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. INSTRUKCJA DO CWICZEN DLA STUDENTA

Temat éwiczenia 1: Desery mrozone

Mrozone desery to produkty poddawane procesowi zamrazania w celu zachowania ich $wiezosci
i okresu przydatnosci do spozycia. Wsréd mrozonych deserdw, znajdujg sie sorbety, mrozone
jogurty, mrozone napoje czy tez ciasta mrozone. Desery mrozone nie spetniaja norm
identyfikujacych je jako lody mleczne. Istnieja istotne réznice w recepturze i sktadzie miedzy
mrozonymi deserami a lodami (Sipple i wsp. 2022). Podczas przechowywania desery mrozone
ulegaja licznym procesom fizykochemicznym, takim jak rekrystalizacja dwucukréw, sublimacja
wymrozonej wody, utlenianie i spadek napowietrzenia, ktére wptywaja na jakos¢ produktow.

W deserach mrozonych i lodach proces rekrystalizacji prowadzi do zmniejszenia catkowitej liczby
krysztatdw, ktére wystepuje rownolegle ze wzrostem ich wielkosci. Krysztatki lodu moga osiggnaé
rozmiary wyczuwalne w jamie ustnej, co skutkuje szorstka i piaszczysta tekstura, ktéra nie jest
akceptowalna przez konsumentéw. Wykazano, ze tempo wzrostu krysztatkow lodu wzrasta szybciej
w mrozonych deserach poddawanych zmianom temperatury, niz w przypadku przechowywania w
statej temperaturze.

Doskonatym przyktadem deseréw mrozonych sg lody jogurtowe. To klasyczne lody
wzbogacone w aktywne bakterie fermentacji mlekowej, ktdry taczy w sobie wtasciwosci fizyczne
lodéw z wiasciwosciami sensorycznymi i odzywczymi fermentowanych produktéw mlecznych.
W wyniku tego otrzymuje sie pozywny produkt o orzezwiajgcym smaku i trwatosci przechowywania
znacznie dtuzszej niz jogurt. Charakteryzuje sie pH okoto 4,5 uzyskanym w wyniku fermentacji
bakterii starterowych S. thermophilus i L. delbrueckii ssp. Bulgaricus. Mrozone lody jogurtowe s3
uznawane za zdrowa alternatywe dla tradycyjnych loddéw. Przetrwanie kultur jogurtowych
W mrozonym jogurcie ma ogromne znaczenie ze wzgledu na korzysci zdrowotne m. in. wzmocnienie
uktadu odpornosciowego, regulacja flory jelitowej czy trawienie laktozy. Podczas fermentacji
redukcja laktozy wynosi okoto 30% (Batista i inni 2019). W rezultacie ludzie, ktdrzy lubig produkty
mleczne, ale unikajg ich ze wzgledu na niedobdr laktazy, mogg tolerowa¢ mrozony deser jogurtowy.
Oczekuje sie, ze mrozony jogurt bedzie charakteryzowat sie akceptowalng jakoscia smaku,
tresciwoscig, konsystencja, efektem chtodzacym, lepkoscia, zdolnoscia do ubijania
i wiasciwosciami zamrazajacymi jak mrozone desery mleczne (Sofijan i Hartel 2004).
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1. IHCTPYKUIA A0 3ABAOAHDb ON1A CTYOEHTA

Tema po6oTu 1: [lecepTv 3amMOpOXKeHi

3amMopoXKeHi geceptn — Ue MPOAYKTU, AKi NiAAAI0TbCA NPOLLECy 3aMOPOXKYBaHHA 3 MeTO
36epekeHHn ix CBIXKOCTI Ta TepMiHY NPUAATHOCTI A0 CNOXuBaHHA. Cepes 3aMOPOXKEHUX AecepTiB
BUAINAOTL cCOpbeTH, 3aMOPOKEHi MOrypTH, 3aMOPOKEHi Hanoi Ta 3aMOPOXKEHT TOPTU. 3aMOPOIKEHI
LEeCepTu He BiaNnoBigatoTh CTaHAAPTaM, AKi iAeHTUDIKYIOTb iX AK MONIOYHE MOPO3MBO. ICHYIOTb 3HAUHI
BiAMIHHOCTI Yy peuenTypi Ta CKAaAi MiX 3aMOPOKEHUMM AecepTamun Ta mopo3usom (Sipple Ta iH.
2022). Nig vac 36epiraHHA 3aMOPOXKEHUX AecepTis BiabyBaETbCA HU3KA Di3UKO-XIMIYHMX NPOLIECIB,
TaKuX AK peKpucTanisauia gucaxapumais, cybaiMmauisa 3aMopOXKeHOT BOAU, OKUCAEHHA Ta 3SMEHLIEHHA
HACMYEHOCTi NOBITPAM, AKi BN/ANBAIOTb HA AKICTb MPOAYKTY.

Y 3amopoXkeHux geceptax i MOpPO3MBI NMpouec pekpucTanisauii Npu3BoAnUTb 40 3MEHLIEHHA
3ara/ibHOi KiNbKOCTI KPUCTaNiB, WO BigbyBaETbCA NapanenbHo 3i 36iAblIEHHAM IXHbOTO PO3MIpY.
KpucTtanu 1boay MoxXyTb AOCAraTU PO3MIPY, AKWI BiAYYBAETLCA B POTI, WO NPU3BOAMUTL A0 rpyboi Ta
NilLAHOT TEKCTYPU, AKA € HEMPUINHATHOO ANA cnoxusauis. byno goseaeHo, WO WBUAKICTL POCTy
KpucTanis nboay 36iNblUyeTbCA WBMAWE B 3aMOPOXKEHUX JecepTax, WO NiAAalTbCA 3MiHaM
TemnepaTtypwu, Hixk npu 36epiraHHi Npu cTaniit Temneparypi.

FapHUM NPUKNAJOM 3aMOPONKEHUX AecepTiB € MOPO3MBO iorypTose. Lle knacuuHe mMopo3suso,
36araueHe aKTUBHUMM MONOYHOKUCAUMU bakTepiamu, Wo noegHye B cobi ¢isnuHi BAacTMBOCTI
MOPO3KBA 3 CEHCOPHUMM Ta NOXKUBHMMM BAACTUBOCTAMMU KUCAOMOJIOYHUX NPOAYKTIB. B pe3ynbrari
OTPUMYETLCA NOXKUBHUIN NPOAYKT 3 OCBIXKAIOUUM CMAKOM | TepMiHOM 36epiraHHsA HabaraTo A0BLIUM,
HiXK WorypT. BiH xapaktepusyetbca pH npubausHo 4,5, OTPUMAHUM LWIAAXOM CKBALYBaHHA
3aKBackamu S. thermophilus Ta L. delbrueckii ssp. Bulgaricus. 3amopoeHe 1orypTose MOpo3uBo
BU3HAHO 340POBOIO ANbTEPHATUBOIO TPAAULLIIHOMY MOPO3UBY. 36epeXkeHHs HOrypTOBUX KYAbTYP Y
3aMOPOKEHOMY MOTYPTi MA€E BE/IMKE 3HAUEHHA 3 TOUKM 30py MOr0 KOPUCHUX BAACTUBOCTEN, TaKUX
AK 3MiLHEHHA IMYHHOT CUCTEMM, peryntoBaHHA KUWKoBoi Gaopu abo nepeTpaBneHHA NakTosu. Mig
yac pepmeHTaLii 3MeHLWEeHHA NaKTO3U CTaHOBUTb 6an3bKo 30% (Batista Ta iH. 2019). K HacNigoK,
ntoau, Aki NobAaTb MOAOYHI NPOAYKTHM, aie YHUKAIOTb iX Yepe3 HeAOCTaTHICTb NIaKTa3n, MOXKYTb
[03BOAUTM COb6i aecepT i3 3aMOPOXKEHOro HorypTy. OUiKYETbCA, O 3aMOPONKEHMIA HorypT
XapaKTepu3yBaTUMeTbCA NPUIHATHOIO  AKICTIO  CMaKy,  TEKCTypoto, KOHCUCTEHLji€lo,
OXONOMKYBaNbHUM ebeKkToM, B'A3KICTIO, 3J4aTHICTIO A0 36MBaHHA Ta 3aMOpPOXKYBAaHHA Ta
BJIACTMBOCTAMM 3aMOPOXKYBaHHSA, AK 3aMOPOKeHi MonoyHi geceptu (Sofijan i Hartel 2004).



Cwiczenie 1. Produkcja roboczego zakwasu jogurtowego

Materiat: mleko krowie pasteryzowane 3,2% tluszczu, zakwas macierzysty jogurtowy S.
thermophilus i L. delbrueckii ssp. Bulgaricus

Sprzet: zlewka szklana o pojemnosci 250 ml, waga, topatka do mieszania, taznia wodna, termometr,
stoper, inkubator laboratoryjny, plastikowy pojemnik o pojemnosci 100 ml, plastikowa mata
tyzeczka, papierowa etykieta

Wykonanie. Nalezy odwazy¢ 80g mleka pasteryzowanego do zlewki a nastepnie ochtodzi¢ do
temperatury 43°C - 45°C. Odwazy¢ 5% zakwasu macierzystego jogurtowego i doda¢ do
wychtodzonego mleka. Doktadnie wymieszac. Zaszczepione mleko przela¢ do zlewki. Nastepnie
naklei¢ etykiete z informacjami: nazwa (zakwas roboczy jogurtowy, oznaczenie grupy, data produkcji
zakwasu). Zlewke z naklejong etykiety i zaszczepionym mlekiem umiesci¢ w inkubatorze
i prowadzi¢ fermentacje w temperaturze 43°C - 45°C przez 4,5 godziny.

Fot. 1. Roboczy zakwas jogurtowy

Obliczenia. llos¢ zakwasu macierzystego nalezy obliczy¢ przyjmujac, ze 100% to masa mleka.

Cwiczenie 2. Produkcja lodéw jogurtowych

Materiat: mleko krowie pasteryzowane 3,2% ttuszczu, $mietanka 36% ttuszczu, odttuszczone mleko
w proszku, cukier biaty, esencja smakowa mango-marakuja, zakwas jogurtowy S. thermophilus i L.
delbrueckii ssp. Bulgaricus

Sprzet: zlewka szklana o pojemnosci 1000 ml, zlewka szklana o pojemnosci 250 ml, zlewka szklana
0 pojemnosci 100 ml, waga, topatka do mieszania, taznia wodna, homogenizator laboratoryjny,
termometr, frezer, zamrazarka, stoper, inkubator Iaboratoryjny, plastikowy pojemnik
o pojemnosci 100 ml, pH- metr, plastikowa mata tyzeczka.

Materiat do produkcji lodéw jogurtowych stanowi jogurt wyprodukowany z zakwasu z ¢wiczenia 1.
Wykonaj obliczenia. llos¢ sktadnikéw obliczy¢ przyjmujac, ze 100% to 800g mieszanki lodowe;j.
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Po6oTa 1. Bupo6HULTBO po60HOI 3aKBaCKK MOrypTOBOI

CuposuHa: MONOKO KOPOB'AYe NacTepusosaHe 3,2% *KMPHOCTI, 3aKBaCcKa MaTePUHCbKA iMorypTosa S.
thermophilus i L. delbrueckii ssp. Bulgaricus

Mpunadu ma mamepianu: XimiyHa CKNAHKA EMHICTIO 250 M1, Baru, aonatka 418 nepemillyBaHHs,
BOAAHA 0aHA, TepMOMETp, CeKyHAOMIp, NabopaTopHMIl iHKyBaTOp, NAACTUKOBUI KOHTEHEp
emHicTio 100 mn, ManeHbKa NNAaCTMKOBA I0XKeuKa, NanepoBa eTUKeTKa.

BukoHaHHA. 3Baxutn 80 I NacTepM30BAHOrO MOJIOKA B XiMiYHY CKASIHKY i 0xonogutu Ao
Temnepatypu 43°C - 45°C. Bigmipatn 5% MHOrypToBOi MaTepUHCbKOI 3aKBacKWM i Jodatv Ao
OXONOAYKEHOr0 MOJIOKA. PeTenbHO nepemiwaTtv. MoOJOKO 3 BHECEHOI 33aKBACKOK MNepenutu B
CKAAHKY. [OTiM HAaKNEITU eTUKETKY 3 HAaCTyNHO iHpOpMaLjieto: Ha3Ba (3aKkBacka poboya orypToBa,
NO3HAYEHHA rPyNK, AaTa BUTOTOB/IEHHA 3aKBACKK). MOMICTUTM CKAAHKY 3 HAKNEEHOI ETUKETKOI Ta
3aKBALLEHMM MOJIOKOM B iHKybaTOp i NpoBOAUTU CKBawyBaHHA npu Temnepatypi 43°C - 45°C
npotarom 4,5 roauH.

Po3paxyHoK. KinbKicTb 3aKBAaCKM MaTEPUHCLKOT CAlig, po3paxoByBaTH, BUX0O4AYM 3 TOro, Lo 100% —
Lie Maca MOJIOKa.

Po6oTa 2. BUpo6HULTBO MOPO3UBa OrypTOBOro

CuposuHa: MONOKO KOpOB'aue nactepusoBaHe 3,2% >KMPHOCTI, BepwKM 36% KUPHOCTI, cyxe
3HEXMPEHE MOJIOKO, LyKOp binuii, eceHuis 3i CMakoM MaHro-mapakyi, 3aksacka Ana Worypry
S. thermophilus i L. delbrueckii ssp. Bulgaricus.

Mpunadu ma mamepianu: ximiuHa CKAAHKA eMHicTIO 1000 mAa, XiMiuHA CKAAiHKA eMHicTio 250 ma,
XiMi4Ha CKNAHKA eMHicTio 100 mA, Baru, nonaTka Ana nepemiwlyBaHHsA, BoAAHa 6aHA, nabopaTopHuit
romoreHisatop, TepmomeTp, pusep, MOpo3unbHA Kamepa, CeKyHA0MIp, nabopaTopHuii iHkybaTop,
NAACTUKOBMUIN KOHTEHep eMHicTio 100 ma, pH-meTp, NAacTMKOBa MasieHbKa N0KKa.

CMPOBUHOIO A5 MOTYPTOBOrO MOPO3MBA € MOTYPT, BUTOTOBAEHUIA HA 3aKBacLi 3 poboTu 1.
3pob6imb po3paxyHku. KinbKiCTb iHrpeaieHTis 06uncantu, Beaxkatoum, wo 100% — ue 800 r cymii
ANA Mopo3uBa.



Wykonanie. Mieszanke lodowa nalezy przygotowaé w ilosci 800 g. W tym celu nalezy odwazy¢ 67%
mleka i poddac procesowi pasteryzacji w temperaturze 85°C przez 1 minute, a nastepnie ochfodzi¢
do temperatury 45°C. Za pomocg miernika pH, zmierzy¢ wartos¢ pH wczesniej przygotowanego
zakwasu roboczego. Doda¢ zakwas roboczy jogurtowy do ochtodzonego mleka w ilosci 5%
i dokfadnie wymieszaé. Przenie$¢ zaszczepione mleko do inkubatora i fermentowaé metodg
termostatowa w temperaturze 45°C przez 4-5 godzin. Nastepnie do szklanej zlewki 1000 ml odwazy¢
i wymieszac¢ 12% Smietanki, 2% odttuszczonego mleka w proszku, 18% cukru, 1% aromatu mango-
maracuja spasteryzowa¢ w temperaturze 85°C przez 1 minute i ochtodzi¢ do 45°C. Wyprodukowane
mleko fermentowane nalezy zhomogenizowaé¢ z ochtodzonymi do 45°C sktadnikami (Smietanka,
odttuszczonym mlekiem w proszku, cukrem, aromatem mango-maracuja) i kondycjonowa¢ w
temperaturze 4-6°C przez 12 godzin. Wychtodzong mieszanke umiesci¢ w misie frezera. Zamraza¢ w
temperaturze -22°C przez 50 minut. Po zamrozeniu przenie$¢ do plastikowego kubka o pojemnosci
100 ml i wykonaé oznaczenie kwasowosci czynnej oraz pomiar zawartosci kwasu mlekowego [g
kwasu mlekowego/L].

Fot. 3. Gotowa mieszanka lodowa.

Fot. 4. Mrozenie mieszanki lodowej.
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BukoHaHHA. Cymilw gna Mopo3usa NoTpibHO NpuUroTysaTtu y KinbkocTi 800 r. Ans uboro BiaBaKuTH
67% moJsI0Ka i nigaaTv npouecy nactepusadii npu Temnepatypi 85°C npotarom 1 xBuAnHM, nicns
yoro oxonoautn Ao 45°C. 3a pgonomoroto pH-meTpa BMMIpPATM 3HaueHHA pH nonepegHbo
npuroTosieHoi pobouoi 3aksacku. loaatm pobouy MOrypToBy 3aKBACKy 40 OXOA0AKEHOTO MOJIOKA
Y KinbKkocTi 5% i peTenbHo nepemiwaty. Nepeamtm MoaoKo 3 BHECEHO 3aKBACKOIO B iHKybaTop i
3aKBallyBaTV TEPMOCTAaTHUM METOAOM Npu Temnepatypi 45°C npotarom 4-5 roauH. MoTim y XimiuHy
CKNAAHKY emHicTio 1000 MA 3BaXuUTK i po3miwaty 12% BepLuKiB, 2% CyXOro 3HEXUPEHOIO MONOKA,
18% uykpy, 1% apomaTtusaTopa MaHro-mapakyi, nactepusysaTu 3a Temnepatypun 85°C npoTtarom 1
XBUAMHU i oxonoautn ao 45°C. OTpumaHe CKBalleHe MOJIOKO C/lif, TFOMOreHi3yBatn 3
0X0N04KeHUMMN 10 45°C iHrpesieHTamMn (BepluKamM, CyXUM 3HEXMPEHUM MOJIOKOM, LyKPOM,
apoMaTU3aTOPOM MAHro-mapakyi) Ta OX0N0AKYyBaTM NpW Temnepatypi 4-6°C npotarom 12 roauH.
OxonoaxeHy macy MomicTuTH B Yawwy ¢pusepa. 3amopoKyBaTH Npu TemnepaTypi -22°C npoTarom
50 xBuAWH. [licna 3amMOpOKyBaHHA NEPEHEeCTM B NAACTUKOBMIA CTakaHuMK o6'emom 100 mn i
NpoOBeCTU BM3HAYEHHA QaKTUBHOI KWUCAOTHOCTI Ta BMMIPIOBAHHA BMICTY MOJOYHOI KUCNOTU
[r monouHoi kucnotn/n).

DoT0 4. 3aMOPOKYBAHHA CYMilli ANA MOPO3MBa.



Fot. 5. Wyprodukowane lody.

Pasteryzacja mleka (85°C, 1 minuta)

v
Ochtodzenie mleka (45°C)

¥

Zaszczepienie mleka zakwasem jogurtowym (5%)

v

Fermentacja zaszczepionego zakwasem mleka
(45°C, 4-5 godzin)
v
Pasteryzacja (85°C, 1 minuta)
($mietanka, mleko w proszku odttuszczone, cukier,
aromat)
v

Ochtodzenie spasteryzowanych sktadnikéw (45°C)
($mietanka, mleko w proszku odttuszczone, cukier,
aromat)

v
Homogenizacja mleka fermentowanego z pozostatymi
sktadnikami
v
Kondycjonowanie
(4-6°C, 12 godzin)

v
Mrozenie
(-22°C, 50 minut)

Schemat 1. Technologia produkcji lodéw jogurtowych

Cwiczenie 3. Oznaczanie kwasowosci czynnej — pH

Materiat: lody jogurtowe 50g

Sprzet: zlewka szklana o pojemnosci 100 ml, waga, pH- metr, plastikowa mata tyzeczka
Wykonanie. Lody umie$¢ w szklanej zlewce w ilosci pozwalajacej na swobodne zanurzenie elektrody
pehametru. Elektrode pehametru wraz czujnikiem temperatury zanurzyé w badanych lodach tak,
aby nie dotyka¢ brzegéw oraz dna naczynia. Po ustabilizowaniu sie wartosci odczyta¢ wynik.
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®oTo 5. BUrotosneHe Mopo3uBo.

MacTtepusauia monoka (85°C, 1 xeunuHa)

v

OxonopKeHHA MosoKa (45°C)

v

BHeCeHHA 4,0 MO/IOKa AOrypTOBOI 3aKBacKK (5%)

v
CKBalLyBaHHA MO/IOKa, 3aKBALLEHOTO 3aKBACKOIO
(45°C, 4-5 roguH)
v
Macrepwuzauis (85°C, 1 xBunuHa)
(BEPLUKM, MONMOKO CyXe 3HEXKUPEHE, LiyKOop,
apomaTtusarop)
v

OXONOAMKEHHA NPONACTEPU30BAHMX CKNAAHMKIB (45°C)
(BEPLUKM, MONOKO CyXe 3HEXKMPEHE, LIyKOP,
apomaTusaTtop)

v
FoMoreHisaLjia CKBaleHOro MOIOKa 3 iHWKMKU
iHrpeaieHTaMmn
v
OxonopKyBaHHA
(4-6°C, 12 roguH)

v
3aMOpOXKyBaHHA
(-22°C, 50 xBUAKH)

Cxema 1. TexHonoriA BUPOGHMLTBA MOPO3MBA OTYpTOBOTO

Po6oTa 3. BU3Ha4YeHHA aKTUBHOI KUCNOTHOCTI — pH

CuposuHa: MOpo31BO orypTose 50r.

Mpunadu ma mamepianu: XimiyHa CKAsAHKa eMHicTio 100 ma, Baru, pH-meTp, ManeHbKa NAacTUKOBa
NOXeuKa.

BuKoHaHHA. MOPO3UBO MOMICTUTM B XiMi4HY CKAAHKY B KiNIbKOCTi, AOCTaTHiN ANa BiAbHOroO
3aHypeHHA enekTpoda pH-meTpa. Enektpos pH-meTpa 3 JaTuMKoM Temnepatypu 3aHypuTu B
[OCNifKyBaHE MOPO3MBO TaK, WObO BiH He TOPKaBcA KpaiB abo gHa emHocTi. Micaa crabinizauii



Nastepnie wyjac elektrode wraz z czujnikiem temperatury i przeptuka¢ woda dejonizowang.
W czasie pomiaru pH z automatyczng kompensacjy temperatury przyrzad wspdtpracuje
z czujnikiem i mierzy temperature jednoczesnie z pomiarem pH uwzgledniajac jej wptyw podczas
kompensacji. Badania przeprowadzi¢ w dwdch powtdrzeniach. Wynik zanotowac.

Fot. 6. Pomiar wartosci pH.

Cwiczenie 4. Oznaczanie zawartosci kwasu mlekowego [g kwasu mlekowego/L]

Materiat: lody jogurtowe 50g, NaOH 0,1N, fenoloftaleina 2%

Sprzet: 2 kolby erlenmeyera 100 ml, 2 biurety do miareczkowania, waga, plastikowa mata tyzeczka

Wykonanie. W kolbie erlenmeyera umies¢ lody w ilosci 25g za pomoca plastikowej tyzeczki. Aby
dokonaé pomiaru lody powinny by¢ rozpuszczone. Dodaj 1 ml fenoloftaleiny 2% i miareczkuj 0,1N
NaOH do jasnorézowego zabarwienia. Badania przeprowadzi¢ w dwéch powtdrzeniach.

Wynik oblicz na podstawie wzoru:

Catkowita kwasowos¢ [g kwasu mlekowego/I]= (Vnaow X 0,009)/ (Vsample X 0,01)

gdzie:

Vnaon — objetos¢ w ml roztworu NaOH zuzytego w celu zobojetnienia kwasu mlekowego (ml)

0,009 — wspodtczynnik konwersji, przy czym 1 ml NaOH (0,01N) neutralizuje 0,009g kwasu
mlekowego

Vsample- 0bjetos¢ prdbki z 0,01% kwasowosci do g kwasu mlekowego réwnowaznej/| (25)

Cwiczenie 5. Oznaczenie czasu splyniecia pierwszej kropli i catkowitego czasu topnienia

Materiat: lody jogurtowe 200 g

Sprzet: druciana siatka, zlewka szklana o pojemnosci 250 ml, waga, termometr, stoper, plastikowa
mata tyzeczka

Wykonanie. Aby ocenic¢ catkowity czas topnienia i czas do pojawienia sie pierwszej kropli, wyjmij
badane prébki lodéw z plastikowego kubka (100 g) i umies¢ je na siatce ze stali nierdzewnej (Srednica
95 mm, otwory 5 x 5 mm, grubo$¢ drutu 0,5 mm) w temperaturze 22°C. Wigczy¢ stoper
i prowadz obserwacje. Zanotuj czas pojawienia sie pierwszej kropli w szklanej zlewce. Nastepnie
zanotuj czas catkowitego rozpuszczenia lodow.
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3HayeHb 3YMTaTU pe3ybTaT. MoTiM BUTAITU enekTpod 3 JaTYMKOM TemnepaTypu i NpPOMUTKH Horo
[,ei0Hi30BaHOI0 BOAOH0. MMi4 4ac BUMipOBaHHA pH 3 aBTOMaTUYHOIO TemnepaTypHOI0 KOMMEHCcaL i€l
npuaaA NPaLoe 3 4AaTYNKOM i BUMIPIOE TemnepaTypy O4HOYACHO 3 BUMiPIOBaHHAM pH, Bpaxosyoun
ii BNAMB Mig Yac KomneHcauii. BU3HauYeHHA NpoBecTn B ABOX NOBTOPEHHAX. Pe3yabTat 3anucatu.

®oT0 6. BUMiptoBaHHA 3HaueHHsA pH.

