgcego ze Scisle okreslonych obszaréw. Nazwa ,,Oscypek” zarejestrowana jest jako
Chroniona Nazwa Pochodzenia, co podkresla jego zwigzek z regionem Podhala. Innymi serami z masy
parzonej, produkowanymi w Polsce, sg réwniez Redykotka oraz Rolada Ustrzycka [1, 3]. W ostatnich
latach popularnos$¢ seréw pasta filata systematycznie rosnie. Zwigzane jest to gtdwnie z ich walorami
kulinarnymi — doskonatg topliwoscig, rozciaggliwoscig oraz tradycjg spozycia w wielu regionach swiata.
Szacuje sie, ze zainteresowanie tymi wyrobami bedzie stale wzrasta¢, co wptynie na zwiekszony popyt i
rozwdj nowych wariantéw tych tradycyjnych produktéw.
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