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Wprowadzenie

Maslanka to produkt uboczny powstajgcy podczas produkcji masta [1, 3]. Polska Norma [PN-A-86061:2002]
definiuje maslanke, jako produkt mleczny, ktéry otrzymuje sie takze w wyniku dodatkowej fermentacji z
zastosowaniem charakterystycznych kultur maslarskich (Lactococcus lactis subspecies cremoris, Lactococcus
lactis subspecies lactis oraz Leuconostoc mesenteroides subspecies cremoris)[4]. Maslanke okresla sie jako
orzezwiajacy napodj o tagodnym, lekkim, Smietankowo-orzechowym smaku. Do sprzedazy dla konsumentéw
maslanke produkuje sie poprzez zmieszania naturalnej maslanki i mleka z dodatkiem kultur bakterii
fermentacji mlekowej [2]. Tradycyjnie maslanka powstawata podczas domowego wyrobu masta po
wydzieleniu sie ziaren ttuszczu z kwasnej Smietany, byta sprzedawana na targach z wielkich blaszanych
baniek i okreslana jako gestawy napdj mlecznych z widocznymi ptywajgcymi ziarnami masta w metnobiatawe;j
cieczy [3].

Korzysci zdrowotne
Maslanka jest produktem lekkostrawnym, zawiera zywe kultury bakterii kwasu mlekowego, ktére

wspomagajg oraz regulujg prace uktadu pokarmowego, przyspieszajgc przemiane materii i wspomagaja
odchudzanie [2, 4].
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Waznym sktadnikiem maslanki, ktory budzi zainteresowanie wsréd naukowcow jest otoczka kuleczek
ttuszczowych (MFGM ang. Milk Fat Globule Membrane). Btony te sg zbudowane z polarnych lipidow i biatek,
ktére powlekajg kropelki ttuszczu w mleku i Smietanie oraz zapewniajg ich stabilno$¢. Podczas ubijania
Smietany MFGM ulega zniszczeniu, a jej sktadniki s3 uwalniane do maslanki, gdzie decydujg o korzystnych
wtasciwosciach zdrowotnych tego produktu, dzieki czemu maslanka moze by¢ istotnym sktadnikiem diety i
odgrywac pozadang role w zywieniu cztowieka [6,7]. Wg danych literaturowych maslanka wykazuje dziatanie
antyoksydacyjne, hipocholesterolemiczne, przeciwdrobnoustrojowe i przeciwnowotworowe [6].

Zastosowania maslanki

Dzieki swoim wtasciwosciom maslanka ma szerokie zastosowanie w rdézinych gateziach przemystu
spozywczego:

e produkcja napojow fermentowanych: maslanka moze by¢ surowcem do produkcji fermentowanych
napojow mlecznych oraz napojow z dodatkiem sokéw;

e jogurty i sery: maslanka w proszku poprawia teksture jogurtéw, zapobiega synerezie i moze by¢ stosowana
w produkcji jogurtdw niskottuszczowych, jest takze wykorzystywana do produkcji sera o obnizonej
zawartosci ttuszczu i sera do pizzy;

e wypieki: maslanka jest uzywana w produkcji chleba, dzieki czemu poprawia jego strukture i smak;

¢ inne zastosowania: maslanka jest stosowana do mikrokapsutkowania olejéw omega-3 oraz w produkcji
napojow o smaku owocowym [7].

Zastosowanie w kuchni

Maslanka to niezwykle wszechstronny produkt, ktéry mozna spozywaé o kazdej porze dnia. Doskonale
sprawdza sie zaréwno jako samodzielna potrawa jak réwniez dodatek do réznego rodzaju dan i napojéw.
Maslanka stanowi doskonaty zamiennik mleka i jogurtdw do wszelkiego rodzaju ptatkéw spozywanych na
zimno. Mozna jg rowniez wykorzystac jako baze do mlecznych koktajli, dodajgc ulubione owoce lub warzywa.
Dzieki swoim wtasciwosciom maslanka dodaje lekkosci i Swiezosci tym popularnym $niadaniowym potrawom.
Maslanka w naturalnej formie Swietnie sprawdza sie jako dressing do sataty. Wystarczy dodaé¢ do niej
réznorodne ziota i czosnek, aby uzyskac pyszny, lekki sos, ktéry z powodzeniem zastgpi tradycyjng, ciezka
Smietane. W gorace, letnie dni maslanka moze by¢ znakomitym sposobem na ochtode. Mozina z niej
przygotowywaé mrozone desery, miksujgc jg z owocami lub warzywami [3].

Oto cztery przepisy na potrawy z udziatem maslanki, ktére z powodzeniem mozna przygotowac samodzielnie
w swojej domowej kuchni.

% 1 UNIWERSYTET
‘UP PRZYRODNICZY

w Lublinie

UNIWERSYTET

- (]
UNIWERSYTET f( SZKOEA GEGWNA wy UNIWERSYTET UNIWERSYTET | Alvl
PRZYRODNICZY GOSPODARSTWA ROLNICZY
WE WROCEAWIU " WIEJSKIEGO W KRAKOWIE

WARMINSKO-MAZURSKI
W OLSZIYNIE

PRZYRODNICZY
W POZNANIU

Zadanie pn. ,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego — projekt badawczy”

finansowane jest w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.




