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Wprowadzenie

Ser — silnie odwodniony skrzep z mleka petnego, czesciowo odttuszczonego lub chudego otrzymany metodg
kwasowg (twardg), podpuszczkowg (sery zétte) lub kwasowo-podpuszczkowy (np. serek homogenizowany,
serek wiejski, fromage). Wyrdb sera polega zatem, ogdlnie mowigc, na Scieciu mleka oraz obrdbce
mechanicznej i odpowiednim ogrzewaniu skrzepu.

Osobng grupe stanowig sery topione, ktdre produkuje sie poprzez stopienie mieszaniny seréw
(podpuszczkowych, twarogu), specjalnych topnikéw (polifosforany) oraz dodatkéw smakowo-zapachowych.

Twarég — ser Swiezy, produkowany przez zakwaszenie mleka. Twardg dostepny jest w ofercie handlowej w
wersjach o rdinej zawartosci ttuszczu (chudy, poétttusty i ttusty); produkuje sie go przez zakwaszenie
spasteryzowanego mleka czystymi kulturami mleczarskimi. W warunkach domowych mozna go przygotowac
podgrzewajac powoli kwasne mleko w temperaturze ok. 50 °C i odlewajgc nastepnie serwatke przez geste sito.
Oprécz wersji naturalnej, bez dodatkdow, mozna tez serwowac twarogi z dodatkami owocowymi, warzywnymi,
ziotowymi. Twardg, oprocz doskonatego smaku, posiada rédwniez walory dietetyczne oraz odzywcze, gdyz
zawiera wszystkie wazne i cenne sktadniki mleka.

Sery podpuszczkowe (,z6tte”) — otrzymywane sg przy udziale enzymu zwanego podpuszczky. Na Swiecie
znanych jest wiele gatunkdéw seréw podpuszczkowych. Réznig sie one zawartoscig wody, ttuszczu, temperaturg
ogrzewania skrzepu, rodzajami stosowanych kultur mleczarskich, czasem i warunkami dojrzewania.

Schemat wyrobu sera podpuszczkowego miekkiego przedstawiono na Rys. 1.
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Produkcja sera podpuszczkowego miekkiego z ziotami

OGRZEWANIE MLEKA W TEMP. 72°C PRZEZ 15 SEK

'

SZYBKIE SCHtODZENIE MLEKA DO TEMP. 32°C

|

DODATEK ZAKWASU 1-1,5% | DOJRZEWANIE PRZEZ 1 GODZ.

'

DODATEK PODPUSZCZKI
KOAGULACJA (SCINANIE) 2-2,5 GODZ.

|

KROJENIE SKRZEPU NA SZESCIANY 2x2x2 CM | POZOSTAWIENIE NA 30 MIN.

|

NAPEtNIANIE FORM < ZIOtA

OCIEKANIE SERC’)V\}— 24 GODZ. — SERWATKA
W PIERWSZYCH GODZ. OPTYMALNA TEMPERATURA JEST 25-28°C
ODWRACAC SERY CO 4 GODZ.
UTRZYMANIE TEMP. POMIESZCZENIA PRZEZ NOC 19-22°C

WYJMOWANIE SERKOW Z FORM

|

SOLENIE W SOLANCE — 15-20 MIN. DLA SERKOW O MASIE OK. 100 Gl
30-60 MIN. DLA SERKOW O MASIE 300 G
(solanka o zaw. ok. 16% soli, pH 5,1-5,2, temp. 16-18°C)

WYLOZENIE SERKOW Z SOLANKI NA SIATKI METALOWE DO DOSUSZENIA NA CZAS OK. 24 GODZ.

PAKOWANIE < ZIOtA

Rys. 1. Schemat produkcji sera podpuszczkowego miekkiego z ziotami

Serki mogg by¢ spozywane od razu badz przechowywane w temp. 3-5°C przez kilka dni.
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Uwagi:
1.Po dodaniu zakwasu do mleka, nalezy je mieszaé delikatnie, natomiast po dodaniu podpuszczki mleko
miesza sie krdtko i intensywnie, a nastepnie zaprzestaje sie mieszania, pilnujgc jedynie utrzymania
wiasciwej temperatury.
2.Koagulacje prowadzi sie do osiggniecia zwartego przetomu skrzepu. W celu okreslenia wtasciwego
momentu na rozpoczecie krojenia skrzepu, nalezy - dtugim, szerokim nozem - przekroi¢ i podwazy¢
skrzep, ktéry powinien by¢ zwarty i wydziela¢ klarowng serwatke.

Generalnie, produkcja nie jest skomplikowana, nie wymaga réwniez szczegdlnie specjalistycznego sprzetu
np. prasy (ziarna ,prasujg sie” pod wptywem wtasnego ciezaru) oraz dojrzewania. Ser tego typu mozna
wyprodukowaé¢ w warunkach domowych lub w matych gospodarstwach (np. agroturystycznych), z mleka
krowiego, koziego lub owczego oraz stosowac rézne dodatki (Rys. 2). Wazne jest utrzymywanie nalezytej
czystosci produkcji. Sprzet powinien byé wyparzony w gorgcej wodzie lub zdezynfekowany odpowiednim
ptynem (np. podchlorynem). Gotowe sery przechowujemy w chtodzie, bez dostepu Swiatta.