Po6oTa 4. BUsHa4eHHA BMiCTy MOIOYHOI KUCIOTH [r MosIouHOT Kucnotu/n).

CuposuHa: Mmopo3uBo orypTtose 50 r, po3unH NaOH 0,1N, peHondranein 2%.

Mpunadu ma mamepianu: 2 konbu Epnenmeiiepa Ha 100 mn, 2 6IOPETKM ANA TUTPYBAHHA, Barv,
NNACTUKOBA MaNEHbKA NIOKKA.

BukoHaHHA. B konby EpneHmeitiepa NOMiCTUTM MOPO3MBO B KiNbKOCTI 25 T 33 gonomoroto
NAACTUKOBOI NOXKeEUKU. [1NA BUKOHAHHA BUMIpPIOBAaHHA MOPO3UBO Mae bytu Taaum. Jogatu 1 mn
deHondpraneiny 2% i tutpysatu 0,1N po3unHom NaOH ao cBiTn0-poxkeBoro 3abapsneHHs. Mposectu
OOCNIAXKEHHA Y ABOX NOBTOPEHHAX.

PesynbTat 06uncanTm 3a opmynoto:

3aranbHa KUCAOTHICTb [r mos1ouHOT Kucnotn/nl= (Vaor x 0,009)/ (Vsample X 0,01)

ae:

Vnaoh — 06'em B Ma po3unmHy NaOH, BUKOpUCTaHWii ana HeWTpanisaLii MONOYHOT KUCAOTH (MA);
0,009 — KoediLieHT NnepepaxyHKy, 3rigHo 3 akum 1 ma NaOH (0,01N) HeiTpanisye 0,009 r MOAOYHOI
KUCAOTH;

Vsample — 06'em npobu 3 kucioTHicTio 0,01% A0 r MOAOYHOT KUCIOTU eKBiBaNeHTHIN/ (25)

Po6oTa 5. BU3HaueHHA Yacy CTiKaHHA NepLIoi Kpani Ta 3ara/ibHOro Yacy TaHeHHA

CuposuHa: Mopo3unBo iorypTtose 200 T.

Mpunadu ma mamepianu: APOTAHA CiTKa, XIMiYHA CKNAHKA EMHICTIO 250 mA, Baru, TepmomeTp,
CeKyHAOMIP, ManeHbKa NNaCTUKOBA NI0XKEUKa.

BuKoHaHHA. LLI06 OUiHUTY 3arafibHUiA Yac TaHEHHA | Yac 40 NOABM NEPLIOT Kpani, BUMHATM 3pa3ku
MOpPO3MBa 3 NNACTUKOBOTO CTakaHuuKa (100 r) i NOMICTUTM iX Ha PeLiTKy 3 Hep»KaBitouoi cTani
(aiameTp 95 mm, otBOpM 5 %X 5 mm, ToBlWMHA ApoTy 0,5 mm) npu Temnepatypi 22°C. YBIMKHYTU
CeKyHAOMIp i cnocTepiraTi. 3adikcyiTe yac noABM Neplloi Kpanai B XiMmiuHii cknaHui. MoTim
3aHOTYITE Yac NOBHOMO TAHEHHA MOPO3MBa.



Czas sptyniecia pierwszej kropli odnosi sie do czasu, jaki uptywa od momentu wyjecia lodéw
z zamrazarki do chwili, gdy pojawi sie pierwsza kropla na ich powierzchni. Jest to réwniez miara
trwatosci struktury lodow.

Catkowity czas topnienia odnosi sie do czasu, jaki zajmuje 16d na catkowite rozmrozenie sie od stanu
zamrozonego do ciektego. Jest to istotna cecha, poniewaz moze wptywac na doznania sensoryczne i
jakos¢ lodow.

2.8

Fot. 7. Pomiar sptyniecia pierwszej kropli i catkowitego czasu topnienia.
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Yac ana cTikaHHA nepLoi Kpanai BiJHOCUTLCA [0 4Yacy, AKUIA NPOMLLIOB 3 MOMEHTY BUIAMAHHA
MOpPO3KBa 3 MOPO3WU/IbHOT KAMepu 40 MOMEHTY MOABM NepLUOi Kpani Ha oro noeepxHi. Lie Takox
NOKA3HWK CTINKOCTI CTPYKTYPU MOPO3MBa.

3arafbHWUIl Yac TaHeHHA BIAHOCUTBCA A0 Yacy, AKUWA 3HAZOOWUTbCA NboAy AR MOBHOIO
PO3MOPOKYBAHHA i3 3aMOPOXKEHOTO A0 PiAKOro CTaHy. Lie BaxnnBa xapakTepuCcTuKa, OCKiNbK1 BOHa
MO’Ke BMN/IMBATW Ha CEHCOPHI BiAYYTTA Ta AKICTb MOPO3MBa.

PoT0 7. BUMiptoBaHHA Yacy CTiKaHHA NepLUOi Kpani Ta 3araibHOro Yacy TaHEHHA.



. WZOR SPRAWOZDANIA DLA STUDENTA
Cwiczenie 1. Produkcja roboczego zakwasu jogurtowego

Cel ¢wiczenia. Celem C(¢wiczenia byto wyprodukowanie roboczego zakwasu jogurtowego
niezbednego do dalszej produkcji lodow.

Materiat: mleko krowie pasteryzowane 3,2% ttuszczu, zakwas macierzysty jogurtowy S.
thermophilus i L. delbrueckii ssp. Bulgaricus

Sprzet: zlewka szklana o pojemnosci 250 ml, waga, topatka do mieszania, faznia wodna, termometr,
stoper, inkubator laboratoryjny, plastikowy pojemnik o pojemnosci 100 ml, plastikowa mata
tyzeczka, papierowa etykieta

Wykonanie. 80g mleka pasteryzowanego ochtodzono do temperatury 43°C - 45°C. Odwazono 4g
zakwasu macierzystego jogurtowego, dodano do mleka i doktadnie wymieszano. Zaszczepione mleko
zostato przelane do zlewki i podpisane (zakwas roboczy jogurtowy, grupa |, 22.01.2024). Zlewke z
naklejong etykietq i zaszczepionym mlekiem umieszczono w inkubatorze i prowadzono fermentacje
w temperaturze 43°C - 45°C przez 4,5 godziny.

Wyniki. llos¢ zakwasu macierzystego potrzebnego do wykonania zakwasu roboczego: wyniosta 4g.

Cwiczenie 2. Produkcja lodéw jogurtowych

Cel éwiczenia. Wyprodukowanie mieszanki lodowej i lodow

Materiat: mleko krowie pasteryzowane 3,2% ttuszczu, $mietanka 36% ttuszczu, odttuszczone mleko
w proszku, cukier biaty, esencja smakowa mango-marakuja, zakwas jogurtowy S. thermophilus i L.
delbrueckii ssp. Bulgaricus

Sprzet: zlewka szklana o pojemnosci 1000 ml, zlewka szklana o pojemnosci 250 ml, zlewka szklana
o pojemnosci 100 ml, waga, topatka do mieszania, taznia wodna, homogenizator laboratoryjny,
termometr, frezer, zamrazarka, stoper, inkubator laboratoryjny, plastikowy pojemnik o pojemnosci
100 ml, pH- metr, plastikowa mata tyzeczka

Whyniki. 110$¢ mleka do produkcji lodéw jogurtowych wyniosta 536g.

Wykonanie. 536 g mleka pasteryzowano w temperaturze 85°C przez 1 minute, a nastepnie
ochtodzono do temperatury 45°C. Przy uzyciu pH-metru zmierzono warto$¢ pH wczesniej
przygotowanego zakwasu roboczego.

Wyniki wartosci pH zakwasu roboczego: 4,49 oraz 4,48.

Zakwas roboczy w ilosci 26,8g dodano do ochtodzonego mleka i doktadnie wymieszano.
Zaszczepione mleko przeniesiono do inkubatora do temperatury 45°C na 5 godzin fermentowano
metodg termostatowa.

Odwazono, wymieszano i spasteryzowano w temperaturze 85°C przez 1 minute sktadniki:

12% $Smietanki — tj.: 96g,

2% odttuszczonego mleka w proszku — tj: 16g,

18% cukru —tj.: 144g,
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1. 3PA30K 3BITY OJ1A CTYAEHTA

Tema po6oTu: [lecepTn 3amopoKeHi

Po6oTa 1. Bupo6HULTBO po60uOi 3aKBaCKM MOrypTOBOI

Mema pobomu. MeToto po60Tu 6yno BUpo6HULTBO PO6OUOI 3aKBaACKM MOrypTOBOI, HEObXigHOT ANs
noAanbLWoro BUpobHMULTBA MOPO3UBa.

CuposuHa: MOIOKO KOPOB'AYe NacTepu3oBaHe 3,2% *KUPHOCTI, 3aKBaCKa MaTEPUHCbKa MOrypToBsa S.
thermophilus i L. delbrueckii ssp. Bulgaricus

Mpunadu ma mamepianu: ximidHa CKAAHKA EMHICTIO 250 M, Baru, onatka 414 nepemiwyBaHHs,
BOAAHA 0aHA, TepMoOMeTp, CeKyHAOMIp, NabopaTopHMIl iHKyBAaTOp, NAACTUKOBUI KOHTEHEep
emHicTio 100 mn, ManieHbKa NNaCTUKOBA I0XKeYKa, NanepoBa eTUKeTKa.

BukoHaHHsA. 80 r MONOKa NacTepU30BaHOTO OX0N04KEHO A0 TemnepaTypu 43°C - 45°C. 3BaxeHo 4 1
MaTEPUHCbKOI 3aKBaCKWM MOrypTOBOI, AOAAHO 40 MOJIOKA Ta peTesibHO nepemiwaHo. Mosoko 3
BHECEHOI0 3aKBACKOIO MepesiuTo B CKAAHKY Ta NignucaHo (3akBacka poboua iorypTosa, rpyna |,
22.01.2024). CKNAHKY 3 HAKNEEHOK ETUKETKOIO Ta 3aKBALUEHUM MOJIOKOM PO3MILLEHO B iHKybaTOpi
i npoBeaeHO cKkBalyBaHHA Npu TemnepaTypi 43°C-45°C npoTtarom 4,5 roguH.

Pe3ynbmamu. KinbKiCTb MaTePUHCbKOI 3aKBAaCKM HEOOXiAHOI A8 BUTOTOBAEHHA 3aKBACKuU Poboyoi
cTaHoBMAA 4.

Po6oTa 2. BUpo6HULTBO MOPO3UBa OrypTOBOro

Mema po6omu. BUpo6HMLTBO Cymilli A8 MOPO3MBa Ta MOPO3UBa.

CuposuHa: MONOKO KOpOB'aue nactepusoBaHe 3,2% >KMPHOCTI, BepwKn 36% KUPHOCTI, cyxe
3HEXXMpPEHe MOJIOKO, LyKop b6inuii, eceHuis 3i CMakoM MaHro-mapakyi, 3aksacka Ans Worypry
S. thermophilus i L. delbrueckii ssp. Bulgaricus.

Mpunadu ma mamepianu: ximiyHa CKAAHKA EMHiCTIO 1000 mn, XiMiYHa CKAAHKA EMHICTIO 250 ma,
XiMiYHa CKNAHKA eMHicTio 100 mA, Baru, NonaTka Ana nepemillyBaHHA, BOAAHA 6aHA, nabopaTopHuit
romoreHisaTtop, TepmomeTp, Gppusep, MOpPOo3nabHA Kamepa, CEKYHA,0MIp, 1abopaTopHuii iHkybaTop,
NNACTUKOBMUIN KOHTeWHep emHicTio 100 ma, pH-meTp, NAacTMKOBa MasieHbKa N0XKKa.

CMPOBUHOIO A1 HOTypTOBOro MOPO3MBa € MOTypT, BUTOTOBNEHUIA HA 3aKBacLi 3 poboTy 1.
Pe3ynabmamu. KinbKicTb MONOKa 415 BUPOBHMLTBA MOPO3MBA MOrypTOBOrO CTaHOBMAA 536 T.
BukoHaHHA. 536 r MoN0Ka nactepu3oBaHo npu 85°C npoTtarom 1 XBUAMHM, @ NOTIM OXON0AKEHO A0
45°C. 3a gonomoroto pH-meTpa 6yn0 BUMIPAHO 3HaYeHHA pH nonepeaHbo NPUroToBaHOi Po6oYoi
3aKBACKM.

Pe3ynbTati 3HaueHb pH pobouoi 3aksacku: 4,49 i 4,48.

Po6ouy 3aKBaCKy y KiNbKOCTi 26,8 T 4OAAHO [0 OXONOAKEHOTO MOJIOKA i PETENbHO NePEeMIlaHo.
3aKBalleHe MONOKO nepeHeceHO B iHKyb6aTop npu Temnepatypi 45°C Ha 5 rogmH, CKBalweHO
TePMOCTaTHUM METOA0M.

IHrpesieHTM 3BaXKEHO, NEPEMILLAHO Ta NACTEPU30BAHO 33 TemnepaTypu 85°C npoTarom 1 XBUAUHU:
12% Bepuwkis — 10670 96 T,

2% CyXOro 3HeXMPEHOro MONOKa — To6To 16T,



1% aromatu mango-maracuja — tj.: 8g.

Spasteryzowane sktadniki ochtodzono do 45°C, wymieszano z mlekiem fermentowanym
i kondycjonowano w temperaturze 4°C przez 12 godzin. Zamrazano w temperaturze -22°C przez 50
minut. Gotowe lody jogurtowe zostaty przeniesione do plastikowego kubeczka o pojemnosci 100
ml. Zostata oznaczona w dwdch powtdrzeniach kwasowos¢ czynna oraz pomiar zawartosci kwasu
mlekowego [g kwasu mlekowego/L].

Cwiczenie 3. Oznaczanie kwasowosci czynnej — pH
Cel ¢wiczenia. Celem ¢éwiczenia byto oznaczenie wartosci pH w lodach jogurtowych
Materiat: lody jogurtowe 50g
Sprzet: zlewka szklana o pojemnosci 100 ml, waga, pH- metr, plastikowa mata tyzeczka
Wykonanie. Lody umieszczono w szklanej zlewce i wykonano pomiar pH.
Whyniki: wartosci pH lodéw jogurtowych:

4,42

4,44

Wartos¢ srednia: 4,43
Whioski. Wartos$¢ pH jest miarg stopnia kwasowosci lub zasadowosci danego produktu, natomiast
zawartos¢ kwasu mlekowego wywiera wptyw na smak, trwatos¢ oraz ogdlng jakos$¢ sensoryczng.
Wyprodukowane lody charakteryzujg sie wartoscig pH na poziomie 4,42 i 4,43, co wskazuje na udang
fermentacje bakterii jogurtowych.

Cwiczenie 4. Oznaczanie zawartosci kwasu mlekowego [g kwasu mlekowego/L]

Cel ¢wiczenia. Celem ¢wiczenia byto oznaczenie zawartosci kwasu mlekowego w badanych lodach
jogurtowych.

Materiat: lody jogurtowe 50g, NaOH 0,1N, fenoloftaleina 2%.

Sprzet: 2 kolby erlenmeyera 100 ml, 2 Biurety do miareczkowania, waga, plastikowa mata tyzeczka.
Wykonanie. 25g lodéw umieszczono w kolbie erlenmeyera. Po doktadnym rozpuszczeniu lodéw
dodano 1 ml fenoloftaleiny i miareczkowano 0,1N NaOH do jasnorézowego zabarwienia.
Obliczenia i wyniki.

Catkowita kwasowo$¢ [g kwasu mlekowego/I]= (20,0naon X 0,009)/ (25g x 0,01)=0,72 g L*
Catkowita kwasowo$¢ [g kwasu mlekowego/I]= (20,6naon x 0,009)/ (25g x 0,01)=0,74 gL *

Warto$¢ $rednia: 0,73 gL

Whioski. Analizowana zawartos¢ kwasu mlekowego w lodach jogurtowych wyniosta odpowiednio
0,72 g L'* i 0,74 g L'*. Poziom ten stanowi istotny czynnik decydujacy o walorach smakowych
produktu. Kwas mlekowy nadaje mlecznym lodom charakterystyczny, delikatnie kwasowy smak,
ktéry moze by¢ postrzegany jako orzezwiajacy.
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18% uykpy — 10670 1447,
1% apomaTu3aTopy MaHTo-Mapakyi — To06To: 8 T.

MponacTtepn3oBaHi iHrpeaieHT oxonogkeHo a0 45°C, 3miWaHOo 3i CKBAWEHUM MOJIOKOM i
BUTPUMAHO npu TemnepaTypi 4°C npotarom 12 roauH. 3amopoxKeHO npu Temnepatypi -22°C
npotarom 50 xBuAuH. [oTOBE MOrypTOoBE MOPO3MBO MEPEeKNALEHO B MIACTUKOBUI CTaKaHUMK
06'emom 100 m/1. BUSHAUEHO aKTUBHY KUCNOTHICTb B ABOX NOBTOPEHHAX Ta BMICT MOJIOYHOT KUCNOTU
[r monouHoi kKucnotu/n).

Po6oTa 3. BuU3HauyeHHA aKTUBHOI KUCAOTHOCTI — pH

Mema po6omu. MeToto poboTu 6yn0 BU3HAUYEHHA 3HAUYEeHHA pH y HOrypToBOMY MOPO3MUBI.
CuposuHa: mopo3uBo ioryptose 50 r.

Mpunadu ma mamepianu: ximiyHa CKNAHKA eMHICTIO 100 mA, Baru, pH-MeTp, ManeHbKa NAacTMKoBa
NOXeuKa.

BuKkoHaHHA. MOpO31BO NOMILLEHO B XIMiYHY CKAAHKY | BUMipAHO pH.

Pe3ynemamu: 3HayeHHA pH iorypToBoro moposusa:

4,42

4,44

CepeaHe 3HaueHHs: 4,43

BucHo8Ku. 3HaueHHA pH € Mipolo CTyneHa KMCAOTHOCTI abo NyKHOCTi AAHOrO MPOAYKTY, TOoAi AK
BMICT MOJIOYHOT KUCNOTU BMJIMBAE HA CMAK, TEPMiH 36epiraHHA Ta 3araibHy CEHCOPHY AKICTb.
BupobneHe MOpPO3MBO XapaKTepu3yeTbcA 3HaueHHAM pH 4,42 Ta 4,43, WO BKasye Ha ycrniwHe
CKBaLUYBaHHA MOrypToBMMM baKTepiamu.

Po6oTa 4. BUsHaueHHsa BMiCTy MOMIOHYHOT KUCAOTH [ MmonoUHOT KucnoTtu/n).

Mema pobomu. MeToto po60Tn 6yno BU3HAYEHHA BMICTY MOIOYHOI KUCAOTU B AOCNIAXKYBAaHOMY
NOrypToBOMY MOPO3MBI.

CuposuHa: Mmopo3uBo ioryptose 50 r, po3unH NaOH 0,1N, peHondranein 2%.

Mpunadu ma mamepianu: 2 konbu EpneHmentepa Ha 100 ma, 2 GIOpPeTKU ANA TUTPYBAHHA, Baru,
NAACTUKOBA MANEHbKA JIOKKA.

BUKOHAGHHA. 25 I MOPO3K1Ba NOMILEHO B KONby EpneHmeiiepa. MNicaa peTenbHOro po3nnasneHHs
mopo3uea goaaHo 1 mn peHondraneiny i TurposaHo 0,1 N po3unHom NaOH g0 nosasu ACKpaso-
poykeBoro 3abapsaeHHA.

Po3paxyHKu ma pesyasmamu.

3aranbHa KUCAOTHICTb [r Moa0uHOi Knucnotn/a]= (20,00na0n X 0,009)/ (25r x 0,01)= 0,72 r !
3aranbHa KUCAOTHICTb [r MO1I04HOT Kucnotn/a]= (20,6naon X 0,009)/ (25r x 0,01)= 0,74 r nt

CepegHe 3HaueHHs: 0,73 rn !

BucHoeku. MpoaHanizoBaHMi BMICT MOJIOYHOT KMCAOTU B MOTypTOBOMY MOpPO3uBi cknas 0,721 nt ta
0,74 r n! BignosiaHo. Llel piBeHb € Bax/IMBUM PaKTOPOM, O BU3HAYAE CMAKOBI AKOCTI NPOAYKTY.
Mono4YHA KUCNOTA HAZAE MOJIOYHOMY MOPO3UBY XapaKTepHWM, 31erka KUCAYBAaTUI CMaK, AKUI
CNPUIAMAETBCA AK OCBIXKAOUMNIA.



Cwiczenie 5. Oznaczenie czasu splyniecia pierwszej kropli i catkowitego czasu topnienia

Materiat: lody jogurtowe 200 g.

Sprzet: druciana siatka, zlewka szklana o pojemnosci 250 ml, waga, termometr, stoper, plastikowa
mata tyzeczka.

Wykonanie. Préby lodéw zostaty umieszczone na siatce ze stali nierdzewnej ($Srednica 95 mm,
otwory 5 x 5 mm, grubos¢ drutu 0,5 mm) w temperaturze 22°C i poddane obserwacji.

Wyniki. Czas sptyniecia pierwszej kropli: 951 sekund.

Catkowity czas topnienia lodéw: po 5130 sekundach.

Whioski. Czas sptyniecia pierwszej kropli w badanych lodach wynosit 951 sekund, natomiast
catkowity czas topnienia lodéw 5130 sekund. Wyprodukowane lody cechujg sie wysoka jakoscig co
moze by¢ pozytywnie oceniane przez konsumentow.
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Po6oTa 5. BUsHaueHHs 4yacy CTikaHHA NepLuIoi Kpani Ta 3arajibHOro 4acy TaHeHHs

Mema pobomu. MeTolo po6oTM 6yN0 BM3HAUUTM Yac CTIKAHHA Ta Yac TAaHEHHA KHorypTosoro
Mopo3uea.

CuposuHa: mopo3unso ioryptose 200 T.

Mpunadu ma mamepianu: APOTAHA CiTKA, XIMiYHA CKAAHKA EMHICTIO 250 mMAa, Baru, TepMOMETP,
CeKyHOMIp, ManeHbKa NAACTUKOBA JI0KEUKa.

BUKOHQHHA. 3pa3kn MOPO3MBa PO3MILLLEHO Ha CiTLi 3 Hep)Kasitoyoi cTani (giametp 95 mm, oTBOpU 5
x 5 Mmm, ToBLWMHA gpoTy 0,5 mm) npu TemnepaTypi 22°C i npoBeAEHO CNOCTEPEIKEHHA 32 HUMMU.
Pe3ynemamu. Yac ctikaHHA nepLoi kpanai: 951 cekyHaa.

3aranbHMI 4ac TaHEHHA MOPO3MBa: Yepes 5130 cekyHA,

BucHosKu. Yac CTiKaHHA nepLoi Kpanai B AOCAiAXYyBAaHOMY MOPO3uBI Cknas 951 cekyHay, a
3ara/ibHUit Yac TaHeHHA mopo3nBa — 5130 cekyHAa. OTpUMaHe MOPO3UBO XapaKTepPU3YETbCA
BMCOKOIO AKICTIO, WO MOXe 6YTU NO3UTUBHO OLiHEHO CNOXMUBAYAMMU.
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1. INSTRUKCJA DO CWICZEN DLA STUDENTA

Temat éwiczenia 2: Mleczne lody

Lody, cieszg sie ogromng popularnoscig wsrdd konsumentéw z uwagi na wysokie walory
organoleptyczne, dobrg przyswajalnosé i strawnosc.

Wedtug Miedzynarodowej Federacji Mleczarskiej, (2020) w Stanach Zjednoczonych roczne
spozycie lodéw wynosi ponad 10 kg na osobe. Przewiduje sie, ze globalny rynek lodéw osiggnie
wartos¢ 75 miliardéw dolaréow w 2024 roku (Allied Market Research 2020). Lody skfadajg sa
z kuleczek ttuszczu, krysztatkdw lodu i powietrza, ktdre sa rozproszone w zamrozonym roztworze
i zageszczone biatkami oraz polisacharydami (Batista i in. 2019). Zawarto$¢ ttuszczu w lodach
zazwyczaj wynosi 10 — 16%, a bezttuszczowej suchej masy mleka 10 — 15% (Sofijan i Hartel 2004).
Rola ttuszczu mlecznego obejmuje funkcje izolatora termicznego, wptywajac na proces topienia
lodéw oraz zachowanie ksztattu po zamrozeniu. Ponadto, ttuszcz odgrywa kluczowa role jako no$nik
smaku, a jego niska zawartos¢ moze powodowac odczucie chropowatosci i szorstkosci. Proces
produkcji lodéw obejmuje szereg etapéw, w tym homogenizacje, pasteryzacje, chtodzenie,
napowietrzanie, dojrzewanie i zamrazanie. Te etapy s3 kluczowe dla uzyskania pozadanej struktury,
konsystencji i smaku lodow. Powstajgce podczas zamrazania krysztatki lodu wptywaja znaczaco na
wiasciwosci sensoryczne lodow, przy czym mniejsze krysztatki zapewniajg bardziej delikatng
konsystencje i minimalizujg rekrystalizacje podczas przechowywania w stanie zamrozonym (Batista i
in. 2019). Odpowiedni poziom napowietrzenia zmniejsza szybkos¢, z jaka lody topig sie podczas
konsumpcji. Proces napowietrzania wptywa réwniez na kolor lodéw poprzez zmiane zatamania
Swiatta. Im wieksza ilos¢ powietrza w lodach, tym wieksza czysto$¢ i jasnos¢. Prawidtowe
przeprowadzenie tego procesu jest istotne dla uzyskania pozadanej estetyki i atrakcyjnosci wizualnej
loddw.