Uczelni
: Pnrzy:ﬁdniczyich
U wicczarstwa

Jagodzianki
(receptura na 12 szt.)

Ciasto:

* 480 g maki pszennej typ 500;
e szczypta soli;

¢ 100 g masta roztopionego;

e 125 g maslanki;

e 125 g Smietanki 30%;

e 4 szt. 76ttek;

e 25 g Swiezych drozdzy;

¢ 100 g cukru.

Nadzienie:
® 400 g jagdd lesnych;
¢ 50 g cukru.

Kruszonka:

¢ 100 g maki pszennej;
¢ 50 g masta;

¢ 50 g cukru.

Rys. 1. Jagodzianka (fot. Tomasz Dera).

Dodatkowo:
e 1 szt. biatka

Wartos¢ odzywcza: Jedn. 100 g 1 porcja (140 g)
wartos¢ energetyczna [kcal/ki] | 287,8 /1192 | 402,9/ 1669
biatko ogétem [g] 5,3 7,4
ttuszcz [g] 11,64 16,3
weglowodany ogdtem [g] 41,2 57,7
btonnik [g] 1,71 2,4
wapn [mg] 33,9 47,5

Tabela 1. Wartos¢ odzywcza jagodzianek (opracowanie wtasne na podstawie [5]).

Alergeny: mleko, gluten, jaja
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Wykonanie:

ciasto:
e sporzadzi¢ rozczyn: drozdzie rozetrzeé¢ z tyzeczkg cukru, dodaé maslanke i make do konsystencji gestej
$mietany, pozostawié do wyrosniecia;

z6ttka utrzec z pozostatym cukrem;

e masto rozpuscic;

e do misy misy dodac¢ wyrosniety rozczyn i pozostate sktadniki, na koricu rozpuszczone masto;
e wyrabia¢ w mikserze lub recznie, ciasto ma odchodzi¢ od $cianek misy;

e pozostawi¢ do wyrosniecia na 1,5 godz. lub do podwojenia objetosci;

e podzieli¢ ciasto na 12 czesci;

e kazdy kes ciasta rozwatkowa¢, natozy¢ nadzienie, dobrze zlepié¢, pozostawi¢ do wyrosniecia;
ekazdg jagodzianke posmarowac roztrzepanym biatkiem, posypaé kruszonkg;

e piec w temperaturze 170°C z termoobiegiem przez 25 minut.

nadzienie:
¢ jagody umy¢, odsgczy¢ na sitku, nastepnie potgczy¢ z cukrem.

kruszonka:
e w misce potgczy¢ make z cukrem, dodac starte masto, wyrobi¢ na kruszonke, schtodzic.

Rys. 2. Etapy produkcji jagodzianek:
a) naktadanie nadzienia na
rozwatkowany kes ciasta;

b) uformowana jagodzianka
pozostawiona do fermentacji
koncowej;

c) wykonczony pétprodukt
kruszonka przed wypiekiem;

d) gotowy wypiek
(fot. Tomasz Dera).
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Ciasto:
e 420 g maslanki;

® 340 g maki pszennej typ 750;
¢ 85 g maki pszennej typ 2000;
¢ 85 g maki orkiszowej petnoziarnistej;

e 10 g otragb pszennych;
e 15 g soli;

e 10 g drozdzy instant;
e 15 g miodu;

¢ 15 g nasion chia;

e 10 g czarnuszki - do posypania.

Chleb na maslance

(receptura na

1 bochenek)

Rys. 3. Chleb na maslance (fot. Tomasz Dera).

Wartos¢ odzywcza: Jedn. 100 g 1 kromka (45 g)|
warto$é energetyczna [kecal/kJ] 215 /700 96,8 /315
biatko ogdtem [g] 8,6 3,9
ttuszcz [g] 2,3 1,03
weglowodany ogdtem [g] 41,6 18,72
btonnik [g] 4,1 1,85
wapni [mg] 81,9 36,9

Tabela 2. Warto$¢ odzywcza chleba na maslance (opracowanie wtasne na podstawie [5]).

Alergeny: mleko, gluten
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Wykonanie:

e maslanke wyjac¢ z lodéwki ok. 1 godz.
przed wyrabianiem ciasta;

e maki przesiac z drozdzami;

e wszystkie sktadniki wsypaé do misy;

¢ wyrabiac¢ okoto 10 minut, ciasto powinno
odchodzi¢ od $cianek misy;

e pozostawi¢ w cieptym miejscu do
fermentacji na ok. 1,5 godziny lub do
podwojenia objetosci;

¢ nastepnie uformowac bochenek i umiescié
w podtuznej formie (35 cm x 10 cm);

e uformowany bochenek pozostawié do
fermentacji koicowej, do podwojenia
objetosci;

e powierzchnie chleba posmarowac¢ woda
za pomocg pedzelka i posypac czarnuszky;
e piec w temperaturze 180°C przez 40
minut;

e wystudzié na kratce.