Rys. 2. Serek podpuszczkowy miekki naturalny oraz serki ziotowe z czosnkiem niedzwiedzim
(fot. Dorota Najgebauer-Lejko)

Mieko. Przy produkcji seréw podpuszczkowych nalezy pamieta¢ o tym, ze sery mozna produkowacé z mleka
pasteryzowanego, ale temperatura pasteryzacji nie powinna przekroczy¢ 72-74°C, gdyz mleko ogrzewane do
wyzszych temperatur pod wptywem enzymu dtuzej krzepnie lub skrzep w ogdle nie powstanie (nie dotyczy to
twarogow, tu mechanizm krzepniecia jest inny).

Z tego powodu, przy braku dostepu do dobrej jakosci mleka swiezego (surowego), sery mozna produkowac z
mleka spozywczego pasteryzowanego w niskiej temperaturze (mleko to najczesciej na opakowaniu nosi
oznaczenie ,$wieze” i/lub ,,mikrofiltrowane”.
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Zakwas. W mleczarniach do produkcji sera, w celu wstepnego zakwaszenia mleka, uzywa sie czystych kultur
mleczarskich najczesciej w formie liofilizowanej (zakwas typu DVS) sprzedawanych w jednostkowych
opakowaniach. W warunkach domowych mozna mleko zakwasi¢ odrobing zsiadtego mleka lub kwasnej
Smietany lub uzy¢ mleka surowego o bardzo dobrej jakosci (ryzyko zatrucia!) i produkcje rozpoczgé od ogrzania
mleka i dodania podpuszczki (pomijamy pasteryzacje i dodatek zakwasu).

Podpuszczka. Jest to preparat enzymatyczny powodujgcy krzepniecie mleka, a po jego pokrojeniu sprzyjajgcy
wydzielaniu sie serwatki. Dawniej podpuszczke otrzymywano w domach z zotgdkdw cielgt karmionych jedynie
mlekiem krowim. Zotadki takie suszono w woreczkach Inianych przy kominie i ucierano na proszek. Dzi$ jest to
bardzo rzadko praktykowane, wytgcznie przy produkcji sera dla smakoszy, a wiekszo$¢ preparatéw
koagulujgcych to preparaty mikrobiologiczne (odpowiednie wiec dla wegetarian), wytwarzane przez koncerny
biotechnologiczne.

Ziota i przyprawy. Sg one dodawane do rézinych seréw podpuszczkowych produkowanych na swiecie, np.
Cheddar, Gouda, Jack, Montaray Jack, Liptauer, Feta, Bouletted'Avesnes, Raclette, jak réwniez do twarogow,
serkow typu fromage i seréw topionych, gtdwnie w celu nadania atrakcyjnych cech sensorycznych: smaku,
zapachu, barwy. Najczesciej wzbogacane aromatycznymi ziotami sg Swieze sery. Ziota mozna dodawac zaréwno
podczas produkcji sera (np. podczas napetniania form ziarnem serowarskim) lub mozna je stosowaé do
obtaczania sera, a w niektdrych przypadkach wyciaggi roslinne sg stosowane nawet jako koagulant zamiast
podpuszczki (np. wycigg z ostu). Do seréw stosowane sg najczesciej ziota i przyprawy, takie jak: papryka
(czerwona, czarna, zielona), tymianek, gozdziki, kminek, natka pietruszki, cebula, szczypiorek i czosnek,
kozieradka, czarnuszka, czosnek niedzwiedzi, ziota prowansalskie, pokrzywa. Ekstrakty roslinne dodawane do
sera nie tylko nadajg serom odpowiednie cechy smakowo-zapachowe, ale mogg réwniez dziata¢ jako naturalne
przeciwutleniacze i konserwanty zdolne do hamowania rozwoju mikroorganizméw chorobotwérczych i
powodujacych psucie sie sera.

Serwatka. Podczas produkcji sera od powstatego skrzepu oddziela sie ptynna serwatka. Serwatka jest bardzo
wartosciowym napojem dietetycznym (ubogim w ttuszcz), bogatym w sktadniki mineralne (wiecej wapnia
zawiera serwatka otrzymywana przy produkcji twarogdw!) oraz biatka o wysokiej wartosci zywieniowej (biatka
serwatkowe). Serwatke powstatg z odsgczenia ziarna serowarskiego warto zatem wykorzystaé. Mozna jej uzyc
do przygotowania ,polewki” (barszcz z serwatki), napojow (np. po potgczeniu z sokami owocowymi) lub lodow.
Mozna tez serwatke poddac dalszej obrdbce w celu otrzymania ricotty.