Standardowa mieszanka lodowa do typowych lodéw mlecznych zawiera do 80% surowcéw
mlecznych, 20% cukru i niewielka ilo$¢, ponizej 1% dodatkéw smakowych, stabilizujgcych
i emulgujacych. Stabilizatory wptywajg na reologiczne wtasciwosci mieszanki lodowej oraz regulujg
proces krystalizacji. Wraz ze wzrostem lepkosci, zwieksza sie odpornosé na topienie a jednoczesnie
poprawia sie gtadkosc lodéw, ale maleje szybkos¢ ubijania. Zatem pozgdang lepko$¢ mozna zapewnié
kontrolujac sktad mieszanki.

Taki dobér sktadnikéw sprawia, ze lody maja przyjemna, kremowa i puszystg konsystencje.
Okres przechowywania tradycyjnych lodéw z produkcji przemystowej w temperaturze -25°C wynosi
od 12 do 15 miesiecy.
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1. IHCTPYKUIA A0 3ABAOAHDb ON1A CTYOEHTA

Tema po6oTtn 2: Mono4He MOpPO3UBO

Mop031BO, KOPUCTYETLCA BENKOIO MONYAAPHICTIO Y CMOXMBAYIB 3aBAAKM CBOIM BUCOKUM
0praHoNenTUYHUM AKOCTAM, FapHili 3aCBOIOBAHOCTI Ta NepPeTPaBAOBAHOCTI.

3a gaHumu MixkHapogHoi monouHoi deaepadii (2020), wopiyHe cnoXMBAHHA MOPO3MBaA B
CLUA cTaHOBUTb NoHag, 10 Kr Ha NtoauHy. MPOrHO3YeTbCA, WO CBITOBUI PUHOK MOPO3MBA AOCATHE
$75 mapga y 2024 poui (Allied Market Research 2020). Mopo3uBO CKNAAAETLCA 3 KUPOBUX KY/IbOK,
KpWCTanis NboAy Ta NOBITPA, AKI AUCNEProBaHi B 3aMOPOXKEHOMY PO3YMHI i 3ryweHi 6inkamu Ta
nonicaxapuaamu (Batista Ta iH. 2019). BmicT xupy B MOpO3uMBi 3a3BMyaii cTaHOBUTb 10-16%, a
3HEXMPEHOrO CYXOro MOJIOYHOTO 3aanwky — 10-15% (Sofijan i Hartel 2004). Ponb MOAOYHOTO KUpPY
NONAraE B TOMY, WO BiH BUKOHYE QYHKLiIO TENN0I30N1ATOPA, BNAMBAOYM Ha NPOLEC TaHEHHA
Mopo3uBa Ta 36epeskeHHa GopMM NicNA 3aMOPOXKYBaHHA. Kpim TOro, »KUp Biirpae KA40BY posib
AK HOCIill CMaKy, @ NOro HU3bKWIA BMICT MOXKe NPU3BECTU A0 BiauyTTa rpybocTi Ta wopcTkocTi. Mpouec
BUPOOHMLTBA MOPO3MBA CKNAJAETbCA 3 AEKINbKOX eTamniB, BKAIOYAKuYM TFomoreHisauito,
nactepusaLiio, OXON04XKEHHA, aepaLilo, JO3PiBaHHA Ta 3aMOpPOXyBaHHA. Lli eTann € knovoBummn
ONA [OCATHEHHA OaXKaHOi TEKCTYpM, KOHCUCTEHLii Ta CMaKy Mopo3uBa. KpucTanu nbogy, Wwo
YTBOPIOIOTLCA Nif, YaC 3aMOPOXKYBAHHA, CYTTEBO BM/WBAIOTb HAa CEHCOPHI BAACTUBOCTI MOPO3MBA,
NPMUYOMY MEHLUI KPUCTANM 3a6e3neuyioTb HidKHIWY TEKCTYPY Ta MiHIMI3ylOTb peKpucTanisauiio nig
Yac 36epiraHHA B 3aMOpPOXKEHOMY CTaHi (Batista Ta iH. 2019). BignosigHuii piBeHb aepau,ii 3SMeHLYe
LWBMAKICTb, 3 AKOKD MOPO3MBO TaHe Nif Yac CNOXMBaHHA. Mpouec aepalii TAKOX BNANBAE Ha KoAip
MOPO3UBA, LWAAXOM 3MiHU 3aIOM/IEHHA CBITAA. YMM BifibLua KiNbKICTb NOBITPA B MOPO3UBI, TUM BULLA
MOoro Npo3opicTb i ACKPaBICTb. [PaBUAbHE BUKOHAHHA LbOrO MPOLLECY € BAXKANBUM ANA AOCATHEHHA
6aykaHOi eCTeTUKM Ta Bi3yanbHOi NpUBabAMBOCTI MOPO3MBaA.

CTaHAapTHa Cymilw AnA TUNOBOFO MOJIOYHOMO MOpPO3MBA MicTUTL A0 80% MONOYHOI
cupoBuHKM, 20% UYKpY i HEBEAUKY KiNbKiCTb, MeHwe 1%, 000aBOK CMaKoBMX, CTabinisywouux Ta
emynbrytoumx. Crabinisatopu BnNAMBAlOTL HA PEONOriYHI BAACTUBOCTI CyMiwi ANA MOPO3MBA i
perynoTb Npouec Kpuctanisauji. 3i 36ibweHHAM B'A3KOCTI NiABULLYETLCA CTIMKICTb 40 TaHEHHS i,
BOAHOYAC, MOKPALLYETHCA MAAKICTL MOPO3UBA, aNe 3HUKYETbCA WBUAKICTb 36MBaHHA. Takum
YMHOM, BarkaHy B'A3KICTb MOXKHA 3a6€3ne4nTh, KOHTPONIOUM CKNAA, CYMilLlli.

Taknit BMBIp CcKNAZHUKIB 3abe3neyye MOpPO3UBY NPMEMHY, KpemonogibHy Ta nyxHacTy
KOHCUCTeHUito. TepmiH 36epiraHHA TPaguUUiHOrO MOpPO3WMBa MPOMMUCNOBOrO BUPOBGHULTBA Mpwu
Temnepatypi -25°C cTaHoBUTb Big 12 o 15 micauis.



Cwiczenie 1. Produkcja lodéw mlecznych smietankowych

Materiat: mleko krowie pasteryzowane 3,2%, Smietanka 36%, odttuszczone mleko w proszku, cukier
biaty, guma guar, alginian sodu.

Sprzet: zlewka szklana o pojemnosci 1000 ml, zlewka szklana o pojemnosci 250 ml, zlewka szklana
0 pojemnosci 100 ml, waga , topatka do mieszania, taznia wodna, homogenizator laboratoryjny,
termometr, frezer, zamrazarka, stoper, plastikowy pojemnik o pojemnosci 100 ml, plastikowa mata
tyzeczka.

Receptura i obliczenia. Nalezy przygotowac 800 g mieszanki lodowej. Umiesci¢ zlewke na wadzie i
zwazy¢: mleko 70%, $mietanke 12%, cukier 13% , mleko w proszku odttuszczone 4,8% , guma guar
0,10%, alginian sodu 0,10%.

Przyjmij, ze 800g — 100%

Wykonanie. Sktadniki wymiesza¢ i homogenizowa¢ pod cisnieniem 20 MPa przy uzyciu
homogenizatora laboratoryjnego. Mleko z dodatkami podda¢ procesowi pasteryzacji
w temperaturze 85°C przez 1 minute. W kolejnym etapie ochtodzi¢ do temperatury 30°C
i dojrzewac w temperaturze 6°C przez 12 godzin. Ochtodzong mieszanke lodowg umiesci¢ w misie
frezera. Mrozi¢ w temperaturze -22°C przez 50 minut. Po zamrozeniu przenies¢ do plastikowych
kubeczkéw o pojemnosci 100 ml i przeprowadzi¢ oznaczenie kwasowosci czynnej oraz ocene
puszystosci. Badania przeprowadzi¢ w dwdch powtdrzeniach. Wynik zapisac.

Homogenizacja i pasteryzacja mleka z dodatkami
(85°C, 1 minuta)

v

Chtodzenie (30°C)

\

Dojrzewanie mieszanki (6°C, 12 godzin)

v

Mrozenie (-22°C, 50 minut)

Schemat 1. Technologia produkcji lodéw mlecznych

Cwiczenie 2. Oznaczanie kwasowosci czynnej — pH

Materiat: lody Smietankowe 100 ml.

Sprzet: pH- metr.

Wykonanie. Lody umies$¢ w szklanej zlewce w ilo$ci pozwalajacej na swobodne zanurzenie elektrody
pehametru. Elektrode pH-metru wraz czujnikiem temperatury zanurzy¢ w badanych lodach tak, aby
nie dotykac brzegéw oraz dna naczynia. Po ustabilizowaniu sie wartosci odczyta¢ wynik. Nastepnie
wyja¢ elektrode wraz z czujnikiem temperatury i przeptuka¢ woda dejonizowana.
W czasie pomiaru pH przyrzad wspoétpracuje z czujnikiem i mierzy temperature jednoczesnie
z pomiarem pH uwzgledniajac jej wptyw podczas kompensacji. Badania przeprowadzi¢ w dwdch
powtdrzeniach. Wynik zanotowad.
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Po6oTta 1. BUpo6HULTBO MOPO3UBa MOIOYHOIO BEPLUKOBOIO.

CuposuHa: MONOKO KOPOB'aue nactepusosaHe 3,2%, BepLiKn 36%, MONOKO CyXe 3HEXUPEHE, LlyKOP
6inuii, Kameab ryaposa, anbriHaT HATPIK.

Mpunadu ma mamepianu: XiMiuHA CKAAHKA eMHiCTIO 1000 mA, XiMiYHA CKAAHKA EMHICTIO 250 mA,
XiMiYHa CKNAHKA eMHiCTIO 100 mA, Baru, NonaTka Ana NepemillyBaHHs, BoaaHa baHa, nabopatopHuit
romoreHisaTtop, TepmomeTp, ppusep, MOPO3nUIbHA Kamepa, CEKYHAOMIp, NIACTUKOBUI KOHTEHep
emHicTio 100 Ma, ManeHbKa NAAaCTUKOBA NI0XKEYKa.

Peyenmypa ma po3spaxyHku. HeobxiaHo npurotyBatu 800 r cymiwi ana mopo3susa. MoctaButn
CKNSIHKY Ha Baru i 3BaXUTn: monoko 70%, Bepku 12%, uykop 13%, MonoKo cyxe 3HexupeHe 4,8%,
Kamegb ryaposa 0,10%, anbriHaT HaTpito 0,10%.

Mpuiimaemo, wo 800 r — 100%.

BukoHaHHA. CKNagHUKM 3MilaTM Ta romoreHisysatu nig tuckom 20 MMa 3a pgonomoroto
nabopaTopHOro romoreHizatopa. Monoko 3 agobaskamu nactepusyBaTu npu Temnepatypi 85°C
npotarom 1 xBUAMHKU. Ha HacTynHomy eTani oxonoautn go 30°C i npoBecTM BU3PiBAHHA Mpwu
Temnepatypi 6°C npotarom 12 roauH. OXONOZKEHY CyMill ANA MOPO3MBA NOMICTUTM Yy uvally
dpusepa. 3amopokyBaT nNpu Temnepatypi -22°C npotarom 50 xBUAWH. Ticna 3aMOpOXKYBaHHA
NnepeHecTn B NAACTMKOBI CTakaHUMKM 06'eMom 100 M1 i NPOBECTU BU3HAUEHHA aKTUBHOI KUCAOTHOCTI
Ta OUiHKY NMUWHOCTI. MpoBeCcTn AOCNIAXKEHHA Y ABOX NOBTOPEHHAX. Pe3yabTaTn 3anucaTm.

fomoreHi3auis i nactepusauia Mosoka 3 fobaBkamu
(85°C, 1 xBunuHa)

v

OxonogskeHHs (30°C)
v

Bu3piBaHHA cymiwi (6°C, 12 rogunH)

v

3amMopoXyBaHHa (-22°C, 50 xBUNUH)

Cxema 1. TexHo0rif BUPOBHULTBA MOPO3MBA MOJIOYHOIO

Po6oTa 2. Bu3Ha4YeHHA aKTUBHOI KUcNoTHocTi — pH

CuposuHa: Mopo3nso sepLikose 100 ma.

06nadHaHHA: pH-meTp.

BukoHaHHA. MOPO3UBO MOMICTUTM B XiMiYHY CKAAHKY B KiNbKOCTi, AOCTaTHi Ana BibHOro
3aHypeHHA enekTpoda pH-meTpa. Enektpoa pH-meTpa pa3om 3 JaTUMKOM TemMnepaTypu 3aHypuUTH
B OOCNiAKyBaHe MOPO3MBO TaK, WO6 BiH He TOPKaBCA Kpais abo gHa emHoCTi. Micaa crabinisauii
3HaYeHb 34MTaTU pe3yabTat. MoTiM BUMHATM eNeKTPos 3 AAaTYMKOM TemnepaTypu i NpOMUTH 1HOro
AeioHizoBaHoto Bogoto. MMig vac BumipioBaHHA pH npunag npauloe 3 O3aTYMKOM | BUMIpPIOE
TemnepaTypy OAHOYAaCHO 3 BUMIPIOBAaHHAM pH, BpaxoByiouu ii BNAMB Mig 4Yac KOMMeHcauji.
BUKOHATU AOCNiIAKEHHA Y ABOX NOBTOPEHHAX. Pe3ynbTaT 3anucatu.



Cwiczenie 3. Ocena puszystosci lodéw $mietankowych

Materiat: lody Smietankowe 200 ml, eter etylowy.

Sprzet: kolba miarowa o pojemnosci 200 ml, lejek plastikowy maty, foremka metalowa o ksztatcie
walca.

Wykonanie. Wprowadz foremke do zamrozonych lodéw, tak aby cata zostata wypetniona lodami.
Delikatnie wyjmij foremke z zawartoscig, a nastepnie odetnij nozem czes¢ lodéw wystajacych ponad
brzeg formy. Przy pomocy cylindra miarowego, odmierz 200 ml wody dejonizowanej. llosciowo
przenie$ zamrozone lody do kolby miarowej, korzystajac z lejka. Po catkowitym rozpuszczeniu
loddw, przeptucz pozostatos¢ znajdujaca sie na lejku przy uzyciu wody odmierzonej wczesniej z
cylindra miarowego. Dodaj do kolby miarowej 2 ml eteru etylowego. Po usunieciu ewentualnej
piany, dopetnij zawartosc¢ kolby miarowej woda z cylindra miarowego do kreski. Zadbaj o precyzje i
doktadnos¢ wykonania kazdego kroku, zgodnie z zasadami praktyki laboratoryjnej. Badania
przeprowadz w dwdch powtdérzeniach. Wynik zapisz.

Fot. 1. Ocena puszystosci lodéw

Obliczenia. Puszysto$¢ lodéw wyraza sie stosunkiem objetosci powietrza zawartego
w zamrozonych lodach do objetosci stopionej masy lodéw w procentach (X) wg wzoru:

el Cnd CR ) (NP
d—(b+c¢)

gdzie:

a — pojemnosc foremki, ml

b — objetos¢ dodanej wody, ml

c — objetos¢ dodanego eteru, ml

d - pojemnos¢ kolby, ml

Objetos¢ walca foremki mozna obliczy¢ za pomoca nastepujacego wzoru:

V =nr?h

gdzie:

V - objetos¢ walca,

T - stata matematyczna (przyblizenie liczby rt, okoto 3.14159),

r - promien podstawy walca,

h - wysokos¢ walca.
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Po6orta 3. OuiHKa NULIHOCTI BEPLUKOBOro MOPO3uBa

CuposuHa: mopo3nBo Beplukose 200 ma, eTunosuii edip.

Mpunadu ma mamepianu: mipHa Konba emHicTio 200 M, ManeHbKa MAACTUKOBA BOPOHKA,
meTanesa LuAiHApUYHa popma.

BuKoHaHHA. BcTaBTe GOpmy B 3aMOPOXKEHE MOPO3UBO TaK, W06 BoHa Byna NOBHICTIO 3aNOBHEHA
MOpPO3UBOM. AKYPaTHO BMIMiTb POpPMY 3 BMICTOM, MOTIM 3pi*KTe HOXeM YaCTMHY MOPO3MBa, LUIO
BMCTYNae 3a Kpait dopmu. 33 JONOMOroH0 MIipHOro UMAiHAPA Bigmipaiite 200 ma AeioHi30BaHOI
BoAM. KinbKicCHO nepeHeciTb 3aMOpPOKeHe MOPO3MBO B MipHY K06y, BUKOPUCTOBYIOUM AiliKy. Micaa
NOBHOrO PO3TON/IEHHA MOPO3MBa 3MUIATE 3aAULLIOK Ha AilLi BOAOIO, BigMipAHOIO paHiwe 3 MipHOro
uuniHgpa. dopaitte Ao mipHOi Konbu 2 mna etunosoro edipy. Micna ycyHEHHA MOXAMBOI MiHU
AONWUTM BMICT MipHOT KON6M BOAOIO 3 MIPHOTO LMAIHAPA 80 MITKW. MlepekoHaiTecs, Lo KOXKEH KPOK
BMKOHYETLCA 3 TOYHICTIO | aKyPaTHICTIO BiANOBIAHO A0 BUMOr NabopaTopHOi npakTUKK. MposesiTb
TecT y ABOX NOBTOPEHHAX. 3aNuLWiTb pe3ynbTar.

®oTo 1. OuiHKa NULWHOCTI MOPO3UBa

Po3paxyHoK. MULWHICTb MOPO3MBA BUPAKAETLCA BiLHOWEHHAM 06'€eMy MOBITPA B 3aMOPOKEHOMY
MOpPO3uBi 40 06'eMy pO3Tanoro Mopo3mBa y BiAcoTKax (X) 3a dopmynoto:

X = L(b_i_c)]x 100
d—(b+c¢)

ae:

a — 06'em popmu, ma

b — o6'em gogaHoi Boau, ma

¢ — 06'em popaHoro edipy, ma

d — o6'em konbu, mn

06'em umniHagpa Gopmu MOKHa PO3pPaxyBaTh 3a HACTYNHO GOPMY/I0IO:

V =nrih

ae:

V — 06'em unninapa,

7T — MaTemMaTuyHa cTana (HabaukeHe 3HaueHHA uncna 7T, npubausHo 3,14159),

r — pagiyc 0OCHOBM UnUAiHAPa,

h — BucoTa unniHapa.



Ten wzor zaktada, ze podstawa walca jest okregiem, a jego wysokosc jest prostopadta do podstawy.
Zasada oznaczenia puszystosci lodow polega na zmierzeniu objetosci powietrza zawartego
w zamrozonych lodach.

Gtéwnym czynnikiem wptywajacym na stopiern napowietrzenia jest sktad chemiczny mieszanki
lodowej, szczegdlnie proporcje biatka do ttuszczu oraz sposéb przeprowadzenia procesu
technologicznego podczas wytwarzania. Stopien puszystosci lodéw jest bezposrednio zwigzany
z iloScig powietrza w danej objetosci produktu.

INNOVATIVE Co-funded by
InG u pS | EDUCATION “ the European Union

15

Usa dopmyna nepenbayae, WO OCHOBOK LMAIHAPA € KOO, @ MOro BUCOTA NepneHAMKynAapHa 40
OCHOBM.

MPUHLMN BU3HAYEHHA NULWHOCTI MOPO3MBa NONAMAE Y BUMIpIOBaHHI 06'eMy NOBITPA, WO MICTUTbCA
B 3aMOPOXKEHOMY MOPO3MUBI.

OCHOBHUM paKTOPOM, IO BRAUBAE HA CTYNiHb aepawii, € XiMiYHWUIA CKNaa cymiwi AnA MOpo3unBa,
30Kpema, CniBBiAHOWEHHA BiNKiB 40 KMUPIB, @ TAKOXK CNOCI6 34iCHEHHA TEXHONOMYHOro npouecy
nig vac BupobHuMuTBa. CTyniHb NULWHOCTI MOPO3MBa 6e3nocepesHbO NOB'A3aHMI 3 KiNbKICTIO NOBITPA
B AaHOMY 06'emi NpoAayKTy.



Il. WZOR SPRAWOZDANIA DLA STUDENTA

Temat ¢wiczenia: Mleczne lody
Cel éwiczenia. Gtéwnym celem byto zapoznanie sie z produkcjg lodéw, wyprodukowanie lodéw
mlecznych oraz oznaczenie kwasowosci czynnej oraz ocena puszystosci lodow.

Cwiczenie 1. Produkcja lodéw mlecznych §mietankowych
Cel éwiczenia. Celem ¢wiczenia byto wyprodukowanie lodéw mlecznych.
Materiat: mleko krowie pasteryzowane 3,2%, Smietanka 36%, odttuszczone mleko w proszku, cukier
biaty, guma guar, alginian sodu.
Sprzet: zlewka szklana o pojemnosci 1000 ml, zlewka szklana o pojemnosci 250 ml, zlewka szklana
o pojemnosci 100 ml , waga, topatka do mieszania, faznia wodna, homogenizator laboratoryjny,
termometr, frezer, zamrazarka, stoper, plastikowy pojemnik o pojemnosci 100 ml, plastikowa mata
tyzeczka.
Wykonanie. Lody smietankowe zostaty wykonane zgodnie z instrukcjg do ¢wiczenia 1.
Sktadniki odwazono w ilosci:

e mleko 70% - 560g

e Smietanke 12% - 96g

e cukier 13% - 104g

e mleko w proszku odttuszczone 4,8% - 38,4g

e guma guar 0,10% - 0,8g

e alginian sodu 0,10% -0,8g
Przygotowane sktadniki mieszanki lodowej doktadnie wymieszano topatka i zhomogenizowano.
Nastepnie mleko z dodatkami umieszczono w tazni wodnej i pasteryzowano w temperaturze 85°C
przez 1 minute po czym ochtodzono do temperatury 30°C. W kolejnym etapie mieszanke lodowa
przeniesiono do inkubatora laboratoryjnego i dojrzewano w temperaturze 6°C przez 12 godzin.
Gotowa mieszanke lodowg poddano procesowi mrozenia w temperaturze -22°C przez 50 minut.
Gotowe lody zostaty przeniesione do plastikowego kubeczka o pojemnosci 100 ml. W dwoéch
powtdrzeniach zostata oznaczona kwasowos¢ czynna oraz ocena puszystosci.

Cwiczenie 2. Oznaczanie kwasowosci czynnej — pH
Cel éwiczenia. Celem ¢wiczenia byta ocena wartosci pH w lodach.
Materiat: lody Smietankowe 100 ml.
Sprzet: pH- metr.
Wykonanie. Lody umieszczono w szklanej zlewce i wykonano pomiar pH.
Wyniki: Wartosci pH lodéw $mietankowych:

a) 6,61b)6,61; wartos¢ srednia: 6,61
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. 3PA3OK 3BITY ANA CTYAEHTA

Tema po6oTtn: MosnoyHe Mopo3nuBo

Mema po6omu. OCHOBHOWO MeTol 6yno 03HaiomMWUTMCA 3 BUPOOHMLITBOM MOPO3MBA,
BUTOTOB/NIEHHA MOJIOHHOFO MOPO3MBa Ta BU3HAYEHHA AKTMBHOI KUCNOTHOCTI i OLiHKA MULIHOCTI
Mopo3usa.

Po6oTa 1. BUpo6HULITBO MOPO3UBA MOJIOYHOTO BEPLUKOBOTO.
Mema pobomu. MeToto po60Tu 6yn0 BUPOOHMUTBO MONOYHOrO MOPO3MBA.
CuposuHa: MONOKO KOPOB'AYe nacTepusosaHe 3,2%, BepLUKn 36%, MONOKO CyXe 3HEXUPEHE, LIYKOP
6inunii, Kameab ryaposa, anbriHaT HaTpito.
Mpunadu ma mamepianu: ximiyHa CKAAHKA EMHicTIO 1000 mA, XiMiYHa CKAAHKA EMHICTIO 250 ma,
XiMiuHa CKNAHKA EMHiCTIO 100 mA, Baru, NonaTka Ansa nepemiwyBaHHs, BoaaHa 6aHsa, nabopatopHuit
romoreHisaTtop, TepmomeTp, ppusep, MOpPo3nabHA Kamepa, CEKYHAOMIP, NAACTUKOBUI KOHTENHED
emHicTio 100 ma, maneHbKa NAACTUKOBA N0XKeYKa.
BUKOHAGHHA. BepLuKOBE MOPO3MBO roTyBaiM 3a IHCTPYKLiEo 40 poboTu 1.
IHrpesjieHTV By BiaBaKeHi y BIANOBIAHMX KiNbKOCTAX:

e mosioko 70% - 560 r

e Bepwkn 12%-96r

e uykop 13% - 104 r

®  MOJIOKO cyxe 3HexupeHe 4,8% -38,4r

e Kamepgp ryaposa 0,10%-0,8 r

® anbriHaT HaTpio 0,10% -0,8 r
MpuUroToBNeHi KOMMOHEHTU CyMilWi ANA MOPO3MBa pPETENbHO MNepemillaHo /IoNaTKoW  Ta
romoreHizoBaHo. MoTim Moa10Ko 3 f06aBKaMu PO3MILLEHO Ha BOAAHIN BaHi Ta nacTepu3oBaHo npu
Temnepatypi 85°C npotarom 1 XBWAMHW, MicAs 4oro oxonogykeHo no Temnepatypu 30°C. Ha
HacTynHoMy eTani cymiw mMopo3uBa nepeHeceHo A0 NnabopaTopHoro iHKybaTopa Ta nposegeHO
BM3piBaHHA Npu TemnepaTypi 6°C npoTarom 12 roguH. FOTOBY Cymilwl MOpPO3MBa MiAfaHO npouecy
3aMOpPOXKyBaHHA Npu TemnepaTypi -22°C npoTarom 50 xBuanH. FoToBE MOPO3MBO MEepeHeceHo B
NAACTUKOBUIA CTaKaHUMK 06'emom 100 mA. Y ABOX NOBTOPEHHAX BU3HAYAM aKTUBHY KMCAOTHICTb Ta
OLLiHKY MULWHOCTI.