Rys. 4. Etapy produkcji chleba: a) przygotowanie sktadnikdw; b) wyrabianie;
c) fermentacja do podwojenia objetosci; d) formowanie bochenka;
e) fermentacja koricowa; f) chleb po upieczeniu - przekréj

(fot. Tomasz Dera).
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Zurek na maslance
(receptura na 10 porcji)

Zurek:

e 1000 g maslanki;

¢ 1000 g bulionu warzywnego;

¢ 150 g boczku wedzonego;

¢ 300 g kietbasy podwawelskiej;

® 150 g cebuli;

¢ 50 g chrzanu tartego;

e 50 g Smietanki 30%;

¢ sél, pieprz czarny, majeranek - do smaku.

Dodatki:
e 10 szt. jaj;
¢ 1300 g ziemniakoéw.

Rys. 5. Zurek na maslance (fot. Tomasz Dera).

Wartos¢ odzywcza: Jedn. 100 g 1 porcja (450 g)
warto$¢ energetyczna [kecal/ki]| 71/303,3 320/ 1365
biatko ogdtem [g] 4,6 20,7
ttuszcz [g] 3,17 14,3
weglowodany ogdtem [g] 6,6 29,7
btonnik [g] 0,5 2,5
wapn [mg] 35,2 158,2

Tabela 3. Wartos¢ odzywcza zurku na maslance (opracowanie wtasne na podstawie [5]).

Alergeny: mleko, gluten, jaja, seler, soja, gorczyca
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e maslanke ogrza¢ do temperatury 70°C,
pozostawi¢ do oddzielenia sie skrzepu;

e boczek pokroi¢ w kostke;

e kietbase pokroi¢ w poétplastry;

e cebule pokroi¢ w drobng kostke;

e maslanke odcedzi¢ na gestym sicie,
otrzymany serek wykorzysta¢ do
ziemniakéw;

e boczek podsmazy¢ w garnku, dodac
cebule, ktérg nalezy zeszkli¢, nastepnie
dodac kietbase, chwile podsmazy¢;

e dodac bulion i serwatke;

e zagotowaé, dodac przyprawy;

e zabieli¢ Smietanka;

e ziemniaki obra¢, ugotowac, ubic¢ z serkiem
z maslanki;

e jaja ugotowac na twardo, obra¢, przekroic
na potéwki,

e gotowg zupe podawac w gtebokim talerzu
z ziemniakami i jajkiem.
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Rys. 6. Etapy produkcji zurku: a) ogrzewanie maslanki; b) oddzielenie skrzepu

od przesaczu; c) gotowanie zupy; d) ubijanie ziemniakow; e) talerz z
przygotowanymi dodatkami; f) gotowa potrawa
(fot. Tomasz Dera).
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Placuszki:
¢ 200 g maslanki;
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Placuszki z jabtkami i sosem jagodowym

(receptura na 5 porcji)

e 150 g maki pszennej typ 450;

e 1 szt. jajka;

¢ 5 g sody oczyszczonej;
¢ 300g jabtek;

e szczypta soli;

¢ 10 g cukru wanilinowego;

¢ 20 g cukru brgzowego;
e 2 g skorki z cytryny;

Sos:
e 150g jagdd czarnych;
¢ 150g maslanki.

Rys. 7. Placuszki z jabtkiem i sosem jagodowym
(fot. Tomasz Dera).

Wartos¢ odzywcza: Jedn. 100 g 1 porcja (200 g)
wartos¢ energetyczna [kcal/kJ] | 110,5/ 345,5 221/691
biatko ogétem [g] 3,6 7,2
ttuszcz [g] 1,45 2,9
weglowodany ogdtem [g] 21,45 42,9
btonnik [g] 1,45 2,9
wapn [mg] 51,3 102,6

Tabela 4. Wartos¢ odzywcza placuszkdw (opracowanie wiasne na podstawie [5]).

Alergeny: mleko, gluten, jaja
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placuszki:

¢ jabtka obraé¢, zetrzeé na tarce o grubych
oczkach;

e cytryne sparzy¢, zetrze¢ skérke do jabtek;
¢ z maslanki, jajka, maki, cukru, jabtek i
szczypty soli sporzadzi¢ ciasto o
konsystencji gestej Smietany;

e smazy¢ na teflonowej patelni bez ttuszczu
owalne placuszki na ciemnoztoty kolor;

® na porcje przeznaczy¢ 3 placuszki,
udekorowac sosem i Swiezymi jagodami.

50s:
ejagody umy¢ i osuszy¢;
emaslanke zmiksowaé z jagodami.
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Rys. 8. Etapy sporzadzania placuszkéw a) tarte jabtko ze skérka z
cytryny; b) gotowe ciasto; c) formowanie placuszkdw; d) usmazone

placuszki; e) gotowa potrawa (fot. Tomasz Dera).
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