Ricotta to miekki ser wywodzacy sie z Wtoch, gdzie czesto wykorzystywany jest jako sktadnik dan lokalnej
kuchni. Jest on produkowany w wyniku zakwaszenia mleka (ricotta) lub serwatki (ricottone) przy uzyciu kultur
mleczarskich lub kwaséw, najczesciej cytrynowego lub octowego oraz ogrzaniu do wysokiej temperatury

(ok. 85 °C) w celu wytrgceniu biatek. W praktyce nalezy serwatke podgrza¢ do temperatury 85-93 °C, a
nastepnie dodac¢ kwasu cytrynowego (0,05%) badZz octu winnego lub jabtkowego (ok. 6 mL na 1 L serwatki).
Zebrane w gornej czesci ptynu biatka nalezy delikatnie zbieraé np. za pomocg tyzki cedzakowej do form lub sitka
tozonego gazg. Po odcieknieciu ricotte nalezy schtodzi¢ i przechowywac do kilku dni w lodéwce.
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Wydajnosc jest wprawdzie niewielka, gdyz z 8 litréw serwatki otrzymuje sie ok. 1-2 szklanki ricotty, ale mozna jg
zwiekszy¢ dolewajgc mleko petne do serwatki przed jej podgrzaniem (np. 1 litr mleka na 7,5 L serwatki).

Rys. 3. Ricotta (fot. Dorota Najgebauer-Lejko)

Produkcja — koagulacja (krzepniecie mleka). Czas krzepniecia mleka pod wptywem podpuszczki przy produkcji
sera miekkiego jest relatywnie dtuzszy niz np. przy produkcji sera w typie goudy. Otrzymany skrzep powinien
rowniez by¢ bardziej zwiezty i krojony na wieksze ziarna, a temperatura produkcji nizsza. Wieksze, bardziej
zwiezte ziarna trudniej oddajg serwatke z wnetrza sera, co powoduje, ze otrzymany ser bedzie miekki. Z kolei
ziarna mniejsze (2-5 mm), dogrzewane do wyzszej temperatury, tatwiej oddajg serwatke, co skutkuje bardziej
zwartg, twardszg strukturg ziarna — tak produkuje sie sery twarde.

Wiekszy dodatek podpuszczki i/lub wyzsza temperatura skrdocg czas koagulacji mleka, natomiast zbyt krotki
czas krzepniecia i zbyt duzy dodatek podpuszczki poskutkujg wadami seréw np. gorzkim smakiem, twardg,
gumowatg konsystencjg oraz trudnosciami w prasowaniu ziarna serowarskiego. Z tego powodu warto
wczesniej obliczy¢ odpowiednig ilo$¢ podpuszczki do dodania. Wprawdzie producenci podajg na opakowaniu
preparatu koagulujgcego jego moc (umozliwiajgcg wyliczenie koniecznej dawki), pamieta¢ jednaj nalezy, ze w
trakcie przechowywania moc podpuszczki obniza sie (szczegdlnie tej sprzedawanej w formie ptynnej). Cecha ta
zalezy réwniez od surowca, a wiec rodzaju i jakosci mleka, szczegdlnie od tego, czy byto wczesniej ogrzewane.

Aby wiec obliczy¢ ilo$¢ podpuszczki, ktdrg nalezy doda¢, warto wykonac¢ prébe na partii mleka, ktore zostanie
uzyte do produkcji oraz w temperaturze produkcji. W tym celu 100 mL mleka nalezy ogrza¢ do temperatury
koagulacji mleka tj. 32°C, a nastepnie doda¢ 1 mL 1% roztworu podpuszczki (1 g podpuszczki rozpusci¢ w 99-
100 mL przegotowanej i ochtodzonej wody). Nastepnie nalezy zmierzy¢ czas do momentu koagulacji mleka tj.
owstania zwieztego skrzepu.
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llos¢ potrzebnej podpuszczki oblicza sie wedtug wzoru:

P=M-s/ mxS = M-s/ (0,1x7200) [g podpuszczki w proszku]
P - 100 = mL przygotowanego roztworu podpuszczki

gdzie: M —ilo$¢ mleka do produkcji sera w L
m —ilos¢ mleka w probie tj. 0,1 L
S —wymagany czas krzepniecia, S=7200 sek (tj. 120 min)
s — czas krzepniecia prébki zadanej 1 g podpuszczki (s= t/100; t - czas zmierzony
dla 100 mL mleka zadanego 1 mL 1% roztworu podpuszczki, s).

Rys. 4. Mieszanie pokrojonego skrzepu (fot. Dorota Najgebauer-Lejko)

Rys. 5. Dodatek ziét do ziarna serowarskiego (fot. Dorota Najgebauer-Lejko)
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Rys. 6. Solenie seréw w solance (fot. Dorota Najgebauer-Lejko)

Rys. 7. Ociekanie seréw w formach (fot. Dorota Najgebauer-Lejko)
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Rys. 8. Gotowe sery (fot. Dorota Najgebauer-Lejko)
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