Po6oTa 2. BU3Ha4eHHA aKTUBHOI KUCNOTHOCTI — pH
Mema po6omu. MeToto pob6oTu 6yna OuiHKA 3HAaYeHHA pH B MOpPO3MBI.
CuposuHa: Mop0o3unBo BepLikose 100 ma.
06nadHaHHA: pH-meTp.
BuKoHaHHA. Mop0o31B0 6yN10 NOMILLEHO B XiMiUHY CKAAHKY | BUKOHAHO BUMiptOBaHHA pH.
Pesynbrati: 3HaueHHA pH BEPLUKOBOro MOpPO3MBa:
a) 6,61;6) 6,61; cepeaHe 3HaueHHsA: 6,61.



Cwiczenie 3. Ocena puszystosci lodéw $mietankowych

Cel cwiczenia: okreslenie stopnia napowietrzenia lub objetosci powietrza zawartego w masie
lodowej.

Materiat: lody Smietankowe 200 ml, eter etylowy 2 ml.

Sprzet: kolba miarowa o pojemnosci 200 ml, lejek plastikowy maty, foremka metalowa o ksztatcie
walca, pipeta szklana 2 ml.

Wykonanie. Lody pobrano foremka o ksztatcie walca o wysokosci 4,5 cm a promien podstawy
wynosit 2,5 cm. Dodano 2 ml eteru oraz zuzyto 148 ml wody do dopetnienia kreski kolby miarowej
0 pojemnosci 200 ml. Badania przeprowadzono w dwéch powtdrzeniach.

Whyniki. Puszystos¢ lodéw wyrazono stosunkiem objetosci powietrza zawartego w zamrozonych
lodach do objetosci stopionej masy lodéw w procentach (X) i obliczono wg wzoru:

X=a—[d—(b+c)]

-G+

gdzie:

a — pojemnos¢ foremki, ml

b — objetos¢ dodanej wody, ml
c — objetos¢ dodanego eteru, ml
d - pojemnosé kolby, ml

_ 88,36 ml — [200ml — (148ml + 2ml)]

100
200ml — (148ml + 2ml) x
X = 76,72%
88,36ml — [200ml — (150ml + 2ml)]
= x 100

200ml — (150ml + 2ml)
X =84,10%
Puszystosé loddw wynosita: a) 76,72% b) 84,10%

Whioski. W przypadku wartosci pH, mleczne lody zazwyczaj utrzymuja sie w zakresie od 6,5 do 7,5,
co jest zblizone do wartosci pH mleka. Optymalne pH jest kluczowe nie tylko dla zachowania
bezpieczenstwa zywnosci, ale takze dla zapewnienia przyjemnego doswiadczenia smakowego. Zbyt
niskie lub zbyt wysokie pH moze wptywaé negatywnie na teksture, konsystencje i smak mlecznych
lodéw. Wartos¢ pH lodéw $mietankowych wynosita 6,61. Natomiast puszystos¢ w badanych lodach
wynosita: a) 76,72% b) 84,10%
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Po6ota 3. OujiHKa NULIHOCTI BEPLUKOBOrO MOPO31Ba

Mema pobomu: BU3HAYEHHA CTyNeHs aepaLii abo 06'emy NoBiTps, WO MICTUTLCA B Maci MOpPO3MBa.
CuposuHa: mopo3nBo Beplukose 200 ma, eTunosuii edip 2 ma.

Mpunadu ma mamepianu: mipHa Konba emHicTio 200 M/, ManeHbKa MIACTMKOBA BOPOHKa,
MeTanesa uuaiHapuyHa Gopma, NiNeTKa CKAAHa 2 MA.

BukoHaHHA. Mopo3uBo BiaibpaHo 3a 4ONOMOroto LmaiHgpuiuHoi dopmm BucoToi 4,5 cm, a pagaiyc
OCHOBM CTaHOBMB 2,5 cM. loaaHo 2 ma edipy Ta BUKOpUCTaHO 148 ma BOAY ANA 3aNOBHEHHA MipHOT
KON6U A0 MiTKM emHicTio 200 M. BUnpobyBaHHA NPOBOAUAM B ABOX NOBTOPEHHSAX.

Pesyasmamu. TUILHICTb MOPO3UBA BUPAXKEHO fK BiAHOLWEHHA 06'eMy NOBITPSA, WO MICTUTLCA B
3aMOPOXKEHOMY MOPO3UBI, 40 06'eMy MacK PO3Tasoro Mopo3nBa y BigcoTKax (X) i po3paxosaHo 3a
dopmynoto:

X=a—[d—(b+c)]

i+ 1

ae:
a — 06'em dopmu, ma

b — 06'em pogaHoi Boau, ma

¢ — ob'em popaHoro edipy, ma
d — o6'em konbu, mn

88,36 Ma1 — [200m1 — (148m1 + 2mi)]
h 200ma — (148mu + 2mi)
X=176,72%

x 100

_ 88,36ma1 — [200m1 — (150mn + 2mi)]
- 200m — (150m1 + 2mit)
X =84,10%
MUWHicTb MOpPO3MBa CTaHOBUAA: a) 76,72% 6) 84,10%

x 100

BucHoBKM. LLLoao 3HaueHHA pH, TO MON0YHe MOPO3MBO 3a3BuYail mae pH B mexax Big 6,5 8o 7,5,
WO € 6/M3bKUM [0 3HaYeHHA pH monoka. OnTumanbHe pH € KAYOBUM He NuWwe ANA NIATPUMKK
6e3neyHOCTi XapyuoBUX NPOAYKTIB, ane i AnA 3abe3neyeHHA NPUEMHUX CMAKOBUX BiAYYTTiB. 3aHaATO
HU3bKKI 260 3aHAATO BUCOKMIA piBeHb PH MOXKe HeraTUBHO BNAMBATU Ha TEKCTYPY, KOHCUCTEHL,IO i
CMaK MOJIOYHOTO MOpO3MBa. 3HayeHHA pH BeplKOBOro mMopo3nsBa craHosBuno 6,61. Tporte,
NULWHICTb JOCAIAXKYBAHOTO MOPO3MBa CTaHOBUAA: a) 76,72% 6) 84,10%
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1. INSTRUKCJA DO CWICZEN DLA STUDENTA

Temat ¢wiczenia 3: Mleczne produkty tradycyjne i regionalne — gométki

Gomotki to potrawa tradycyjna wykonana z twarogu wpisana na Liste Produktow
Tradycyjnych w 2005 roku w kategorii Produkty mleczne z wojewddztwa podkarpackiego. W 2013
roku na wspomniang Liste wpisano rowniez matopolskie gomotki pochodzgce z Kowalowej. Nazwa
gomotki, potwierdzona zostata w Zrédtach XVI-wiecznych i oznacza wrzecionowate lub kuliste brytki
sera wyrabiane recznie (MRiIRW 2018). Ttuste i stone stanowity przekaske do piwa. Przygotowane
byly na réznego rodzaju uroczystosci, np. na wesela, gdzie szybko znikaly ze stotéw, poniewaz
panowat zwyczaj, ze goscie nie tylko jedli, ale i zabierali do domdw jako prezent dla dzieci. Nieco
rzadziej gomotki byty przygotowane w Wielkim Tygodniu i zanoszone w Wielkg Sobote do Kosciota
do poswiecenia razem z innymi produktami, ktére miaty sie pdzniej znalez¢ na stole wielkanocnym.

Dzieki materiatom etnograficznym wiadomo, w jaki sposéb na poczatku XX wieku
przygotowywano gomotki serowe. Mleko surowe odstawiano w chtodnym miejscu i zbierano z
niego $Smietane, po czym odstawiano do ukwaszenia w cieptym miejscu. Gestwe serowg wlewano
do woreczka Inianego, by odciekta serwatka. Suchy twardg przektadano do donicy i urabiano za
pomoca warzachwi — duzej drewnianej chochli lub tyzki. Na gométki urabiano ser z solg i pieprzem
oraz z mietg lub kminkiem. Czasem dodawano do sera z6ttka. Z przygotowanej masy formowano
niewielkie gatki, ktére na deseczkach wsuwano do pieca po wypieku chleba. R6zni¢ mogly sie
réwniez nieco wielkoscig i ksztattem — najczesciej spotykane byty wielkosci kurzego jaja, o ksztatcie
okragtym, nieco sptaszczonym. Bywaty tez mniejsze i wieksze, o ksztatcie okragtym czy owalnym,
mniej wysuszone w $rodku. Poczatkowo suszone byly w piecu chlebowym, bezposrednio po
wypieku chleba, pdzniej tez w brandurze kuchni kaflowej lub piekarniku kuchenki (MRiRW 2018).

Gomotki mozna przygotowaé z dostepnego w sklepach ttustego sera kwasowego lub
wykonaé twardg samodzielnie z mleka surowego (opcjonalnie z mleka mikrofiltrowanego i
pasteryzowanego w niskiej temperaturze, 74° C).

Cwiczenie 1. Produkcja twarogu
Materiat:

o Mleko krowie surowe, 3 |

e Zakwas kultur mezofilnych (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp.

lactis biovar diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc), 2%

Sprzet:

e taznia wodna

e Garnek lub zlewki

e tyika

o Noz

e Chusta serowarska

e Sito

e Naczynie na serwatke
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1. IHCTPYKLIA A0 3ABAAHDb AN1A CTYAEHTA

Tema po60Ttu 3: Mono4Hi NPOAYKTU TPaAULIiliHI Ta perioHanbHi — rOMynKun

foMynKM — Ue TpagMuiiiHa CcTpaBa 3 CUPY KMCNOMOJIOYHOTrO, BHeceHa A0 Crucky
TpaauuiiHuX npoaykTis y 2005 poui B KaTeropii "MonouHi npogyktv 3 MigkapnaTcbKkoro
BoesoacTBa". Y 2013 poui 40 BMLWE3ragaHOro nepeniky Oynn BHECEHi TaKOX ManonoAbCbKi
FOMY/IKM, WO MNOXOAATb 3 cenuwa Kosanbosa. Hassa "romysnku" 3ycTpivuaeTbca B Axepenax
XVI cToniTTa | 03HauYae BepeTeHONOoAibHI ab0 KyAACTi LUMATOUYKM CUPY, BUrOTOBAEHI BPY4HY (MRIRW
2018). XMpHi Ta COMOHI romMynku GyaM 3aKyCKOK [0 NMBA. IX FOTYBaAM Ha Pi3HOMAHITHI
YPOUMCTOCTi, HANPWUKNAZ, HA BECiNNA, Ae BOHU WBUAKO 3HUKANK 3i CTONIB, OCKiNbKK BYN0 3BUYAEM,
L0 rocTi He inLwue iX inu, ane it 3abupanu 4o0AO0MY AK NOAAPYHOK ANA AiTei. [lewo pigwe romynku
rotyBanu npotarom CTPacHOro TUXKHA, a y Benuky cyboty Hecnn oo uepksw, Wwob ocBATUTH iX
pa3om 3 iHWKMMK NPOAYKTAMMU, AKi 3ro4OM NOTPANNANU Ha BEUKOAHIN CTin.

3aBAAKM eTHorpadiyHMM MaTepianam BigOMO, AK TFOTYBaAM CUPHI FTOMYAKM HA MNOYaTKy
XX cToniTra. MONOKO cvpe BiACTaBAAAM B NPOXONOAHE Micue i 36Mpann 3 HbOTO CMETaHy, micas
YOro 3a/MLWann CKBaLyBaTUCA B TEMJIOMY MiCLi. YTBOPEHUI 3ryCTOK BUAUBANAW B NOJOTHAHUMN
MileyoKk, wob cTikana cupoBaTKa. Cyxuit CUMP KUCAOMONIOUYHWMI NEepeKkNnasanu B TOPLUMK i
BUMIiLLYBaIM BEIMKUM AePEB'AHUM ONMONOHMKOM abo NOXKKOI0. [lo roMynek BHOCUAN Ciflb, NepeLp,
M'aTy abo KMUH. |HOAI 4O CUMpPY A0AABANM AEYHI KOBTKWU. 3 MPUrOTOBAEHOI Cymilwi popmysann
HEeBEe/IMKI KyabKW, fAKi Ha AOLWKax AAA BUMiKaHHA x1i6a nmomiwanu B niu. BOHM TaKOX Morau
pi3HUTMCA 32 po3mipoM i popmoto — HalnowmpeHiwmnmmu 6yan po3mipom 3 Kypade aiue, Kpyroi
dopmu, Tpoxn NpunacHyTi. Morin 6yt TakoxK MeHLWwi Ta binblwi, Kpyraoi abo oBanbHOI popmu,
MeHL BUCYLIEHI B cepeauHi. CnovaTtky ix cywuau B nedi gna xniba, 6esnocepeaHbo nicas
BUNIKaHHA X1i6a, @ Ni3HiWe TaKOXK y Kaxe/bHil neyi abo AayxoBLj KyxoHHOI Nantn (MRIRW 2018).

TOMYNKKU MOXKHA NPUTOTYBATU 3 HAABHOIO Y NPOAANKY HUPHOTO KUCOMONOYHOTO cupy abo
3p06UTU CUP CaMOCTIMHO 3 MOJIOKA CUMPOro (AK BapiaHT, 3 MOAOKAa MiKpodinbTpoBaHOro Ta
NacTepM30BaHOro Npu HU3bKil Temnepatypi, 74°C).

BUpo6HULTBO CUPY KUCIOMOIOHHOTO
CupoBUHa:

e Monoko Kopos’aue cupe, 3

e Me3soodinbHa 3akBacka (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis

biovar diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc), 2%

Mpunaam Ta matepianu:

e BopsaHa b6aHsa

e Kactpyns abo CKAAHKK

e Jloxka

e Hix

e TkaHWHa diNbTPyBasbHA ANA CUpPY

e Cuto

e Tapinka gna cepsipyBaHHA



e Loddwka

Produkcja gométek
Materiat:
e Ser kwasowy ttusty, 350 g
o 76ttko, 3 sztuki
e Kminek, 20 g
e Opcjonalnie czosnek, mieta, papryka stodka suszona

e SOl 1g
Sprzet:
e \Waga
e Piekarnik lub suszarka laboratoryjna
e Blaszka
e Widelec
e Miska

e Folia aluminiowa lub papier do pieczenia
e Loddwka

A. Produkcja sera kwasowego (twarogu)

Technologie produkcji twarogu przedstawiono na schemacie 1. Surowe mleko krowie poddaé
procesowi pasteryzacji w temperaturze 74°C przez 15 sekund (fot. 1.). Do wychtodzonego mleka
dodac¢ 2% zakwasu kultur mezofilnych i doktadnie wymieszaé. Fermentacje mleka prowadzi¢ w
temperaturze 28°C przez okoto 12 godzin, do uzyskania pH na poziomie 4,6+0,5 (fot. 2). Dojrzaty
skrzep kwasowy powinien charakteryzowac sie konsystencjg delikatnej galarety, jednolitym
wygladem, bez peknied i szczelin, a przy zatamaniu dawa¢ przetom o gladkiej powierzchni (Zylinska
i wsp. 2014). Gestwe serowg ogrzewa¢ w kapieli wodnej w temperaturze 40°C przez 1,5 godziny
(fot. 3). Nastepnie skrzep pokroi¢ na prostopadfosciany (2x2 cm) i ogrzewa¢ do momentu
wystgpienia intensywnej synerezy (fot. 4). Serwatke oddzieli¢ od ziarna serowego wylewajgc
gestwe na chuste serowarska umieszczong na sicie (fot. 5). Prowadzi¢ ociekanie w temperaturze 20
- 22°C, do momentu uzyskania jednolitej struktury i zwartej konsystencji. Czas ociekania zalezny
jest od jakosci procesu obrébki gestwy serowej. Gotowy twarég przechowywac w temperaturze 4 -
6°C przez 24 godziny (fot. 6). Z 3 litréw mleka uzyska¢ mozna okoto 300 — 350 g twarogu.

Pasteryzacja mleka (72-74°C, 15 sekund)

!

Chtodzenie mleka (28°C)

!

Dodatek zakwasu kultur mezofilnych (2%)

{
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o XonoaunbHUK

Bupo6HULTBO romynek
CupoBMHa:
e CUp KUCNOMONOYHUIA XKUPHUIA, 350 1
®  AEYHWUI }KOBTOK, 3 LWITYKN
o KmuH,20r
® 33 BMOOPOM: YACHUK, M'ATa, CyLUEHa CON0AKA NanpuKa
e Cinb,1r1
Mpunagm Ta matepianu:
e Baru
e [Jlyxosa wada abo nabopatopHa cylapka
o [leko ANA BUMIKAHHA
e Buaenka
e  Mucka
e AniomiHiea donbra abo nanip AnA BUNIKaHHA
e  XoNnoanNbHUK

A. BUpO6HMLTBO CUPY KUCIOMONOUHOTO

TexHonoria BUPOOHULTBA CUPY KUCNOMOJOYHOTO HaBedeHa Ha PUCYHKY 1. Cupe Kopos'aue
MOJIOKO MacTepu3yBaTh npu Temnepatypi 74 °C npotarom 15 cekyHg, (doTo 1). [lo oxonogsKeHoro
MOJIOKa A04aTh 2% me30ifibHOT 3aKBACKM Ta peTenbHO nepemiwatn. 3aKBalyBaHHA MOJIOKA
nposogutTM npu Temnepatypi 28 °C nportarom 12 roauH o pocarHeHHsa pH 4,6x0,5 (doto 2).
[OTOBMIA 3ryCTOK MOBUHEH XapaKTEePM3yBaTUCA HIKHOKO AparnenoibHo KOHCUCTEHLjEL,
0AHOPIAHWUM BUINAAOM, BiACYTHICTIO TPIWMH i PO3PUBIB, @ NPU PO31aMyBaHHI YTBOPIOBATU 31aMm 3
rnagkolo nosepxHeto (Zylinska Ta iH., 2014 p.). 3ryctok nigirpisaT Ha BoaaHili 6GaHi npu
Temnepatypi 40 °C npotarom 1,5 roaunu (poto 3). MoTim Hapi3aTM CUPHWIA 3rYCTOK Ha NPAMOKYTHI
napaneneninegn (2x2 cm) i HarpiBaTM OO0 MOMEHTY MOABWU IHTEHCUBHOrO cuHepesucy (dpoto 4).
BiaAinMT cMpoBaTKy Bif, CUPHOTO 3epHa, BWAWMBAKOYM 3TYCTOK HA OiNbTPYBANbHY TKaHWUHY,
noknaaeHy Ha cuto (poto 5). MpoaoBKyBaTW 3uiAXyBaTU npu Temnepatypi 20 — 22 °C go
OTPUMAHHA OAHOPIAHOI TEKCTYPM i LWiNbHOI KOHCUCTEHLT. Yac 3uiaKyBaHHA 3aneXuTb Bif, AKOCTI
06pobKK cupy. 3b6epiraTu roToBUit CUP KUCAOMONOYHMIA nNpu TemnepaTtypi 4 — 6 °C npoTarom
24 roauH (poto 6). 3 3 niTPiB MONOKA MONKHA oOTpumatu npubamsHo 300 - 350 r cupy
KUCIOMONIOYHOTO.

MNacTepusauis mosioka (72-74°C, 15 cexkyHa)

!

OxonoaskeHHs Mosioka (28°C)

|

[onaBaHHa Me30dinbHOI 3aKBaCKK (2%)




Koagulacja kwasowa mleka (28°C, 14 godzin) l

KucnoTHa Koarynsauis monoka (28°C, 14 roamuH)

Ogrzewanie gestwy serowej w kapieli wodnej (40°C,
2 godziny) l

l MigirpiBaHHA CMPHOTO 3ryCTKY Ha BOAAHIW BaHi
(40°C, 2 roamHm)

Krojenie gestwy serowej (stupki 2x 2 cm) i dalsze

ogrzewanie do momentu wystgpienia synerezy (40 - l
49 Po3pi3aHHA CMPHOTO 3rycTKy (Bpycku 2x2 cm) i
l noZanblle HarpiBaHHaA [0 NOABU CUHEpe3uncy
. (40-45°C)
Przeniesienie ziarna serowego na chuste serowarsky

l MepeHeceHHs CUPHOTO 3epHa Ha (GinbTPyBanbHY
Qciekanie na sicie (20-22°C, do momentu usuniecia TKaHUHY
serwatki) l
l 311BaHHA Ha cuTo (20-22°C, A0 BUAANEHHA
Chtodzenie twarogu (4-6°C, 24 godziny) cuposatkm)

!

OXONOAKEHHSA CUPY KUCIOMONOYHOTO
(4-6°C, 24 roanHm)

Schemat 1. Technologia produkcji twarogu PucyHok 1. TexHonOrisi BUPOBHULTBA CUPY KMCAOMONOUYHOTO

Fot. 1. Pasteryzacja mleka w kapieli Fot. 2. Gestwa serowa Fot. 3. Ogrzewanie ®oto 1. Mactepusauia monoka Ha  ®oTo 2. CupHuin ®oro 3. MigirpisaHHs
wodnej, 74°C, 15 sekund po zakoriczonym pokrojonej gestwy BoAAHIN 6aHi, 74° C, 15 cekyHa, 3ryCTOK Nno pO3pi3aHOro CMpPHOro
procesie koagulacji serowej 3aKiHYeHHI0 3rycTKy

npouecy Koarynauii

Co-funded by
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Fot. 4. Synereza serwatki Fot. 5. Oddzielanie Fot. 6. Wychtodzony twarég
serwatki od gestwy
serowej

B. Produkcja gométek

Technologie produkcji gomdtek przedstawiono na schemacie 2. Do miski odwazy¢ 350 g
ttustego twarogu, 20 g kminku, 1 g soli oraz dodac 3 z6ttka. Wszystkie sktadniki rozgnies¢ widelcem
i wymieszac (fot. 7). Recznie formowac stozki wielkosci orzecha witoskiego (fot. 8). Mase serowg
utozyé na papierze do pieczenia lub folii aluminiowej umieszczonej na blaszce do pieczenia. Suszy¢
w piekarniku w temperaturze 80-90° C, przez okoto 4 godziny (fot. 9). Gométki musza by¢ wyraznie
obsuszone na powierzchni. Gométki delikatnie zdja¢ z blaszki (moga by¢ elastyczne). Gdyby
konsystencja byta zbyt mokra przedtuzy¢ suszenie. Chtodzi¢ w 4-6°C przez minimum 24 godziny.
Gotowy produkt podawac na zimno (fot. 10).

Odwazenie twarogu

!

Dodatek do twarogu z6ttek, kminku i soli
(opcjonalnie innych przypraw)

'

Rozgniatanie widelcem do potaczenia sie sktadnikow

!

Formowanie gométek w rekach (ksztatt zblizony do
stozka, w przekroju tréjkat, wielko$¢ orzecha
wtoskiego)

!

Suszenie w piekarniku (80-90°C, okoto 4 godziny)

¥

Chtodzenie (4-6°C, 24 godziny)
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®oto 4. CuHepesuc Poto 5. BigaineHua doto 6. Oxonomxenuit  cup

CUPOBaTKU CMPOBATKM Big, KNCNOMONOYHMIA

3ryCTRY

B. BUpo6HULTBO romynek

TexHonorito BUPOOHMUTBA rOMy/neK NPeACTaBAEHO Ha PUCYHKY 2. [lo mucku 3Baxkutn 350 r
KUPHOTO CUPY KUCAOMOAOYHOrO, 20 I KMUHY, 1 T coni Ta AodaTtv 3 A€YHi KOBTKU. Po3im'atn BCi
iHrpeajieHT1 Buaenkoto Ta nepemiwatn (Ppoto 7). Pykamu chopmyBaT KOHycM po3mipom 3
BONOCLKUIA ropix (doTo 8). BUKAacTM cMpHY macy Ha nanip A BUNiKaHHA abo antomiHiey dponbry,
3acTeneHy Ha geky. CywuTtu B ayxosui npu Temnepatypi 80-90 °C npubausHo 4 roamuu (dpoto 9).
TOMYNKM MOBUHHI OYTU NOMITHO CyxMMM Ha nosepxHi. OBEpPEeKHO 3HATM TOMYAKU 3 AeKa (BOHM
MOXKYTb OYTU enacTuyHUMM). FAKWO KOHCUCTEHLis 3aH3aATO BOJIOrA, TO MPOAOBKUTU CYLUIHHA.
OxonogrkyBatn npu Temnepatypi 4-6°C wWwoHalmeHwe 24 roguHu. [OTOBUM NPOAYKT noaasatu
xonogHum (¢doto 10).

3BayKyBaHHsA CUPY KMCIIOMOJIOYHOTO

|

[lofaBaHHA A0 CUPY KUCTIOMOIOMHOTO XOBTKIB,
KMWHYy i coni

|

PO3MMHAHHA BUAENKO ONA 3MilYBAHHA CKNALHUKIB

!

dopmyBaHHA romynek B pykax (bopma HabaumxeHa
[0 KOHYCa, Y PO3pi3i TPUKYTHUK, PO3MIpOM 3
BO/IOCbKMIA ropix)

!

CyLwwiHHA B AyxoBu,i (80-90°C, npnbaunsHo 4 rognHm)

'

OxonogskeHHs (4-6° C, 24 rognHm)




Schemat 2. Technologia produkcji gomatek

PucyHok 1. TexHonoris BUPOBHMLTBA rOMyNeK

Fot. 7. Mieszanie twarogu, 26ttek, Fot. 8. Uformowana masa
soli i kminku twarogowa

/

Fot. 9. Suszenie gométek w piekarniku  Fot. 10. Wychtodzone gométki
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®oto 7. 3milyBaHHA cupy ®oTo 8. ChopmosaHa cvpHa maca
KUCIOMOJIOYHOTO, KOBTKIB, CONi | KMUHY

®0oT0 9. CywwiHHA rOMy/eK B AyX0BLji ®oto 10. OxonofkeHi romynku

Nitepatypa
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Il. WZOR SPRAWOZDANIA DLA STUDENTA

Temat éwiczenia:
Mleczne produkty tradycyjne i regionalne — gomotki

Cel ¢wiczenia

Celem ¢wiczenia jest zapoznanie sie z tradycja produkcji polskich mlecznych produktéw
tradycyjnych i regionalnych — serowych gométek, wyprodukowanie potrawy oraz przeprowadzenie
oceny organoleptycznej.

Gomotki to regionalne produkty mleczne wykonywane z twarogu — sera uzyskanego z mleka
poddanego procesowi koagulacji kwasowej. W zaleznosci od dostepnosci potrawy te mozna
wykonaé z sera kwasowego dostepnego w handlu lub przygotowac twarég samodzielnie. W
¢wiczeniu ser wyprodukowano samodzielnie.

Produkcja twarogu
Materiat:
o Mleko krowie surowe, 3 |
e Zakwas kultur mezofilnych (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp.
lactis biovar diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc), 2%

e taZnia wodna

e Garnek lub zlewki

e tyika

o N6z

e Chusta serowarska

e Sito

e Naczynie na serwatke
e Loddéwka

3 | surowego mleka krowiego poddano procesowi pasteryzacji w temperaturze 74°C przez 15
sekund. Do wychtodzonego do temperatury 28°C mleka dodano 2% zakwasu kultur mezofilnych i
doktadnie wymieszano. Fermentacje mleka prowadzono w temperaturze 28°C przez 12 godzin, do
uzyskania pH na poziomie 4,6£0,5. Nastepnie gestwe serowg ogrzewano w kapieli wodnej w
temperaturze 40°C przez 1,5 godziny. Skrzep pokrojono na prostopadtosciany (2x2 ¢cm) i ogrzewano
do momentu wystgpienia intensywnej synerezy. Nastepnie serwatke oddzielono od ziarna
serowego wylewajac ogrzang gestwe na chuste serowarska umieszczong na sicie. Prowadzono
ociekanie ziarna w temperaturze 20 - 22°C, do momentu uzyskania jednolitej struktury i zwartej
konsystencji. Czas wynosit okoto 30 minut. Gotowy twardg przechowywano w temperaturze 4 - 6°C
przez 24 godziny. Wyprodukowany twardg zostat wykorzystany do produkcji gométek.
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2. 3PA3OK 3BITY ANA CTYAEHTA

Tema poboTu:
Monou4Hi NPOAYKTM TPaAULiliHi Ta perioHanbHi — rOMy/KK1

MeTa po6oTun

MeToto poboTM € O3HAWOMEHHA 3 TPAAMLIEID BUPOOHULTBA NOABCLKUX MONOYHUX MPOAYKTIB
TPAAULIAHUX Ta PEriOHAaNbHUX — CUPHMX FTOMYNEK, BUPOOHULTBO NPOAYKTY Ta NPOBEAEHHA Oro
O0praHoAenTUYHOI OLIHKK.

TOMYNKM — e perioHanbHWIn MONOYHMI1 NPOAYKT, BUTOTOBAEHUI 3 KUCOMOJIOUHOIO CUPY — CUpY,
OTPMMAHOr0 3 MOJIOKa, AKE MPOMLINO NPOLEC KUCAOTHOI Koarynauji. 3anexkHo Bif HaABHOCTI
NPOAYKTiB, iX MOXHA BUPOOUTU 3 HAABHOIO Y NPOAANKY KMCAOMONOYHOro cupy abo npuroTtysatu
CUP KUCNOMOIOYHMIA CAMOCTINHO. Y Uil poboTi cup 6yB BUrOTOBAEHMI CaMOCTIAHO.

B1po6HULTBO CMPY KUCNOMOIOYHOTO
CnpoBuHa:

e Monoko Kopos’aue cupe, 3

e Me3oodinbHa 3aKkBacka (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis

biovar diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc), 2%

Mpunaau Ta maTepianu:

e BoasHa baHs

o Kactpyns abo CKNAHKU

e Jloxka

e Hix

e TkaHuHa GinbTPyBaNbHA ANA CUPY

e Cuto

e Tapinka gna cepsipyBaHHA

e XON0AUNbHUK

BuKOHaHHA poboTtu

Cupe KopoB'Aaue MONOKO NacTepu3osaHo npu Temnepatypi 74°C npotarom 15 cekyHa. [o
oxonogKeHoro oo Temnepatypu 28 °C monoka gogaHo 2% me300inbHOI 3aKBACKU Ta peTesibHo
nepemiliaHo. 3aKBallyBaHHA MOJIOKA NpoBeAeHO nNpu Temnepatypi 28 °C npotarom 12 roguH oo
pocarHeHHa pH 4,6+0,5. MoTim 34ilCHeHO NigirpiBaHHA 3rycTKy Ha BOAAHIN 6aHi npu TemnepaTtypi
40°C npotarom 1,5 roguH. CUpHUIA 3ryCTOK Hapi3aHO HA NPAMOKYTHI napanenenineam (2x2 cm) i
npoBeAeHO MiAirpiBaHHA 40 MOMEHTY MOABM iHTEHCMBHOrO cuHepe3ucy. [loTim cupoBaTKy
BiAAINEHO Big, CMPHOrO 3epHa, BUAMBAHHAM 3ryCTKY Ha QiNbTPYBaAbHY TKAaHWHY, NMOKNAAeHY Ha
cuto. lMposeseHo 3UiAKyBaHHA 3epHa npu TemnepaTypi 20-22°C A0 OTPUMAHHA OAHOPIAHOI
TEKCTYpU i LWinbHOI KoHcUcTeHuii. Yac ctaHosuB 30 XBMAWH. [OTOBWMIA CMP KUCAOMONOYHMUI



Produkcja gométek

Materiat:
e Ser kwasowy ttusty, 350 g
o Z6ttko, 3 sztuki
e Kminek, 20 g
e Opcjonalnie czosnek, mieta, papryka stodka suszona

e SOl 1g
Sprzet:
e Waga
e Piekarnik lub suszarka laboratoryjna
e Blaszka
e Widelec
e Miska
e Folia aluminiowa lub papier do pieczenia
e Loddéwka

Wykonanie éwiczenia

Do miski odwazono 350 g ttustego twarogu, 20 g kminku, 1 g soli oraz dodano 3 zéttka.
Wszystkie sktadniki rozgnieciono widelcem i wymieszano do uzyskania zwartej konsystencji. Mase
serowq recznie formowano w stozki wielkosci orzecha wtoskiego. Nastepnie uformowang mase
serowq utozono na folii aluminiowej umieszczonej na blaszce do pieczenia. Suszono w piekarniku w
temperaturze 90°C, przez 4 godziny i wychtodzono w temperaturze 4-6°C przez 24 godziny.
Wychtodzony produkt poddano ocenie organoleptycznej.

Tabela 1. Ocena organoleptyczna gométek

Oceniany wyrdznik organoleptyczny Obserwacje
Produkt w ksztatcie stozka, gtadka powierzchnia
Wyglad
lub lekko pomarszczona
Ksztatt W ksztatcie stozka, w przekroju wyglad tréjkata
Wielkos¢ Wielkos$¢ orzecha wtoskiego

B ( ¢ . kroju) Na zewnatrz ztoty kolor, na przekroju kremowy
arwa (zewnetrzna i na przekroju
¢ P ! do z6ttego z widocznymi nasionami kminku

X Zwarta, twarda, sucha, wyczuwalne nasiona
Konsystencja .
kminku

. Smak i zapach lekko kwasny, stony, z
Smak i zapach R i
wyczuwalnym dodatkiem kminku
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36epirann npu Temnepatypi 4-6°C npoTtarom 24 roauH (boTo 6). BUpobaeHuii cup KUCAOMONOYHMI
6yB BUKOPUCTAHUIA ANA BUPOOHULTBA rOMY/IEK.

Bupo6HULTBO romynek
CupoBUHa:
e  CUp KMCNOMONOYHUIA XKUPHUIA, 350 T
®  fAeYHuid }KOBTOK, 3 WITYKK
e KmuH,20r
e 33 BMOOPOM: YaCHUK, M'ATa, CyLUEHa CON0AKA NanpuKa
e Cinp, 1r
Mpunaau Ta maTepianu:
e Baru
e [Jlyxosa wada abo nabopatopHa cylapka
e [leko AnA BUNIKaHHA
e Buaenka
e  Mucka
e AnlomiHieBa ¢onbra abo nanip ana BUNiKaHHA
e XonoannbHUK

BuKoHaHHA po6oTn

10 MUCKM 3BaxkeHO 350 r XXMpHOro cupy KucaomonouHoro, 20 r KMuHy, 1 1 coni Ta goaaHo
3 AIEYHi KOBTKMU. BCi CKNAZHMKM PO3iM’'ATO BUAENKOK Ta nepemiwaHo. CMpHY macy cpopmoBaHO
BPYYHY B KOHYCM PO3MipOM 3 BONOCHKMIA ropix. MoTim chopmoBaHy CMPHY macy BMKNAAEHO Ha
anomiHiesy ¢donbry, 3acteneHy Ha feky. BucyweHo B ayxosui npu temnepatypi 90 °C npotarom
4 roguHW, oxonogKeHo npu TemnepaTypi 4-6°C npotarom 24 roguH. MposBeseHo OpraHoNenTUYHy
OLIiHKY OX0/1043KEHOTO NPOAYKTY.
Tabnnua 1. OpraHoNENTUYHA OLiHKA TOMyNEeK

OujiHeHW1 opraHoNenTUYHUIA NOKA3HUK Xapakrepuctuka

30BHiLWWHI BUMAL, KoHyconoaibHuit npoayKT, ragka NoBepxHa

a60 3nerka 3amopLKyBaTa

dopma . L
KoHiuyHa dopma, B po3pisi TPMKYTHUK

Po3mip . .
Po3mip BosoCbKOTO ropixa

Konip (Ha 30BHiLLHii NOBEPXHi Ta po3pisi) 3010TUCTMIA KONip 30BHi, Kpemosuii abo

YKOBTUI Ha PO3Pi3i 3 BUAUMUM HACIHHAM KMUHY

KoHcucTeHuin LWinbHa, TBEPAA, CYXa, BIAYYTHE HACIHHA KMUHY

. CMaK i 3anax 31erka KUCcayBaTuid, CONOHYBATUI,
Cmak i 3anax i
3 NOMITHUM J0A3BAHHAM KMUHY




Whioski BucHOBKM

Gomotki serowe to potrawa wielkosci orzecha wioskiego o ksztatcie stozka i gtadkiej powierzchni fOMynKM CUpHi — ue BUPOOBM PO3MIPOM 3 BOMOCBKMIA FOPIX KOHIYHOI GOpMK 3 TMaAeHbKo
barwy ztotej. Konsystencja gomoétek jest twarda, zwarta i sucha, z wyczuwalnymi nasionami NOBEPXHEI 30/10TUCTOrO0 KONbOPY. KOHCMCTEeHLiA romynek TBepaa, WisbHa i cyxa, 3 Big4yTHUMM
kminku. Barwa na przekroju kremowo-zétta, z widocznymi nasionami kminku. Smak i zapach 3epHamMun KMuHy. Koslip Ha 3pi3i KpeMOBO-KOBTUI, 3 MOMITHUMU 3epHamK KMUHY. CMmaK i 3amnax
gomotek byt lekko kwasny, stony, z wyczuwalnym aromatem kminku. romy/neK 3/71erka KUCyBaTuii, CONOHYBATUI, 3 BiAYYTHUM apOMaTOM KMUHY.
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1. INSTRUKCJA DO CWICZEN DLA STUDENTA

Temat éwiczenia 4:
Mileczne produkty tradycyjne i regionalne — matdrzyki

Stodkie lub stone smazone placki to dos$¢ popularne dania, ktére spozywa sie w polskich
domach. Za te najpopularniejsze stodkie placuszki uwaza sie racuchy. Jednak do tej kategorii
potraw regionalnych zaliczy¢ mozna przysmak, ktéry wywodzi sie z Matopolski, a jego nazwa to
matdrzyki. Sq to placki obecnie wyrabiane z twarogu.

W zbiorach Narodowego Centrum Kultury (2023) mozna znalez¢ wzmianke o matdrzykach
(madrzykach, medrzykach, mondrzykach). 200 lat temu matdrzyki robiono ze $wiezego surowego
mleka, ktére mieszano z odrobing podpuszczki (animelka). Gestwy serowej nie poddawano
obrébce, lecz bezposrednio nabierano porcje na placek reka lub duzg tyzkg i przez ptétno
wyciskano w obu dfoniach. Tak powstate serowe placki faczono z zéttkami lub od razu obsmazano
na patelni w masle i podawano na ciepto, posypane miatkim cukrem. Nazwa plackéw pochodzi od
wyrazenia ,rece w matdrzyk” i oznacza utozenie dtoni podobne jak przy wyciskaniu serkéw.
Obecnie matopolskie matdrzyki produkowane s3 z sera kwasowego - twarogu.

Muzeum Zup Krakowskich w Wieliczce opisuje stynne w regionie krakowskim matdrzyki z
sera stodkiego tartego, z jajami i osmazane w masle, ktérych recepture mozna znalezé w ksigzce
Bronistawy Lesniewskej z 1856 roku ,Kucharz polski jaki by¢é powinien: ksigzka podreczna dla
ekonomiczno-troskliwych gospodyn”. Zapiski o matdrzykach figurujgce w zupnych rachunkach
stanowig trop dla badaczy kulinariow okresie staropolskim, za$ z historii kulinariéw wiadomo, ze
matdrzyk (madrzyk), byt ,wonnym serkiem ze stodkiego mleka” (Muzeum Zup Krakowskich 2023).

Matdrzyki mozna przygotowac z dostepnego w sklepach ttustego sera kwasowego lub
wykonaé twardg samodzielnie z mleka surowego (opcjonalnie z mleka mikrofiltrowanego i
pasteryzowanego w niskiej temperaturze, 74° C).

Produkcja twarogu
Materiat:

e Mleko krowie surowe, 3 |

e Zakwas kultur mezofilnych (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp.

lactis biovar diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc), 2%

Sprzet:

e taznia wodna

e Garnek lub zlewki

e tyika

o NOz

e Chusta serowarska

e Sito

I n G S INNOVATIVE Co-funded by
u p EDUCATION the European Union

27

1. IHCTPYKLIA A0 3ABAAHDb AN1A CTYAEHTA

Tema po6oTu 4:
Monou4Hi NPOAYKTM TPaAULiliHI Ta perioHaNnbHi — ManaXKuKu

Conopgi abo CONOHI CMaXKeHi 01alKM — [0CUTb NONYAAPHA CTPaBa, AKY iAATb Y NOAbCbKUX
OOMiBKax. HalinonynspHiwvMmMu CONOAKMMM ONAZKaMKU BBaXKaloTbCA pauyxu. OaHak [0 i€l
KaTeropii perioHaNbHUX CTPaB HanexaTb TaKOX CMaKOMWKW, AKi noxoaatb 3 Manononbui i
Ha3MBaTLCA MaNAKUKN. Lle 0nafKm, AKi HUHI TOTYIOTb 3 CUPY KUCNOMOIOYHOTO.

Y 36ipHMKY HauioHanbHOro ueHTpy KyabTypu (2023) MoKHa 3HAWTH 3ragKky Npo MaaaxKuKu
(matdrzykach, madrzykach, medrzykach, mondrzykach). 200 pokis Tomy manaxuku pobuau 3i
CBIXKOTO CMPOr0 MOJIOKA, fAKE 3MillyBasM 3 HEBE/IMKOK KiNbKICTIO CUYYXKHOTO bepmeHTy
(BUNoUYKOBOI 321031 TenaTn). CUPHUIA 3rycTok He 06pobaAiM, a 3auepnyBanmn MOPLiO HAa 0/M13aA0K
NpPAMO PyKO abo BE/IMKOIO JIOKKOI | BUAABAOBANN Yepe3 NoA0THO oboma pykamu. OTpumaHi
CUPHi ON1afKN 3'€AHYBANVN 3 AEYHUMM KOBTKamMM abo Biapasy 06cMakyBanun Ha BEPLUKOBOMY Machi
Ha CKOBOpPOAi i NogaBasn TENAMMM, NOCUNABLLM APIGHUM LyKpom. Ha3Ba 0M1aZloOK NOXOAUTL Bif,
BMpasy "rece w matdrzyk" i 03Hauae po3TallyBaHHA pPyK, NogibHe 40 TOro, AKE BUKOPUCTOBYETHCA
npu BiAKMMaHHi cupy. CbOrogHi ManononbCbKi MaNAXUKKN FOTYIOTb 3 CUPY KMCIOMOJIOYHOTO.

My3elt KpakiBcbKOi conesapHi y Benuuui onucye Biaomi Ha KpakiBLMHI MangyKuku 3
CO/I0AKOrO TepTOro cupy, 3 ANUAMM i CMaXKeHi Ha Machi, peuent AKUX MOXKHA 3HAWTU B KHU3I
BpoHicnasu JlecbHeBCbKOI 1856 poKy ,M0NbCbKUIA Kyxap, AKUM BiH Mae ByTu: 3py4Ha KHUra gns
EeKOHOMIYHO-3a0LaA/IMBUX rocnoauHb”. 3ammcu Npo MaNXKWKKM, WO 3'ABAAIOTLCA Y 3BiTax
KpaKiBCbKOI coNeBapHi, Aat0Tb MiAKA3Ky AN AOCNIAHMKIB KyAiHApii cTapononbCbKoro nepioay, a 3
icTopii KyniHapii Bigomo, Wwo manaxuk (matdrzyk, madrzyk) 6ys "3anawHum cupom, BUrOTOBAEHUM
i3 conogroro monoka" (Myseii KpakiBcbKoi conesapHi, 2023).

Manaxukn MOXHa NPUroTyBaT 3 AOCTYMHOMO B MarasvHax KMPHOTO KMCIOMONOYHOrO
cupy abo 3pobMTU CUP KUCAOMONOYHMI CaMOCTIMHO 3 CUPOrO MOJIOKA (AK BapiaHT, 3
MiKpO®iNbTPOBAHOrO MOJIOKA, NACTEPM30BAHOIO NPU HU3bKiK TemnepaTypi, 74°C).

B1po6HULTBO CMPY KUCNOMOIOYHOTO
CnpoBuHa:

e Monoko Kopos’aye cupe, 3 1

e Me3soodinbHa 3akBacka (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis

biovar diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc), 2%

Mpunaau Ta maTepianu:

e BoaaHa baHsa

e Kactpyns abo CKAAHKK

e Jloxka

e Hix

e TKaHWHa diNbTPYBasbHA ANA CUpPY

e Cuto



e Naczynie na serwatke
e Loddéwka
Produkcja matdrzykéw
Materiat:
e Ser kwasowy ttusty, 350 g
e Jajko, 1 sztuka
e Cukier puder,30g
e Maka pszenna tortowa, 50 g (dodatkowo do obtoczenia plackdw)
e Aromat wanilinowy, kilka kropli
e Masto klarowane lub olej roslinny do smazenia
e Opcjonalnie midd, owoce, dzem — do dekoracji

Sprzet:
e \Waga
e Kuchenka
e Patelnia

e Szpatutka lub tyzka drewniana
e Widelec
e Miski

A. Produkcja sera kwasowego (twarogu)

Technologie produkcji twarogu przedstawiono na schemacie 1. Surowe mleko krowie poddaé
procesowi pasteryzacji w temperaturze 74°C przez 15 sekund (fot. 1.). Do wychtodzonego mleka
dodac¢ 2% zakwasu kultur mezofilnych i doktadnie wymieszaé. Fermentacje mleka prowadzi¢ w
temperaturze 28°C przez okoto 12 godzin, do uzyskania pH na poziomie 4,610,5 (fot. 2). Dojrzaty
skrzep kwasowy powinien charakteryzowac sie konsystencjg delikatnej galarety, jednolitym
wygladem, bez pekniec i szczelin, a przy zatamaniu dawaé przetom o gtadkiej powierzchni (Zyliriska
i wsp. 2014). Gestwe serowg ogrzewa¢ w kapieli wodnej w temperaturze 40°C przez 1,5 godziny
(fot. 3). Nastepnie skrzep pokroi¢ na prostopadfosciany (2x2 cm) i ogrzewa¢ do momentu
wystgpienia intensywnej synerezy (fot. 4). Serwatke oddzieli¢ od ziarna serowego wylewajac
gestwe na chuste serowarskq umieszczong na sicie (fot. 5). Prowadzi¢ ociekanie w temperaturze 20
- 22°C, do momentu uzyskania jednolitej struktury i zwartej konsystencji. Czas ociekania zalezny
jest od jakosci procesu obrdbki gestwy serowej. Gotowy twardg przechowywacé w temperaturze 4 -
6°C przez 24 godziny (fot. 6). Z 3 litréw mleka uzyska¢ mozna okoto 300 — 350 g twarogu.

Pasteryzacja mleka (72-74°C, 15 sekund)

|

Chtodzenie mleka (28°C)

{
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e Tapinka gna cepsipyBaHHA
o XonoaunbHUK

B1po6HULTBO MangKukis
CupoBUHa:
e CUp KUCNOMONOYHUIA KMUPHUIA, 350 T
e Anue, 1 wr.
e Llykposa nyapa, 30r
e BOpOLWHO NWeHnYHe ana TopTis, 50 r (404aTKOBO ANA NAHIPYBaHHA ONafOK)
e ApomaTtu3aTop BaHiNiH, KiJibKa Kpanenb
e TonneHe BepLIKOBe Maci0 abo POCAUHHA ONiA ANA CMAXKEHHA
* 3aBubopom: meg, GpyKTH, axkem — ans 034061eHHA
Mpunaau Ta maTepianu:
e Barun
e [auta
o (CkoBopofaa
e JlonaTka abo aepeB'aHa NOXKKa
e Bupgenka
e  Mucku

A. BUpO6HMLTBO CUPY KUCIOMONOUHOTO

TexHonoria BUPOOHULTBA CUPY KUCNOMOJIOYHOIO HaBedeHa Ha PUCYHKY 1. Cupe Kopos'aue
MOJIOKO MacTepu3yBaTu npu Temnepatypi 74 °C npotarom 15 cekyHg, (doTo 1). [lo oxonogKeHoro
MOJIOKa [0AaTH 2% Me30(iNbHOI 3aKBAaCKM Ta peTesibHO MepemiwaTty. 3aKBallyBaHHA MO/OKA
nposoautTM npu Temnepatypi 28 °C npotarom 12 roguH po pocarHeHHa pH 4,610,5 (doto 2).
[OTOBUIA  3ryCTOK NOBUHEH XapaKTepu3yBaTUCA HIXKHOK AparnenofibHo  KOHCUCTEHLE,
OAHOPIAHUM BUTNAAOM, BiACYTHICTIO TPILLMH i PO3PUBIB, a NPU Po3naMyBaHHi YTBOPIOBATU 31am 3
rnagkolo nosepxHeto (Zylinska Ta iH., 2014 p.). 3ryctok nigirpisaT Ha BoaaHili 6GaHi npu
Temnepatypi 40 °C npotarom 1,5 roavnu (doto 3). MoTim Hapi3aT CUPHKIA 3rYCTOK Ha NPAMOKYTHI
napaneneninegmn (2x2 cm) i HarpiBaTM 40 MOMEHTY MOSBWU iHTEHCUBHOTO cuHepesucy (dpoto 4).
Big4inuTM CMpOBATKY Bi4 CUPHOrO 3epHAa, BUAUBAKOYMU 3rYCTOK Ha iNbTPyBaNbHY TKAHWHY,
noknageHy Ha cuto (doto 5). Mpoaos:KyBaTM 3uigKyBaTM npu Temnepatypi 20 - 22 °C pgo
OTPUMAHHA OAHOPIAHOI TEKCTYPU i WiNbHOI KOHCUCTEHLT. Yac 3uiaxyBaHHA 3aneXuTb Bif, AKOCTI
06po6KM cupy. 36epiratu roTOBMIA CUP KUCIOMOAOYHMIA Npu Temnepatypi 4 - 6 °C npoTarom
24 roguH (doto 6). 3 3 niTpiB MONOKA MOMKHA oTpumatu npubamsHo 300 - 350 r cupy
KUCNOMONOYHOrO.

Macrepusauis monoka (72-74°C, 15 cekyHa)

!

OxoNnoasKeHHs Mosioka (28°C)




{

[onaBaHHa Me30dinbHOI 3aKBaCKK (2%)

{

KucnoTHa Koarynsuis monoka (28°C, 14 roamuH)
Koagulacja kwasowa mleka (28°C, 14 godzin) l

l MigirpiBaHHA CUPHOTO 3ryCTKY Ha BOAAHIN GaHi
Ogrzewanie gestwy serowej w kapieli wodnej (40°C, (40°C, 2 rogphn)
2 godziny) l

!

Dodatek zakwasu kultur mezofilnych (2%)

!

Po3pi3aHHA CMPHOTO 3rycTRy (Bpycku 2x2 cm) i

Krojenie gestwy serowej (stupki 2x 2 cm) i dalsze nojanblue HarpisaHHA F'.Cz nosBu cuHepesuncy
ogrzewanie do momentu wystapienia synerezy (40 - (40-45°C)
45°C) l

l MNepeHeceHHA CUPHOTO 3epHa Ha (iNbTPyBaNbHY
Przeniesienie ziarna serowego na chuste serowarskg TKaHUHY

l 311MBaHHA Ha cuTo (20-22°C, A0 BUAANEHHA
Ociekanie na sicie (20-22°C, do momentu usuniecia cupoBaTkm)
serwatki)

0 v

OXONOLMKEHHA CUPY KUCIOMONOYHOTO
(4-6°C, 24 rogmHm)

Chtodzenie twarogu (4-6° C, 24 godziny)

Schemat 1. Technologia produkcji twarogu

PucyHok 1. TexHonOriA BUPOOHMLTBA CUPY KUCTOMONOYHOTO

Fot. 1. Pasteryzacja mleka w kapieli Fot. 2. Gestwa serowa Fot. 3. Ogrzewanie ®oto 1. Mactepusauia monoka Ha ®oT0 2. CupHuit doro 3. MigirpisaHHA
wodnej, 74°C, 15 sekund po zakoriczonym pokrojonej gestwy BOAAHiIl 6aHi, 74°C, 15 cekyHA, 3rycTOK Nno pO3pi3aHOro CUPHOro
procesie koagulacji serowej 3aKiHYeHHI0 3rycTky

npouecy Koarynauii
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Fot. 4. Synereza serwatki Fot. 5. Oddzielanie Fot. 6. Wychtodzony twarég
serwatki od gestwy
serowej

B. Produkcja matdrzykéw

Technologie produkcji matdrzykéw przedstawiono na schemacie 2. Do miski odwazy¢ 50 g sera
kwasowego i rozgnies¢ widelcem (fot. 7). W konsystencji sera powinny by¢ wyczuwalne grudki.
Dodaé 1 jajko, 30 g cukru pudru, 50 g maki oraz kilka kropli aromatu wanilinowego i dobrze
wymieszac do potgczenia wszystkich sktadnikdw (fot. 8, 9). Z masy serowej recznie formowac placki
o s$rednicy do 10 cm, grubosci okoto 1 cm (fot. 10). Placki obtoczy¢ w mace pszennej i smazyc
powoli na oleju roslinnym (lub klarowanym masle) na rozgrzanej patelni (fot. 11). Matdrzyki
spozywac na ciepto, udekorowane cukrem pudrem, miodem, owocami lub dzemem (fot. 12).

®oto 4. CuHepesuc Poto 5. BigaineHua doto 6. Oxonomxenuit  cup
CUPOBaTKU CMPOBATKM Big, KNCNOMONOYHMIA
3ryCTRY

B. BUPOGHULTBO MaNg KuUKiB

TexHONOril0 BUTOTOBNIEHHA MANAXKMKIB HaBEAEHO Ha PUCYHKY 2. [lo MUCKM 3BaxnTn 50 1 cupy
KUCOMONOYHOTO i po3im'aTu Bugenkoto (Poto 7). Y KOHCUCTEHUii cupy maioTb ByTM NOMITHI
rpygouku. Joaatm 1 aiue, 30 r uykposoi nyapu, 50 r 60polHa Ta KinbKa Kpaneib BaHiNbHOTO
apomaTtusaTopa i 4obpe nepemiwatn a0 06'eaHaHHA BCix iHrpeaieHTis (GoTo 8, 9). 3 cMpHOI cymiwwi
chopmyBat BpyYHy ONaZKM AiameTrpom Ao 10 cm i ToBwMHOW npubamsHo 1 cm (dpoto 10).
3anaHipyBaTM ONadKM B MWEHUYHOMY OOPOLWHI i NOBINLHO CMAXUTU Ha POCAUHHIN onii (abo
TOMNEHOMY BEpPLIKOBOMY Machi) Ha posirpiTii ckosopodi (doto 11). Manmaxuku cnoxusaTtn
TENIMMM, 034061EHUMHU LlYKPOBOIO MyApoto, Meaom, dpykTamu abo axxkemom (dpoTo 12).

Fot. 7. Rozgnieciony widelcem ser Fot. 8. Dodatek do twarogu pozostatych
kwasowy sktadnikéw
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®0oT0 7. CUp KUCAOMONOYHWIA, ®oro 8: [loaasaHHsA A0 cupy
po3iM’aTnit BUAENKOIO KUCNOMOIOYHOTO iHLUNX iHTPeaieHTiB



Fot. 9. Twarég wymieszany z
pozostatymi sktadnikami
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Fot. 11. Smazenie plackéw na oleju
rodlinnym
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Fot. 10. Formowanie plackéw i
obtaczanie w mace pszennej

Fot. 12. Gotowe matdrzyki posypane
cukrem pudrem
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@070 9. CUP KUCAOMONOYHUIA,

@oTo 10. PopmyBaHHA ONALOK Ta
3MiLLAHNI 3 IHWWMK iHFpeaieHTamm naHipyBaHHsa iX y nweHMYHOMy 60pPOLLHI

@®oTo 11. CMaXKeHHA 013a10K Ha ®oTo 12. [0TOBIi ManaXKMUKK, NOCUNAHI
POCANHHI onii LyKPOBOIO NyApOto



Rozgniatanie twarogu za pomoca widelca

!

Dodatek do twarogu jajka, maki, cukru pudru i
aromatu wanilinowego

|

Mieszanie do potaczenia sig sktadnikéw

!

Formowanie plackéw (ksztatt zblizony do okregu,
$rednica do 10 cm, grubo$¢ okoto 0,5 — 1 cm)

¥

Smazenie na patelni do uzyskania ztotego koloru

!

Dekoracja cukrem pudrem (opcjonalnie miodem,
zmiksowanymi owocami, dzemem)

Schemat 2. Technologia produkcji matdrzykéw
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PO3MMWHAHHA CUPY KMCIOMOJIOYHOTO 33 A0MNOMOTOK
BUAENKN

|

[lopasaHHsA [0 cupy s, 6opoLHa, LyKpoBOi nyapu
Ta BaHiNbLHOTO apomaTu3aTopa

|

MepemillyBaHHA A0 NOBHOIO 3MillyBaHHA
iHrpegieHTiB

!

dopmyBaHHA 01aa0K (bopma HabaukeHa Lo Kpyroi,
ApiameTtpom Ao 10 cm, TOBLUMHOLO
npnbansHo 0,5 - 1 cm)

!

CMarKeHHA Ha CKOBOPOAi A0 3010TUCTOTO KONbOPY

|

03706/1€HHA LYKPOBOO NyAPOto (33 6axaHHAM
MefoM, GPYKTOBUM acopTi, AxKemMom)

PUCYHOK 2. TexHONOTiA BUPOBHMLTBA MaNAKUKIB
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2. WZOR SPRAWOZDANIA DLA STUDENTA

Temat éwiczenia:
Mileczne produkty tradycyjne i regionalne — matdrzyki

Cel ¢wiczenia

Celem ¢wiczenia jest zapoznanie sie z tradycja produkcji polskich mlecznych produktéw
regionalnych — serowych matdrzykéw, wyprodukowanie potrawy oraz przeprowadzenie oceny
organoleptycznej.

Matdrzyki to regionalne produkty mleczne wykonywane z twarogu — sera uzyskanego z mleka
poddanego procesowi koagulacji kwasowej. W zaleznosci od dostepnosci potrawy te mozna
wykonaé z sera kwasowego dostepnego w handlu lub przygotowac twarég samodzielnie. W
¢wiczeniu ser wyprodukowano samodzielnie.

Produkcja twarogu
Materiat:
o Mleko krowie surowe, 3 |
e Zakwas kultur mezofilnych (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp.
lactis biovar diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc), 2%

e taZnia wodna

e Garnek lub zlewki

e tyika

o N6z

e Chusta serowarska

e Sito

e Naczynie na serwatke
e Loddéwka

3 | surowego mleka krowiego poddano procesowi pasteryzacji w temperaturze 74°C przez 15
sekund. Do wychtodzonego do temperatury 28°C mleka dodano 2% zakwasu kultur mezofilnych i
doktadnie wymieszano. Fermentacje mleka prowadzono w temperaturze 28°C przez 12 godzin, do
uzyskania pH na poziomie 4,6%0,5. Nastepnie gestwe serowg ogrzewano w kapieli wodnej w
temperaturze 40°C przez 1,5 godziny. Skrzep pokrojono na prostopadtosciany (2x2 cm) i ogrzewano
do momentu wystgpienia intensywnej synerezy. Nastepnie serwatke oddzielono od ziarna
serowego wylewajac ogrzang gestwe na chuste serowarska umieszczong na sicie. Prowadzono
ociekanie ziarna w temperaturze 20 - 22°C, do momentu uzyskania jednolitej struktury i zwartej
konsystencji. Czas wynosit okoto 30 minut. Gotowy twardg przechowywano w temperaturze 4 - 6°C
przez 24 godziny. Wyprodukowany twardg zostat wykorzystany do produkcji matdrzykéw i gométek.
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2. 3PA3OK 3BITY ANA CTYAEHTA

Tema poboTu:
Monou4Hi NPOAYKTM TPaAULiliHI Ta perioHaNnbHi — ManaXKuKu

MeTa po6oTun

MeToto poboTM € O3HAWOMIEHHA 3 TPAAMLIEID BUPOOHULTBA NOABCLKUX MONOYHUX MPOAYKTIB
perioHanbHUX — CUPHUX MANAXKWKIB, BWUIOTOBNEHHA NPOAYKTY Ta MpOBeAeHHA Woro
O0praHoAenTUYHOI OLIHKK.

Mangaxukm — ue perioHanbHi MONOYHI NPOAYKTW, BUFOTOBAEHI 3 KUCOMOIOYHOTO CUPY — CUPY,
OTPMMAHOrO 3 MOJIOKA, AIKE 3a3Ha/JI0 NPOLLECY KUCAOTHOI Koarynauii. 3aneKHo BiA HAaABHOCTI, Ui
CTpaBM MOMKHA NPUroTyBaTM 3 MNOKYMHOTO CUPY KUCIOMOMIOYHOrOo abo npurotysatu cup
CaMOCTiHO. Y Uit poboTi cup 6yB BUrOTOBAEHMUI CaMOCTIAHO.

B1po6HULTBO CMPY KUCNOMOIOYHOTO
CnpoBuHa:

e Monoko Kopos’aue cupe, 3

e Me3oodinbHa 3aKkBacka (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis

biovar diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc), 2%

Mpunaau Ta maTepianu:

e BoasHa baHs

o Kactpyns abo CKAAHKK

e Jloxka

e Hix

e TkaHuHa GinbTPyBaNbHA ANA CUPY

e Cuto

e Tapinka gna cepsipyBaHHA

e XON0AUNbHUK

3 NiTpa CMPOro KOpPOB'AYOr0 MOJIOKA NacTepu3oBaHo Npu Temnepatypi 74°C npoTtarom 15 cekyHa,
Jo oxonogykeHoro fo Temnepatypu 28 °C MosioKa A0AaHO 2% me30(diNbHOI 3aKBAaCKK Ta peTesibHO
nepemilwaHo. 3aKBallyBaHHA MOJIOKa NpoBeAeHO npu Temnepatypi 28 °C npoTtarom 12 roguH oo
pocarHeHHa pH 4,6+0,5. NoTim 34ilCHEHO NigirpiBaHHA 3rycTKy Ha BOAAHIN 6aHi npu TemnepaTtypi
40°C npotarom 1,5 roguH. CUpHMIA 3ryCTOK Hapi3aHO HA MPAMOKYTHI napanenenineam (2x2 cm) i
npoBeAeHoO NiAirpiBaHHA [0 MOMEHTY MOABM IHTEHCUBHOrO cuHepesucy. loTim cupoBaTKy
BigAiNEHO Bif, CUPHOTO 3epHa, BUAMBAHHAM 3rycTKy Ha QinbTPyBaNbHY TKAaHWHY, MOKNAZeHy Ha
cuto. MpoBeaeHO 3UiAKyBaHHA 3epHa npu TemnepaTtypi 20-22°C A0 OTPUMAHHA OAHOPIAHOT
TEKCTYpU i WinbHOI KoHcucTeHuii. Yac ctaHoBuB 30 XBUAWH. [OTOBWUK CUP KUCAOMONOYHWUIA
36epirann npu Temnepatypi 4-6°C npotarom 24 roguH. BupobaeHui CUp KUCAOMONOYHMIA byB
BMKOPUCTaHWUIA ANA BUPOOHMLTBA MAaNAKUKIB Ta TOMYNEK.



Produkcja matdrzykéw

Materiat:
e Ser kwasowy ttusty, 350 g
e Jajko, 1 sztuka
e Cukier puder,30g
e Maka pszenna tortowa, 50 g (dodatkowo do obtoczenia plackéw)
e Aromat wanilinowy, kilka kropli
e Masto klarowane lub olej roslinny do smazenia
® Opcjonalnie midd, owoce, dzem — do dekoracji

Sprzet:
e Waga
e Kuchenka
e Patelnia
e Szpatutka lub tyzka drewniana
e  Widelec
o Miski

Wykonanie éwiczenia

Do miski odwazono 350 g sera kwasowego i rozgnieciono widelcem w sposéb pozwalajgcy
na uzyskanie grudek w konsystencji sera. Do twarogu dodano 1 jajko, 30 g cukru pudru, 50 g maki
pszennej oraz kilka kropli aromatu wanilinowego i dobrze wymieszano do pofgczenia wszystkich
sktadnikow. Z masy serowej recznie uformowano placki o srednicy od 8 do 10 cm i grubosci okoto 1
cm. Nastepnie placki obtoczono w mace pszennej i smazono powoli na oleju roslinnym na
rozgrzanej patelni. Gotowe matdrzyki udekorowano cukrem pudrem i poddano ocenie
organoleptycznej.

Tabela 1. Ocena organoleptyczna matdrzykéw

Oceniany wyrdznik organoleptyczny Obserwacje

Okragty placek posypany cukrem pudrem z
Wyglad widocznymi na przekroju drobnymi
pecherzykami powietrza

Ksztatt

Owalny, sptaszczony

Wielko$¢

Srednica placka do 10 cm

Barwa (zewnetrzna i na przekroju)

Na zewnatrz zarumieniony, ztoty kolor, na
przekroju kremowy do z6ttego

Konsystencja

Zwarta, wyczuwalne grudki twarogu

Smak i zapach

Delikatny, stodki smak, z wyczuwalng nutg
aromatu wanilinowego
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BMpPO6HULTBO ManaKukis

CnpoBuHa:

o CUp KMCNOMONIOYHUIA XKMUPHUIA, 350 T

e Alue, 1 wrT.

e Lykposa nyapa, 30r

® BOpOLWHO NweHnyHe ans TopTis, 50 r (404aTKOBO ANA NaHIPYBAHHA 0Naf0K)

e ApomaTtu3aTop BaHiNiH, KiJibKa Kpanens

e TonneHe BepLIKOBE Maca0 abo POCAMHHA ONiA ANA CMAXKEHHA

* 3aBubopom: meg, OpyKTH, axkem — AN 034061eHHA
Mpunagm Ta matepianu:

e Barun

e [lauta

e (CkoBopofaa

e JlonaTka abo aepes'aHa N0XKKa

e Bupgenka

o  Mucku

BuKoHaHHA poboTtu

[0 MUCKM 3BaxkeHO 350 I KMCIOMOMIOYHOMO CUPY i PO3iM'ATO BUAENKOK A0 YTBOPEHHSA
rPyAOYOK B KOHCUCTEHLi cupy. [Jo cupy KucnomonouHoro aogaHo 1 aiue, 30 r LykpoBoi nyapu,
50 r nweHnyHoro 60poLwHa Ta KibKa Kpaneab apoMaTU3aTopa BaHiniHy i 4obpe nepemiwaHo, wob
3'eaHaTW BCi iHIrpeajieHTU. 3 CUPHOI Cymiwi BpyYyHYy chOpMOBaHO 01agku diameTpom Big 8 4o 10 cm
i TOBWMHOO Npnban3HO 1 cm. MMOTiM 34iiCHEHO NaHipyBaHHA 030K Y MWEHNMYHOMY BOPOLLHI Ta
NoBiIbHO 0B6CMaXKeHO Ha POCAUHHIN OAii Ha PO3irpiTii ckoBopoai. fOTOBI ManAKyKku 03406aeHO
LyKPOBOIO MyApOIo Ta NiAAAHO OPraHONENTUYHIN OLLHL.

Tabnunua 1. OpraHONENTUYHA OLHKA MANAXKUKIB

OuiHeHMN opraHoNeNTUYHMI NOKA3HWK XapaKTtepucTuka

3oBHIWHIN B OKpyrnin onagok, 06cunaHuii LlyKpoBoto
HiLWHii BUMAA
A nyapoto, 3 ApiGHUMM NYXMPLAMM NOBITPSA,

BUAUMMUMMU Ha pO3pi3i

dopma

OBanbHUIA, NPUNAOCHYTUI

Po3mip

JAiameTp onagka go 10 cm

Konip (Ha 30BHiLLHil NoBepxHi Ta po3pisi)

30BHi — pyM’AIHWI, 3010TUCTUIT; HA PO3pI3i —
BiZ, KPEMOBOTO 10 KOBTOrO KOJbOPY

KoHcucTeHuia

LLlinbHA, NOMITHI rpyAouKu cupy

Cmak i 3anax

HixkHWIA, cOnoaKMiA CMak, 3 BiAHYTHOKO HOTKOH
apomarTy BaHifiHy




Whioski

Serowe placki matdrzyki charakteryzowaty sie atrakcyjnym wygladem, srednica okoto 10 c¢m i
owalnym, sptaszczonym ksztattem. Placki w wyniku smazenia na masle zyskaty zarumieniony, ztoty
kolor. Ich konsystencja byfa zwarta, z wyczuwalnymi grudkami sera kwasowego. Smak matdrzykéw
zostat oceniony jako stodki. Wyczuwano lekki aromat wanilinowy.
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BucHoBKku
CUpHi 0NaKM MaNZXKUKKU XapaKTepusyBanuca NpusabanBUM 30BHILIHIM BUMIALOM, AiamMmeTpom
npubausHo 10 cm Ta oBaNbHOIO, cnatoweHo dopmoto. ONaaku B pesynbTaTi CMaXKeHHs 3306ynm
niapyM'AHEHUIA, 3010TUCTUIT KONbOPY. X KOHCUCTEHLiA Byna WiNbHOI, 3 NOMITHUMU FpyAoYKaMM
cUpy KucnomosnouHoro. CMak Manzxukis OUiHEHWW AK CONOAKMI. BiguysaBca nerkuii apomat
BaHiNiHy.



1. INSTRUKCJA DO CWICZEN DLA STUDENTA

Temat éwiczenia 5:
Mleczne produkty tradycyjne i regionalne — technologia produkcji oscypka

Produkty spozywcze pochodzace z konkretnych regionéw lub charakteryzujace sie
tradycyjng metoda produkcji sg szczegdlnie cenione w panstwach Unii Europejskiej. Do
najwazniejszych produktéw wytwarzanych na halach i potoninach goérskich nalezg réznego rodzaju
sery pozyskiwane z mleka owczego.

Serem owczym podpuszczkowym produkowanym tradycyjnie na Podhalu jest oscypek
(oszczypek). Jego pochodzenie zwigzane jest z gorska, pasterska gospodarska wypasowa, siegajaca
czas6w osadnictwa wotoskiego w XV i XVI w. Oscypki byly podstawowymi produktami
zywnosciowymi pasterzy i ich rodzin, czesto pojawiaty sie na stole w czasie Swiat i
okolicznosciowych uroczystosci. Traktowane byty takze jako waluta, ktérg ptacono pasterzom i ich
pomocnikom pracujagcym przy wypasie owiec (Ceklarz 2023). Oscypki sy wyrabiane recznie w
pasterskich szatasach na hali podczas letniego wypasu owiec. W 2005 roku oscypek zostat wpisany
na Liste Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, natomiast w 2008 roku
zostat polskim produktem regionalnym w Unii Europejskiej (Chroniona Nazwa Pochodzenia).
Nazwa sera zwigzana jest z procesem produkcji i wywodzi sie od dwéch znaczen - "oszczypywac",
czyli rozdrabnia¢ oraz "oszczypek" czyli maty oszczep, nawigzujacy do charakterystycznego ksztattu
sera (MRIRW 2023).

Tradycyjny oscypek jest serem twardym, wytwarzanym z surowego mleka owczego lub z
40% dodatkiem mleka pochodzacego od kréw rasy polska czerwona. Do produkcji oscypkow
wykorzystuje sie Swiezy bundz. Mleko podgrzewane jest w kotle nad ogniskiem, a nastepnie
zaprawiane podpuszczka (klag), aby skoagulowato i jest zbierane do chusty, w ktérej ocieka. Z
powstatej masy serowej odrywa sie recznie odpowiedniej wielkosci porcje i mocno ugniata w
drewnianym czerpaku, ktéry stanowi miare na jeden ser. Nastepnie uformowang bryte zanurza sie
w serwatce lub wodzie o temperaturze 70°C i ugniata, aby masa serowa stata sie miekka,
elastyczna i zwarta. Czynnos$¢ powtarza sie trzykrotnie. W kolejnym etapie mase serowa formuje
sie w ksztatt osetki o stozkowatych koncach, wykorzystujac drewniang forme i nadajac koricom
ksztatt stozka. Ser przebija sie metalowsq iglica, aby réwnomiernie obsychat. Nastepnie oscypek
poddaje sie soleniu przez 24 godziny w solance (,,ros6t”), osusza sie w czasie 12 godzin i wedzi od 2
do 5 dni na potce zawieszonej nad palacym sie ogniskiem. Oryginalny oscypek z petnego mleka
owczego jest gtadki i ISnigcy od ttuszczu. Cechuje sie barwg skdrki od jasnozéttej do
ciemnopomaranczowej, w zaleznosci od stopnia uwedzenia. Przekrdj jest elastyczny, barwy zéttej,
o drobnych, nieregularnych oczkach. Zapach oscypkéw jest swoisty, mocny i charakterystyczny dla
sera wedzonego, zas smak kwaskowy, pikantny, stony, typowy dla produktéw z mleka owczego
(Dankow i Pikul 2011; Ceklarz 2023).
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1. IHCTPYKLIA A0 3ABAAHDb AN1A CTYAEHTA

Tema po6oTn 5:
Mo104HI NPOAYKTM TPAAULIiNHI Ta perioHanbHi — TeXHONOriA BUPOBHMLTBA OCUMMKY

MpoAyKTM XapuyBaHHA, WO MNOXOAATb 3 MNEeBHWX perioHiB abo xapaKTepusyloTbeA
TpaguLiiHUMKU MeTogamu BUPOBHMLTBA, 0COBAMUBO LiHYIOTLCA B KpaiHax Esponeiicbkoro Coosy.
Cepen, HaBaXKAMBILLIMX NPOAYKTIB, BUPOOAEHMX Ha MONOHUHAX i FIPCbKUX NAaCOBULLAX, € Pi3Hi BUAU
CUpYy, BUFOTOB/EHI 3 0BEYOr0 MOJIOKA.

OBEUMM CUUYKHUM CUPOM, AKWIA TPaauMLiiiHO BUPO6AAIOTL Ha Migranni, € ocumnek. Moro
NOXOAXKEHHA NOB'A3aHe 3 FiPCbKUM, NACOBMLLHWMM rOCNOAAPCTBOM ANA BUNAcaHHA Xyaobu, ake
BMHMKO LLe 3a YaciB noceneHHa BonoxiB y XV Ta XVI cT. Ocumnku 6ynmM OCHOBHOI iKeto nacTyxis
Ta IXHIX POAMH i YacTo 3'ABNANAUCA HA CTOANI Nif Yac decTBanis Ta iHWMX ypouncTocteit. Takox ix
BMKOPWUCTOBYBA/IU AK Ba/lOTY, AKOK NAATU/IU MAcTyxaM Ta iXHIM NMOMIYHMKAM, AKi NpaLioBanmn Ha
Bunaci oseub (Ceklarz 2023). OcumneKk BUrOTOBAAIOTb BPYYHY Y BiBYAPCbKMX KOAMBAX HA MPCbKUX
nacoBuLax Mif Yac NiTHLOrO ce30Hy Bunacy oseub. Y 2005 poui ocuunek by BKAOYEHWIA 40
Mepeniky TpaauuiiHux npoaykTiB MiHicTepcTBa CiNbCbKOrO rocnoAapcTsa i po3BUTKY cena, a B
2008 poui CTaB NOMbCbKMM perioHabHUM MpPOAYKTOM B Esponeiicbkomy Cotosi (3axuuieHe
NO3HAYEHHA NOXOAXKEHHSA). Ha3Ba cupy nos'A3aHa 3 NPoLECcoM BMPOBHMLTBA | NOXOAUTD Bif ABOX
3HauyeHb — "oszczypywac", To6To Bigwmnysaty, i "oszczypek", TO6TO ManeHbKMIN CNUC, WO BKA3yE
Ha xapakTtepHy ¢popmy cupy (MRIRW 2023).

TpaaunuiiHnin ocuMnek — e TBepauit cup, AKUIA BUTOTOBIAETLCA 3 MOJIOKA OBEYOTO CUPOTro
abo 3 poaasBaHHAM 40% MONOKA KOPiB NO/bCbKOI 4epBOHOI Nopoau. Y BUPOOHMLUTBI OCLMNKIB
BMKOPUCTOBYETLCA CBixKMIt OyHA3. MONOKO HarpiBaloTb y KasaHi Ha BOrHi, a NoTim 06pobasaoTL
CUYYKHUM DEpPMEHTOM (KNerom), Wwob BOHO 3ropHynocs, i 36MpatoTb y NONOTHO, B AKOMY CTiKaE.
Bia oOTpMMaHOI CMpPHOI Macu BPYyYHY BiApMBalOTL nNoOpUii BiANOBIAHOrO pPO3Mipy i MiLHO
PO3MMHAIOTL AEPEB'AHUM YEPNAKOM, AKUI € MIPOIO ANA OAHIEI oanHMLi cupy. MoTim cpopmoBaHa
6puna 3aHyproeTbca B cuposaTky abo Bogy npu Temnepatypi 70 °C i po3MUHaETbCA, WOH CUpHA
Maca CTana M'aKkoto, eNacTUYHOIO i WiNbHO. Mpouec NOBTOPHOETLCA TPUYi. Ha HacTynHomy eTani
cupHa maca GOpPMYETLCA Y BUINAAT BPYCOUKA 3 KOHIYHUMMU KiHLAMM, 33 JONOMOTOH BUKOPUCTAHHA
aepes'aHOl GopMU | HaZAHHIO KiHUAM KOHyconogi6Hoi ¢opmu. Cup NPOKOAIOIOTb METaneBoo
ro/IKoto, Wob BiH PiBHOMiIpHO BMCMXaB. MOTIM OCLMNEK 3aCONOETLCA NPOTArOM 24 roguH y po3coni,
CyLUMTBLCA NPOTArOM 12 rogmH i KONTUTbCA BiA 2 A0 5 AHIB HA NoAMUj, NiABIWEHIN HaA nanarynum
BorHem. CnpaBxkHiii ocuMneK 3 LiIbHOrO OBEYOr0 MOJIOKA € FIAZKMM i BANCKYYMM BiZ, Kupy. BiH
XapaKTepU3y€ETbCA KObOPOM LUKIPKM Bif, CBITNI0-KOBTOrO 0 TEMHO-NOMAPAHY€BOro, 3a1eXHO Bif
CTyNeHs KOoNYeHHsA. Ha po3pisi e1acTMUHuUiA, }KOBTOTO KO/bOpY, 3 APiOHUMU, HENPABUIbHOI popmU
BiYKaMM. 3anax OCUMMKIB — NPUTAMAHHMWI iM, CUNbHWUIA, XapPaKTEPHWUIA ONA KOMYEHOro cupy, a
CMaK — KUCNYBaTUiA, MiIKAHTHUINA, CONOHWUIA, TUNOBMIA ANA NPOAYKTIB 3 0OBEYOro mMonoka (Dankdw i
Pikul 2011; Ceklarz 2023).



Produkcja oscypka
Materiat:
e Surowe mleko owcze lub 40% dodatek mleka krowiego
e Podpuszczka naturalna lub mikrobiologiczna
e S6l kamienna niejodowana
e Przegotowana wychtodzona woda

e taznia wodna

e Naczynie do koagulacji, np. garnek lub duza zlewka
e 1 zlewka o pojemnosci 100 ml

e 1tyzka lub szklana bagietka

o 2 zlewki o pojemnosci 600 — 1000 ml
e Chusta serowarska

e Drewniana forma

e tyzka drewniana

e NOz do krojenia skrzepu

e Rodzga kuchenna

e Drewniany patyczek do szasztykow

e Sito

e Naczynie na serwatke

e Termometr

e Timer

e Wedzarnia

Wykonanie éwiczenia

Technologie produkcji sera w typie oscypka przedstawiono na schemacie 1. Na jeden ser
wazgcy okoto 1 kg potrzeba okoto 6-7 litréw mleka. Mozna réwniez przygotowaé¢ dwa mniejsze
sery. Mleko surowe (okoto 3 — 3,5 ) nalezy przela¢ do naczynia, w ktérym prowadzona bedzie
koagulacja i przechowywa¢ w temperaturze otoczenia od 2 do 10 godzin. W tym czasie na skutek
rozwoju bakterii fermentacji mlekowej wzrasta kwasowo$¢ mleka. Do mleka dola¢ drugy czes¢
Swiezego surowego mleka (3 — 3,5 I), umiesci¢ w kapieli wodnej i ogrza¢ do temperatury 35-38°C.
W kolejnym etapie produkcji nalezy przeprowadzi¢ zaprawianie mleka podpuszczky. Dodatek
podpuszczki (naturalnej lub mikrobiologicznej) powinien zosta¢ zastosowany na poziomie
zalecanym przez producenta enzymu. Przyktadowo 26 ml podpuszczki Beugel 50 (50 mg aktywnej
chymozyny na litr) rozpusci¢ w 50 ml wody, doda¢ do mleka (6 I) i miesza¢ przez 1 minute.
Koagulacje prowadzi¢ w temperaturze 35-40°C, przez okoto 30 minut, do momentu uzyskania
zwieztego skrzepu odchodzacego od Scianek naczynia. W pierwszym etapie obrébki gestwy serowe;j
skrzep pokroi¢ nozem na krzyz, nastepnie po kilku minutach rozbi¢ na ziarno wielkosci ziaren zboza
(fot. 1). W metodzie tradycyjnej gestwe serowg rozbija sie za pomocg drewnianej topatki z drutem
w $rodku (ferula). Rozbijanie skrzepu mozna wykona¢ réwniez za pomocq trzepaczki kuchennej lub
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BuUpo6HULTBO OCLMNKY
CnpoBuHa:
e Cupe oBeuye MONOKO abo 40% [08aBaHHA KOPOB'AYOro MOIOKA
o CuuyKHUI1 GepMeHT HaTypanbHUit abo MiKPO6IOAOFYHOrO NOXOAKEHHS
e Cinb Kam'AHa He loa0BaHa
e Boga kun'aueHa oxonoaxeHa
Mpunagu i matepianu:
e BogasHa baHs
e [locyauHa ana Koarynauii, HAaNnpuKnag, Kactpyna abo BenunKa CKAAHKa
e 1 cknaHKa micTkicTio 100 mn
e 1 510%Ka abo ckNAHA NaNNYKa
® 2 CKAAHKM MmicTKicTio 600 - 1 000 mn
e TKaHWHa diNbTPYBasbHA ANA CUPY
e [lepes'aHa dopma
o [lepeB'aHa N0XKKa
e Hix ana pospisaHHA 3rycTky
o KyXOHHWIA BIHUYOK ANA 36MBaHHA
e [lanuuka oA Wawnuky Aepes'aHa
e Cuto
e Tapinka ana cepsipyBaHHA
e TepmomeTtp
e Talimep
e KonTunbHa

BuKoHaHHA poboTtu

TexHonorito BUPOBHULTBA CUpY TUMY OCUMNEK HAaBeAEHO Ha PUCYHKY 1. Ha oguH cup Baroto
npmnban3HO 1 Kr NoTPibHO NPUBAN3HO 6-7 NITPIB MOMOKA. TAaKOXK MOKHA NPUrOTYBATH A4Ba MEHLUIMX CUPU.
Cupe monoko (npubausHo 3-3,5 niTpa) NoTpibHO BWMAMTM B NOCyAuHy, B AKiM Gyae BiaGysatuca
Koarynaujs, i 36epiratn npu TemnepaTypi HaBKONIMLWIHLOTO CepeaoBuLa npoTtarom 2-10 roguH. 3a ueit
YacC KUCIIOTHICTb MO/OKA MiABULLYETLCA 3aBAAKM PO3BUTKY MOOYHOKMCAMX bGaktepiit. [lo Monoka
[ONWUTU APYTY YAaCTMHY CBIXKOrO CMPOTO MOJIOKa (3-3,5 1), NOCTaBUTU Ha BOAAHY 6aHto i Harpith go 35-38
°C. Ha HactynHomy eTani BMPOOHWMUTBA HEOOXigHO NPOBECTU A0AABAHHA [0 MOJIOKA CUYYXKHOTO
depmeHTy. [ogaBaHHA CUUyKHOMO depmeHTy (HaTypanbHOro abo MiKpobioaoriYHOro) MOBUHHO
3Aj/ACHIOBATUCA 3MAHO 3 PEKOMEHJAUIAMM BUPOOHWMKA depmeHTy. Hanpuknag, 26 ma cuuyxkHOro
depmenTy Beugel 50 (50 Mr aKTUBHOIO XiMO3WHY Ha NiTP) po3unHKUTU B 50 M1 BOAM, A0OAATU [0 MOIOKA
(6 n) i nepemiwysatu npotarom 1 xBuaunu. Koarynauiio nposoauTy npu Temnepatypi 35-40°C,
npun6an3Ho 30 XBUAMH, 4O OTPUMAHHA LWNBHOTO 3ryCTKY, AKUI BiACTaEe Bif, CTIHOK nocyamHu. MMig vyac
nepLoro etany 06pobK1 CUPHOI MacK Po3pi3aTu 3ryCTOK HaBXPECT HOXKEM, NOTIM, Yepes KilbKa XBUNH,
pPO36MTU MOro Ha CUPHI 3epHa PO3MIPOM i3 3epHuHyY (PoTo 1). Y TpaamuiiiHOMy MeToaj CUMpHY macy
po36KBaloTbL AEpeB'AHOID IONATKo 3 ApoTom Yy ueHTpi ("ferula”). PO36uBaHHA 3ryCcTKy TaKOXK MOXKHA



berta serowarskiego. Kolejny etap to osiadanie ziarna. W tym celu ziarno nalezy pozostawi¢ do
czasu, az brytki sera opadng na dno naczynia. Gestwe serowg nalezy utrzymywac¢ w statej
temperaturze na poziomie 40-50°C. Nastepnie oddzielong serwatke odciaga sie (nalezy ja
zachowad i ogrza¢ do temperatury okoto 65-70°C), a $cietg mase serowg wybiera, rozgniata recznie
i wktada do naczynia. W metodzie tradycyjnej uzywa sie drewnianego garnka — czerpoka (fot. 2). W
metodzie laboratoryjnej mozna uzy¢ garnka lub zlewki. Odsgczang mase serowa nalezy ugniataé¢ w
dtoniach w celu uformowania kuli (fot. 3). Kule umieszcza sie w naczyniu z goracg serwatka.
Uformowana kula opasana jest drewniang forma — pierscieniem, a korice masy serowej formuje sie
w stozki (fot. 4). Serwatka jest goraca i w zwigzku z tym nalezy uzy¢ rekawic ochronnych lub moczy¢
mase serowq przez kilka minut, a formowanie prowadzi¢ tuz nad powierzchnia serwatki. Oscypek
przebijany jest wzdtuz metalowg iglica. W laboratoryjnej mozna uzy¢ drewnianych lub
bambusowych patyczkéw do szasztykdw. Proces umieszczania w goracej serwatce i formowania
nalezy powtdérzyc kilka razy. Nastepnie nalezy $ciggnac z uksztattowanej masy serowej drewniany
pierscien, wygtadzi¢ ser w dtoniach i umiesci¢ w zimnej wodzie, aby utrwali¢ ksztatt (fot. 5, 6). W
kolejnym etapie sery poddawane sa soleniu (,rosolenie”) w solance o stezeniu 16% przez 24
godziny (fot. 7). Czas solenia nalezy zredukowa¢ w przypadku uformowania mniejszych seréw, o
masie ponizej 1 kg. Po tym procesie sery sg wyciggane i osuszane (12 godzin). Moga zostac
poddane wedzeniu z wykorzystaniem zimnego dymu, przez 2 do 7 dni (fot. 8).

Fot. 2. Ugniatanie masy serowej w garnku
Zrédto: http://wijharskrakow.pl/ (czerpoku)
Zrédto: Podmokty M., Agencja Wyborcza.pl

Fot. 1. Rozbijanie ziarna serowego
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34j/CHIOBATM 32 JOMOMOIOK KyXOHHOTO BiHOUKA ab0 CnewiasibHOroO HOXa 4S8 PO3pi3aHHA CUPHOTo
3rycTKy. HacTynHuit eTan — ocifaHHA 3epHa. 3 Li€0 METOK C/if, 3a/IMWNTU 3epHO OCigaTv 40 TUX Mip,
NOKU CUPHI TPYAOYKM HE OMyCTATbCA Ha AHO MOCyAuMHU. CMPHY Macy HeobXiZHO yTpumyBaTU npu
nocTikHin Temnepatypi 40-50°C. Hagani Bia4inaeTbea BiloKpeMaeHa cuposatka (ii notpibHo 36eperty i
Harpitu 4o Temnepatypu npubausHo 65-70°C), a nopisaHy CUMpHYy Macy BiabupaloTb, PO34ABAIOIOTH
BPYYHY i NOMILAIOTL Y NOCYAMHY. Y TPAaAMLiiHOMY METOA] BMKOPUCTOBYETLCA AEPEeB'AHWI Ka3aH —
"czerpok" (dpoto 2). Y nabopaTopHOMy METOAI MOXHA BMKOPMCTOBYBAaTM KacTpyatlo abo CKAAHKY.
BiaujaKeHy cMpHY macy HeobXiaHO PO3iM'ATU B JONOHAX 3 MeTO GopMyBaHHSA Kybku (doTo 3). Kynbka
NOMILLAETLCA B MOCYAUHY 3 FAapAYOI0 CMpoBaTKolo. ChopMoBaHy KynbKy MOMILAOTL Y Aepes'aHy popmy
— KinlbLg, a KiHUi cMpHOi macu GopmytoTbea Y BUMAZi KOHYCiB (PpoTo 4). CupoBaTKa € rapayoto, Tomy cnig,
KOPUCTYBATUCA 3aXMCHUMM PyKaBUUKaMKM abo 3MOYyBaTU CMPHY Macy MPOTATOM KifIbKOX XBWAWH, a
$opmyBaHHA 34jiiCHIOBATU HaZ, NOBEPXHE CMPOBaTKU. OCLUMNEK NPOKO/IOIOTL B3JO0BXK METANIEBOHD
ronkoto. B labopaTopHMX yMOBax MOMHa BUKOPUCTOBYBATW AepeB'aHi abo 6ambyKoBi mannuku ans
LIALWAMKIB. MpoLec 3aHYpPeHHA B rapavy cMpoBaTKy i GopmyBaHHA Cnig, NOBTOPUTH KinbKa pasis. Micna
LbOro HeobXiAHO 3HATM AepeB'AHe Kinbue 3 BiAhGOPMOBAHOI CUPHOI MacH, 31erka PO3MaauTn cup y
[ONOHAX | NOMICTUTU 110ro B XoN0aHY Body ana dikcauii popmu (dpoto 5, 6). Ha HacTynHomy eTani cupm
niazaloTbea coniHHio ("3acontosanHio”) y 16% posconi npotarom 24 roaut (doto 7). Yac 3acontosaHHsA
CNif, CKOPOTUTH, AKLLO POPMYIOTLCA MEHLUi cvpu, Barolo meHwe 1 kr. Micna wboro npouecy cvpwu
BUIAMAIOTHCA | BUCYLLYIOTBCA (12 roauH). Ix MOXKHa NiaaaT KONMYEHHIO XON0AHUM AMMOM Big 2 A0 7 AHIB
(¢doro 8).

@070 2. PO3MUHAHHA CUPHOI Macy B Ka3aHKy

Dxkepeno: http://wijharskrakow.pl/ ("czerpok")
Ikepeno: Podmokty M., Agencja Wyborcza.pl

@010 1. PO36MBaHHA CUPHUX 3epeH



Fot. 3. Formowanie kuli z ogrzanej masy Fot. 4. Formowanie stozkdw na koricach ®oTo 3. DopmyBaHHA KyNbKK 3 PO3irpiToi doT0 4. PopMyBaHHA KOHYCIB HA KiHLAX

serowej ogrzanej masy serowej CUpHOi Macu po3irpiToi cMpHOi Mmacu
Zrédto: Podmokty M., Agencja Wyborcza.pl Zrédto: Podmokty M., Agencja Wyborcza.pl O:xxepeno: Podmokty M., Agencja [sxkepeno: Podmokty M., Agencja
Wyborcza.pl Wyborcza.pl

Fot. 5. Wygtadzanie ksztattu sera Fot. 6. Ser po wyjeciu z zimnej wody doto 5. Po3rnaayBaHHA Gopmu cupy doTo 6. Cup nicna BUMMaHHA 3 XON04HOT BOAM
Zrédto: Podmokty M., Agencja Wyborcza.pl  Zrédto: http://wijharskrakow.pl/ [Lxepeno: Podmokty M., Agencja [Lxepeno: http://wijharskrakow.pl/
Wyborcza.pl

Fot. 7. Solenie ser6w Fot. 8. Oscypki poddane wedzeniu ®oto 7. ConiHHsa cupis ®oTo 8. OcuMnKK, AKI NiLAaBANUCH
Zrédto: http://wijharskrakow.pl/ Zrédto: http://wijharskrakow.pl/ Oxepeno: http://wijharskrakow.pl/ KOMUYEHHI0
Wyborcza.pl [xepeno: http://wijharskrakow.pl/
Wyborcza.pl
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EDUCATION

Ukwaszanie mleka surowego, spontaniczna
fermentacja (20-22°C, do 10 godzin)

v

Woprowadzenie do ukwaszonego mleka takiej samej
czesci Swiezego mleka surowego

¥

Ogrzewanie mleka (34-36°C)

¥

Dodatek podpuszczki

¥

Koagulacja mleka (34-36°C, okoto 30 minut)

v

Krojenie gestwy serowej na krzyz (34-36°C)

¥

Krojenie ziarna, rozbijanie skrzepu (34-36° C, wielko$¢
ziarna zboza, 3 minuty)

¥

Osiadanie ziarna (36-40°C, do momentu opadniecia
ziarna na dno naczynia)

v

Odczerpanie serwatki (nalezy odczerpa¢ powyzej 50%
serwatki)

¥

Reczne wybieranie masy serowej, rozgniatanie i
przekfadanie do naczynia

¥

Rozcigganie u ugniatanie gestwy serowej w naczyniu

v

Formowanie kuli, na zmiane z ogrzewaniem w goracej
serwatce (65-70°C)

¥

Przebijanie kuli drewnianym patyczkiem, natozenie
drewnianej formy — opaski i formowanie ksztattu
stozka z dwéch stron

v

Usuniecie drewnianego pierscienia, wygtadzanie i
uciskanie sera w dtoniach

Co-funded by
the European Union
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CKBalLlyBaHHA CMPOTO MOJIOKA, CMOHTaHHA
depmenTauis (20-22°C, no 10 roguH)

12

JlofaBaHHA [0 CKBALWEHOrO MOIOKA PiBHOT nponopuii
CBI*XOr0 MOJIOKa CMPOTO

v

HarpisaHHs monoka (34-36°C)

¥

JlopaBaHHA cuuyKHOTO GepmeHTy

¥

Koarynsuis monoka (34-36° C, npn6ansHo 30 XBUAKH)

+

Po3pi3aHHsA cupHOi macu HasxpecT (34-36°C)

¥

Po3pi3aHHA 3epHa, po36uBaHHA 3rycTky (34-36°C,
PO3MIPOM 3 3€PHO, 3 XBUUHM)

v

BigcTotoBaHHA 3epHa (36-40°C, NOKK 3epHO He
ONyCTUTLCA HA IHO EMHOCTI)

v

31MBaHHA CMPOBATKM (HEOOXIAHO 31MTW NOHAZ,
50% cmpoBaTkM)

¥

PyuHe BigBMpaHHA CUPHOT MacK, PO3MMUHAHHSA Ta
nepeknagaHHa [0 EMHOCTI

¥

PO3MMHAHHA Ta PO3TMPaHHA CUPHOT Macu B NOCYAUHI

v

DopMyBaHHA KyJIbOK, L0 YEPTYETLCA 3 HAarpiBaHHAM y
rapsauiit cuposaTui (65-70°C)

¥

MPOKONOBAHHSA KYNbKM AEPEB'AHO NASIMYKOLO,
HaKNagaHHA aepes'aHoi opmm — Kinbua Ta
dopmyBaHHa popmm KOHyca 3 ABOX HOKiB

+

3HATTA AePeB'AHOTO KiibLs, PO3MaAXKyBaHHA Ta
0BMMHAHHA CUPY B AONOHAX




¥

Moczenie sera w zimnej wodzie (14° C) — utrwalenie
ksztattu

¥

,Rosolenie” — solenie w solance (16%, 10 - 15°C)

¥

Osuszanie sera (12 godzin)

¥

Wedzenie zimne (20 - 30°C, 2 — 7 dni)

Schemat 3. Technologia produkcji sera w typie oscypka
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L

3amouyBaHHA CUPY B XON0AHIN Bogi (14°C) —
3aKpinneHHa popmu

¥

"3acontoBaHHA" — coniHHA B po3coni (16%, 10 - 15°C)

¥

CywWwiHHA cupy (12 roauH)

v

KonueHHs xonogHum cnocobom (20 - 30°C, 2 - 7 aHis)

PucyHoK 3. TexHonoria BUpOOGHULTBA CUPY TUMY OCUUNeK

JNitepatypa
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2. WZOR SPRAWOZDANIA DLA STUDENTA

Temat éwiczenia:
Mleczne produkty tradycyjne i regionalne — technologia produkcji oscypka

Cel ¢wiczenia

Celem (¢wiczenia jest zapoznanie sie z tradycjg produkcji polskiego mlecznego produktu
tradycyjnego i regionalnego — oscypka, wyprodukowanie sera w typie oscypka oraz
przeprowadzenie oceny organoleptycznej.

Wykonanie éwiczenia

Produkcja sera w typie oscypka

Materiat:

. Surowe mleko owcze lub 40% dodatek mleka krowiego
3 Podpuszczka naturalna lub mikrobiologiczna

3 S6l kamienna niejodowana

. Przegotowana wychfodzona woda

Sprzet:

. taznia wodna

3 Naczynie do koagulacji, np. garnek lub duza zlewka

3 1 zlewka o pojemnosci 100 ml

3 1 tyzka lub szklana bagietka
3 2 zlewki o pojemnosci 600 — 1000 ml

3 Chusta serowarska

. Drewniana forma

3 tyzka drewniana

. N6z do krojenia skrzepu

. Rézga kuchenna

. Drewniany patyczek do szasztykow
3 Sito

3 Naczynie na serwatke

] Termometr

. Timer

Wykonanie ¢wiczenia

Do produkcji dwdch seréw o masie po 500 g wykorzystano 7 litrdw mleka. Mleko surowe
(3,5 1) przelano do garnka i pozostawiono w temperaturze otoczenia na 10 godzin. Nastepnie do
mleka dodano druga czes¢ Swiezego surowego mleka (3,5 I), umieszczono w kapieli wodnej i
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2. 3PA3OK 3BITY ANA CTYAEHTA

Tema poboTu:

Mo104HI NPOAYKTM TPAAULIiNHI Ta perioHanbHi — TeXHONOriA BUPOBHMLTBA OCUMMKY

MeTa po6oTun
MeToto po60TM € O03HaOMAEHHA 3 TPAAULiIAMM BMPOBHULTBA MOALCLKOrO TpaawmujiiHoro Ta

perioHafbHOr0 MO/IOYHOTO MPOAYKTY — OCUMMKY, BWUIOTOBAEHHA CUPY TWUMYy OCUMNEK Ta

npoBeAeHHs MOro OpPraHoNAENTUYHOT OLLHKK.

BuKOHaHHA po6oTn

Bupo6HULTBO CUpY TUMY ocLmneK

CupoBuHa:

L]

L]

L]

Cupe oBeye M010KO ab0 40% AoaaBaHHA KOPOB'AYOro MOJIOKa
CuuykHMI PpepMeHT HaTypanbHUt abo MiKpOBiOAOrYHOTO NOXOAXKEHHSA
Cinb Kam'siHa He ogoBaHa

Boga Kun'ayeHa oxonoasKeHa

MNpunagm i matepianu:

L]

BoasaHa b6aHsa

MNocyauHa ans Koarynayji, HaNPUKAAA, KacTpyns abo BeNnKa CKAsAHKA
1 cknanHka mictkictio 100 mn

1 noKKa abo CKAAHA nannyka

2 cKknAHKK MmicTKicTio 600 - 1 000 mn
TkaHMHa dinbTPyBanbHa AN cUpy
[epes'aHa dopma

[epes'aHa N0XKKa

Hix ona po3pisaHHA 3rycTky
KyxOHHWI BIHUYOK AnA 36MBaHHA
Manuuka gna Wawnmky aepes'aHa
Cuto

Tapinka gna cepsipyBaHHA
TepmomeTp

Talimep

BuKOHaHHA po6oTn

[na BupobHULTBA ABOX cMpiB Baroto 500 r KoXKeH 6yn0 BUKOPUCTAHO 7 NiTpiB MonoKa. Cupe

MOJIOKO (3,5 1) BUAIMTO B KacTPy/Io i 3aMLLEHO NPU KiMHATHI TemnepaTypi Ha 10 roauH. Motim o
MOJIOKa A04aHO ApPYry YacTUHY CBIXKOro CMPOro mMonoKa (3,5 n), noctasneHo Ha BoasHy GaHio i



ogrzano do temperatury 36°C. W kolejnym etapie dodano 26 ml podpuszczki Beugel 50 (50 mg
aktywnej chymozyny na litr), ktérg wczesniej wymieszano z 50 ml wody. Enzym dodawano do
mleka powoli i mieszano przez 1 minute. Koagulacje prowadzono w temperaturze 36°C, przez 30
minut, do momentu uzyskania zwieztego skrzepu odchodzacego od $cianek naczynia. W pierwszym
etapie obrébki gestwy serowej skrzep pokrojono nozem na krzyz, nastepnie po kilku minutach
rozbito na ziarno wielkosci zboza. Zastosowano metode gdzie gestwe serowg rozbijano za pomoca
trzepaczki kuchennej. W kolejnym etapie osiadania ziarna pozostawiono brytki sera do czasu az
opadng na dno naczynia. Gestwe serowg utrzymywano w statej temperaturze na poziomie 40-
50°C. Nastepnie oddzielong serwatke odczerpano (zachowano i ogrzewano do temperatury okoto
65-70°C), a Scieta mase serowg wybrano, rozgnieciono recznie i wtozono do naczynia (garnka).
Odsaczang mase serowq ugniatano w dtoniach w celu uformowania kuli. Kule umieszczono w
naczyniu z gorgca serwatka. Uformowang kule opasano drewniang forma — pierscieniem, a konce
masy serowej formowano w stozki. W zwigzku z tym, ze serwatka byta goraca uzyto rekawic
ochronnych. Mase serowg moczono przez kilka minut, a formowanie prowadzono tuz nad
powierzchnig serwatki. Oscypek zostat przebity wzdtuz drewnianym patyczkiem do szasztykdw.
Proces umieszczania w goracej serwatce i formowania powtdrzono kilka razy. Nastepnie Sciagnieto
z uksztattowanej masy serowej drewniany pierscien, wygtadzono ser w dtoniach i umieszczono w
zimnej wodzie, aby utrwali¢ ksztatt. W kolejnym etapie sery poddawano soleniu (rosolenie) w
solance o stezeniu 16% przez 12 godzin. Czas solenia zredukowano z 24 godzin, poniewaz
uformowane sery byty mniejsze niz 1 kg. Po tym procesie sery wyciggnieto i osuszono (12 godzin).
Sery zostaty poddane wedzeniu z wykorzystaniem zimnego dymu, przez 2 dni.

Tabela 3. Ocena organoleptyczna oscypka

Oceniany wyrdznik organoleptyczny Obserwacje

Harpito go Temnepatypu 36°C. Ha HacTynmHOmy eTani A0AaHO 26 M/ CUYYKHOTO depmeHTy
Beugel 50 (50 Mr aKkTUBHOrO XiMO3WHY Ha AiTP), AKWIA MonepeaHbO 3MiwaHo 3 50 ma Boau.
depmeHT NOBIIBHO BHECEHO A0 MOJIOKA i nepemiwaHo npotarom 1 xBuauHu. Koarynsaujio
nposegeHo npu TemnepaTypi 36°C npotarom 30 XBUAWH A0 MOMEHTY OTPUMAHHA LWiNbHOMO
3ryCcTKy, WO BiACTAE Bif CTIHOK mocyauHW. Ha nepwomy etani o6pobKku cupHOi macu 3ryctok
pPO3pi3aHO HOXem HAaBXPEecT, a MNoTiMm 4Yepe3 Kifbka XBWAWH PO3BUTO Ha 3epHa po3mipom i3
3epHUHY. 3aCTOCOBAHO METOZA, KOIM CUPHY Macy po3bUTO KyXOHHWM BiHOYKOM. Ha HacTynHomy
eTani BiACTOIOBAHHA 3epeH, rPYA0YKU CUPY 3a/ULWEHO 40 NOBHOMO OMYCKAHHA HAa AHO MOCYAMHW.
CMpHY Macy BUTPUMAHO Npu CTanii TemnepaTypi Ha piBHi 40-50°C. oTim cWMpOBaTKY, WO
BigOKpemunaca, 31uMTo (BUTPMMAHO i HarpiTo Ao TemnepaTtypu npubamsHo 65-70°C), a noapibHeHy
CUPHY Macy BiaibpaHo, BPYYHY PO3im’ATO i NOMILLEHO B NOCYAMHY (KacTpynto). BiauiaxweHy cupHy
Macy po3im’aTo B AONOHAX 3 METO GOPMYBaHHSA KyNbKU. KynbKy NOMILLEHO B NOCYAMHY 3 rapayoto
cuposaTtkoto. CHopMOBaHy KyabKy OMOACAHO Aepes'aHod GOPMOI0 — KinbLem, a KiHui CUPHOI
macn chopmMoBaHO Yy KOHycu. OCKiNbKM CMpoOBaTKa 6yna rapavyolo, BMKOPUCTAHO 3aXMCHI
pyKaBuyku. CUPHY Macy 3aMOYEHO Ha KisibKa XBUAUH i pOpMyBaHHA NPOBEAEHO Hag NoBepXHeto
cuposaTku. Ocumnek ByB NPOKONOTUIA B3ZLOBXK AEPEeB'AHOI0 Na/NMYKO ANA Wwawaukis. MNMpouec
33aHYPEHHA B rapAyy CMpoBaTKy Ta GOPMyBaHHA NMOBTOPEHO KinbKa pasis. MoTim 3 popmosaHoi
CUPHOI MacK 3HATO AepeB'saHe KiabLe, PO3rIaAKeHO CUP B AOIOHAX | MOMILLEHO B XON04HY BOAY
anA 3akpinaeHHa ¢opmu. Ha HacTynHomy eTani cupu niagaHo CONiHHIO (3acontoBaHHI) y 16%
posconi Bnpogosk 12 roauH. Yac 3acontoBaHHA 6yn0 CKOpoOYeHO 3 24 TrOAWH, OCKINbKK
BigpopmoBaHi cvpu 6ynn meHwwumu 3a 1 Kr. MNicasa uboro Npouecy cMpu BUTATHYTO i BUCYLUEHO
(12 roauH). Cvpu NigAaHO KONTIHHIO 3 BUKOPUCTAHHAM XOI04HOTO AMMY NPOTATOM 2 AHiB.

Tabnunua 3. OpraHONENTUYHA OLHKA OCLMUMKY

ksztatt ~ dwustronnego  stozka; $rodkowa,
najszersza cze$¢ stozka jest walcowata i
zdobiona wypuktymi oraz wklestymi wzorami z
podzielonym na trzy czesci pasem zdobien:
cze$¢ Srodkowa (gtéwng) i dwie boczne; na
Wyglad ) ) S .

przekroju oscypka widoczne jest jedno duze
oczko w centralnej czesci (pozostatos¢ po
drewnianym patyku, wokdt ktérego ser byt
formowany) oraz duza ilos¢ drobnych matych
oczek

OUujiHeHWI OPraHONENTUYHMI MOKA3HUK Xapaktepuctuka

dopma  ABOCTOPOHHLOIO  KOHYCAa;  LIEHTpasibHa,
HalWMpLIa YacTMHA KOHYCa LMAIHAPUYHA, 038061€eHa
ONYKAMMW Ta YBITHYTUMU Bi3epyHKammn 3i CMyrowo
30BHiLWHIl BUrNAL, OEeKOpy, PO3AiNEHO HA TPU YACTUHU: LEHTPanbHY
(ocHOBHY) Ta ABi 6i4Hi; y nonepeyHomy nepepisi
OCLMNEK MAE OAHE BE/IMKE BIYKO B LEHTPANbHIi
YaCTUHI (3aNUWOK AepeB'AHOI NANNYKKM, JOBKOMA AKOT
dopmyBaBcA cuMp) Ta BEANKY KiNbKiCTb APiOHUX BiYOK

Ksztatt ksztattem osetki, dwustronnego stozka lub
szta ) , .
wrzeciona; $rodkowa cze$¢ walcowata

Wielkos$¢ dtugos¢ w przedziale od 17 cm do 23 cm

Barwa w przekroju lekko kremowa, przy skérce
Barwa (zewnetrzna i na przekroju) ciemniejsza; barwa skorki stomkowo-I$nigca
(jasnobrgzowa z delikatnym potyskiem)

dopma 3arocTtpeHa, [ABOCTOPOHHA KOHiYHa abo
BEpETEHONOAIOHA; LEHTPANbHA YacTUHA UMNIHAPUYHA
Po3mip i
JoBxunHa Big 17 cm ao 23 cm
Konip (Ha 30BHiLWHii NoBEpPXHi Ta 3nerka  KpemoBWIt Ha po3pi3i, TemHiwnii  bina
po3pisi) CKOPWMHKKM; KONIP CKOPUHKM conom'aHuit  (csitno-

KOPUUYHEBWUIA 3 Nerkum 6anckom)

I n G S INNOVATIVE Co-funded by
u p EDUCATION the European Union




Konsystencja twarda, elastyczny migzsz

Smak i zapach wyrazny zapach wedzenia (dymu), lekko stony

Whioski

Na podstawie uzyskanych wynikéw oceny organoleptycznej stwierdzono, ze oscypki cechowaty sie
zachecajacym wyglagdem, o prawidtowej dtugosci mieszczacej sie w przedziale zgodnym z
wytycznymi oceny organoleptycznej (17 cm). Uzyskano charakterystyczny owalny ksztatt oscypka z
walcowatg Srodkowg jego czescig, wyglagdem przypominajgcy osetke. Oscypek po przekrojeniu miat
barwe kremowg, ciemniejszg przy skdrce. Konsystencja wyprodukowanego sera byta twarda a jego
migzsz sprezysty. Smak oscypka oceniono jako stony, z wyraznym pozadanym aromatem wedzenia,
bez obcych smakéw i zapachow.

I n G S INNOVATIVE Co-funded by
u p EDUCATION the European Union

44

KoHcucTeHujn TeepAaa, enactuuHa M'akoTb

. Bupa3HMil  3amax  KomueHHA  (aumy),  3nerka
Cmak i 3anax .
CONOHYBaTHIA

BucHoBKM

Ha nigcrasi oTpMmaHux pesynbTaTiB OPraHONENnTUYHOI OLHKM BCTAaHOBAEHO, LWO OCLMMNKM
XapaKTepusyBaanca NpusabavBUM 30BHILIHIM BUTAAA0M, NPAaBUAbHOK AOBXUHOIO, LLO BiAnoBigae
HOpPMaM 418 OPraHONENTUYHOT OLiHKK (17 cm). OTPpMMAHO XapaKTepHy oBasibHy Gopmy OCUMNKY 3
LUUAIHAPUYHOI LLEHTPaNbHOK YaCTMHOM, WO Haraaye ToYnnbHMI Bpycok. Ha po3pisi ocumnek mas
KPemoBUiA Konip, TeMHiWK 6ina ckopuHKK. KOHCUCTEHUiA BMpobaeHoro cupy byna TBepaolo, a
M'AKOTb - eNacTu4HO. CMaK 6PUH3M OLIHEHO AK CONOHYBATUIA, 3 BUPA3HUM HarkaHMM apoMaTom
KonuyeHHs, 6e3 CTOPOHHIX NPMCMaKiB Ta 3anaxis.




1. INSTRUKCJA DO CWICZEN DLA STUDENTA

Temat ¢wiczenia 6:
Mleczne produkty tradycyjne i regionalne — technologia produkcji bryndzy

Produkty spozywcze pochodzace z konkretnych regionéw lub charakteryzujace sie
tradycyjna metoda produkcji sg szczegdlnie cenione w panstwach Unii Europejskiej. Do
najwazniejszych produktéw wytwarzanych na halach i potoninach gérskich nalezg réznego rodzaju
sery pozyskiwane z mleka owczego. Bryndza podhalariska to jeden z najbardziej znanych seréw
produkowanych na Podhalu. Byta pierwszym polskim produktem, ktéry zostat wpisany do unijnego
rejestru jako Chroniona Nazwa Pochodzenia w czerwcu 2007 roku. Nazwa ,bryndza” pochodzi od
wotoskiego stowa , branza” — ser. W grupie produktéw ze znakiem PDO znajduje sie takze bryndza
stowacka. Na liscie produktéw tradycyjnych w Polsce jest umieszczona réwniez bryndza zywiecka i
wotoska wedzona (MRiRW 2018). Bryndza znana jest nie tylko w Polsce. W Rumunii dojrzewa w
korze $wierkowej, w Ukrainie w naturalnie zasychajgcych warstwach wierzchnich sera, zas w
Stowacji przerabiana jest na $wiezo w jednolita mase serowa.

Bryndza to miekki ser pomazankowy, pefnottusty, produkowany na bazie bundzu
zaprawianego maslarskimi kulturami bakteryjnymi, dojrzewajacy do 1 miesigca (Dankdéw i Pikul
2011). Moze by¢ spozywany w postaci naturalnej lub z dodatkami smakowymi (przyprawy, ziota).
Jest doskonaty jako dodatek do innych potraw. Najstarsze informacje o bryndzy pochodzg z 1527
roku. W ksigzkach znajdujg sie réwniez liczne fragmenty, ktdre potwierdzajq wykorzystywanie na
tym obszarze bryndzy jako $rodka ptatniczego, a takze jako jednego ze sktadnikéw ptaconych danin.
W literaturze mozna znalez¢ wiele opiséw metody produkcji bryndzy (MRiRW 2018).

Bryndze wytwarza sie z solonego i zmielonego dojrzatego bundzu. Oczyszczony bundz
nalezy pokroi¢ w kostki (5 x 5 x 5 cm) i podda¢ mieleniu w miynku. Natomiast bryndza owcza
przeznaczona do bezposredniego spozycia powinna by¢ wyprodukowana z bundzu $wiezego.
Zmielong i nasolong mase wkfada sie do beczek wytozonych wyjatowionym pergaminem i
przetrzymuje przez 2 tygodnie w dojrzewalni w temperaturze 16-18°C i przy wilgotnosci wzglednej
powietrza na poziomie 80%. Po tym okresie bryndze wyjmuje sie z beczek, oczyszcza i uktada w
silosach w dojrzewalni, mocno ubijajac. Posypuje sie ja solg i przykrywa pergaminem. Dobrze
zmagazynowana bryndza moze by¢ przechowywana nawet przez 12 miesiecy. Bryndza sktadowana
i solona w podanej wyzej proporcji nie nadaje sie do bezposredniego spozycia ze wzgledu na silnie
stony i pikantny smak, dlatego najczesciej jada sie ja wymieszang ze Swiezym twarogiem.
Prawidtowo wyprodukowana bryndza powinna mieé jednolitg strukture, pastowata konsystencje,
barwe kremowo-seledynowg, smak czysty, stony, delikatnie pikantny, a nawet gorzkawy (Dankow i
Pikul 2011). Produkcja bryndzy podhalanskiej ma miejsce tylko od maja do wrze$nia.
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1. IHCTPYKLIA A0 3ABAAHDb AN1A CTYAEHTA

Tema po6oTm 6:
Mo104HI NPOAYKTM TPaAULiNHI Ta perioHanbHi — TexHonoria BUPo6HMLTBA 6PpUH3MN

MpoAyKTM XapuyBaHHA, WO MNOXOAATb 3 MNEeBHWX perioHiB abo xapaKTepusyloTbeA
TpaguLUiiHUMKU MeTodamu BUPOBHMLTBA, B KpaiHax EBponelicbkoro Cowo3y LiHyIOTbCA 0C06AMBO.
Cepen, HaBaXKAMBILLIMX NPOAYKTIB, L0 BUPO6AAIOTLCA Ha FPCbKMX NACOBULLAX | NONOHUHAX, € Pi3HI
BMAM CUPIB, BUrOTOB/NIEHUX 3 OBEYOrO MOJIOKA. BpWH3a nigransHcbka — OAMH 3 HAMBIAOMILLMX
cupis, BUpobaeHux Ha Migranni. BoHa cTana nepwum MOAbCbKUM MPOAYKTOM, BHECEHUM [0
peecTpy €EC AK 3axulueHe MO3HAYEHHA noxogskeHHa (PDO) B yepBHi 2007 poky. Ha3sa "6puH3a"
noxoAauTb Big, BoNOCbKOro cnosa "branzad" — cup. [o rpynu npoaykTis 3i 3Hakom PDO Hanexutb
TakoXX 6puH3a cnoBaubka. [o nepeniky TPaAMUUiNHWUX NPoAykTiB y MOAbLL TaKOXK BXOAATb
XuBeubKa OpMH3a Ta BONOCbKA KonuyeHa 6puH3a (MRIRW 2018). BpuH3a Bigoma He auwe B
Monbui. Y PymyHii go3piBae B ANMHOBIM KOpi, B YKpaiHi — y MOBEepXHEBMX LIapax cupy, Lo
BMCMXAOTb NPUPOAHUM WAAXOM, @ B CNOBaYuMHi — NepepobnfeTbCs CBIXKOIO B OAHOPIAHY CUPHY
macy.

BpuH3a — ue M'AKUI cMp HaMasyBaHWI, NOBHOXMUPHUI, BUPOBAEHUIT Ha OCHOBI ByHA3Y,
3aKBALLEHOrO Ky/JbTypaMn MONOYHOKUCINX BaKTepii, akuit po3pisae ao 1 micaya (Dankdéw i Pikul
2011). MoKHa CNOXKMBaTU B HAaTypasibHOMY BUIAAi abo 3i cMakoBumu gobaskamu (cnewii, Tpasm).
BiaMiHHO AOMNOBHIOE iHWI cTpaBu. Halineplua 3ragka Nnpo 6puH3y AaTyeTbca 1527 pokom. ICHyIOTb
TAKOX YMCNEHHI 3rafKu, WO NiATBEPAXKYIOTb BUKOPUCTAHHA BPUH3M AK 3acoby naaTexy B Tomy
perioHi, a TaKOX AK OAHOIO 3 KOMMOHEHTIB AaHUHMU, WO cNAavyBanaca. Y NitepaTypi MOXKHa 3HaWTH
6arato onucis cnocoby BupobHuuTBa 6pnH3M (MRIRW 2018).

BpuH3y roTyloTb i3 CONOHOrO Ta noapibHeHoro 3pinoro 6yHA3y. OunweHuin 6yHA3
HeobXxigHO HapisatTu Kybukamum (5 x 5 x 5 cm) i nepemonot Ha noppibHioBayi. OBeva 6puH3a,
npusHayeHa ana 6e3nocepesHbOro BXKMBAHHA, MOBMHHA OyTM 3pobneHa 3i cBikoro byHA3Y.
MoppibHeHy i noconeHy macy yKNagaloTb Yy AiXKi, BUCTENEHI CTEPUNI30BAHUM MEPrameHTHUM
nanepom, i 3a/UWaloTb 414 [03PiBaHHA Ha ABa TUXKHI Npu TemnepaTtypi 16-18 °C i BigHOCHIN
Bonorocti nosiTpa 80 %. MicnA 3aKiHYEHHA LbOro TepMiHy BPMH3Y BUIUMAIOTL 3 AiXK, OYULLAIOTD i
NOMILLAlOTh Y CMAOCM B NPUMILLEHHI ANA 003piBaHHA, peTenbHo nepemiwytoun. i nocunaioTth
CiNNIO | HAaKPUBAIOTL NMeprameHTHUM nanepom. MpaBuabHO 3aconeHa bpuH3a moxe 36epiratuca
HaBiTb 40 12 micauis. bpuH3a, aKka 36epiranaca i 6yna 3aconeHa y BULLEBKA3aHMX NPONOPLIAX, He
npugatHa ana 6esnocepesHboro BXKMBAHHA Yepes CBili CUbHO CONOHWIA | TOCTPUIA CMakK, Tomy i
Haiuacriwe igaTb y cymiwi 3i cBiXkum cupom. MpasuabHO BUpobBAeHa 6pUH3a MOBMHHA MaTH
OOHOPIAHY CTPYKTYPY, NacTonoAibHy KOHCUCTEHLO, KPEMOBUIA KOMIP, YUCTUI, CONOHUI, 3nerka
roctpuit abo HasiTb riprysaTuit cmak (Dankow i Pikul 2011). BpuH3a nigranaHcbKa BUPO6ASETLCA
nLe 3 TPaBHA NO BepeceHb.



Materiat:
o Dojrzaty bundz (minimum 14 dni dojrzewania)
e Masto, do zabezpieczenia bryndzy w czasie dojrzewania, ilos¢ uzalezniona od wielkosci

naczynia
e SOl, 4-6% w zaleznosci od masy bundzu
Sprzet:
e Mtynek lub maszynka do miesa
e Noz
e Miska

e Naczynie gliniane lub szklany stoik

e Dojrzewalnia

e Kuchenka lub kuchenka mikrofalowa
e Naczynie do rozpuszczenia masta

e Loddwka

e Opcjonalnie dojrzewalnia

Wykonanie éwiczenia

Technologie produkcji bryndzy przedstawiono na schemacie 1. Bryndze produkuje sie
najczesciej z bundzu, ktéry zostat poddany dojrzewaniu przez minimum 14 dni. Bundz nalezy
doktadnie oczyscié, pokroi¢ w kostki o boku 4-5 cm i poddaé mieleniu w miynku lub maszynce do
miesa razem z solg (4-6%). Zmielong mase serowa wktada sie do glinianego naczynia lub szklanego
stoika, mocno ubija, zalewa roztopionym mastem i przetrzymuje przez 2 tygodnie w zamknietych
naczyniach w dojrzewalni w temperaturze 16-18°C. Po tym okresie bryndze wyjmuje sie z
dojrzewalni i umieszcza w lodowce w temperaturze 4-6°C na kolejne 14 dni. Bryndza powinna mie¢
jednolitg strukture, pastowatg konsystencje, barwe kremowo-seledynowg, smak czysty, stony,
delikatnie pikantny, a nawet gorzkawy (fot. 1).

Fot. 1. Bryndza podhalariska
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CnpoBuHa:
o [lo3pinuii 6yHA3 (MiHiMym 14 aHiB f03piBaHHA)
e BepwkoBe Macno, AnA 3axuUCTy OPUH3M Nig Yac [O3PiBaHHA, KiNbKICTb 3aneXuTb Big,
pOo3Mipy EMHOCTI
o Cinb, 4-6% 3anexHo Big macu byHazy
Mpunagm Ta matepianu:
o [oapibHI0Bay abo m'acopybka
e Hix
e Mucka
o [AMHAHWUM nocya abo cknaHa 6aHKa
e PewiTka gna go3pisaHHA cupy
e [lauTa abo MiKpOXBUALOBA Miy
e [locyauHa Ana po3TONAEHHA Macna
o XonoaunbHUK
o [puMilLeHHA A1 A03piBaHHA (ONLiOHANbHO)

BWUKOHaHHA 3aBAAHHA

TexHonoria BUpo6HULUTBA OpPWH3M npeacTaBneHa Ha pucyHKy 1. Hailtvactiwe 6puH3y
rotytotb 3 6yHA3y, AKWMI Oo3piBaB He meHwe 14 aHiB. ByHA3 HEObXiAHO PETeNbHO OUYUCTUTH,
Hapi3aTu KybuKkamu 3i CTOpoHamm 4-5 cm i NnogpibHUTK Ha noapibHoBaui abo m'acopybui pasom i3
cinno (4-6 %). MoapibHeHy macy MOKNACTM Yy FAMHAHWIA TOPWMK abo CkAAHY 6aHKy, WifbHO
yTpambyBaT, 3aAUTU PO3TONAEHMM MACAOM i BUTPUMATM 2 TUXKHI B 3aKpUTOMy nocyai B
NPUMILLEHHI Ana [03piBaHHA Npu TemnepaTtypi 16-18 °C. Micna 3aKiHYEHHA Lboro TepmiHy 6puH3y
BUIHATU 3 MPUMILLEHHA ANA A03PiBAHHA | MOMICTUTU B XONOAUNBHUK NpU TemnepaTtypi 4-6°C wwe Ha
HacTynHi 14 aHiB. BpuH3a MOBMHHA MAaTW OAHOPIAHY CTPYKTYpy, NACTONOAIGHY KOHCUCTEHLUIO,
KPEMOBUI KOAip, CMaK YMCTUIM, CONOHWMI, 3n1erka rocTpuii abo HaBiTb ripkysatuii (¢oto 1).

®oTo 1. bpuH3a niaranAHcbKa



Zrédto: https://www.muzeumoscypka.pl/

Oczyszczanie bundzu

¥

Krojenie bundzu na kostki o boku 4-5 cm

¥

Mielenie bundzu z dodatkiem 4-6% soli w miynku lub
maszynce do migsa

¥

Pakowanie zmielonej masy serowej do naczyn (ser
musi zosta¢ doktadnie ubity)

¥

Zalewania sera niewielka iloscig roztopionego masta

¥

Dojrzewanie w zamknietych naczyniach (16-18°C, 14
dni)

¥

Dalsze dojrzewanie (4-6°C, 14 dni)

Schemat 1. Technologia produkcji bryndzy
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[skepeno: https://www.muzeumoscypka.pl/

OunuieHHs byHa3y

v

HapizaHHa 6yHA3Y Ha Ky6uKK 3i CTOpoHamu 4-5 cm

¥

Moppi6HeHHs ByHA3yY 3 4-6% coni B noapibHIoBaui
abo m'acopybui

v

MakyBaHHA noapi6HEHOT CMpHOT Macwu y Tapy (cup
HeobxigHO peTensbHO yTpambysaTu)

v

3anuBKa CUPY HEBEJIMKOHO KiIbKICTIO PO3TONNEHOTO
macna

¥

Jlo3piBaHHA B 3aKPUTUX NOCYAMHAX
(16-18°C, 14 gnis)

¥

Mopanblue go3pisanHa (4-6°C, 14 aHis)

PucyHok 1. TexHonoris BUpOOHMLTBA BPUH3M

JNitepatypa

Dankdéw R., Pikul J. Przydatnos¢ technologiczna mleka owczego do przetwdrstwa. Nauka Przyroda

Technologie 2011, 5, 2, #7.

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi (MRiRW). Bundz/bunc. Lista Produktéw Tradycyjnych.
https://www.gov.pl/web/rolnictwo/bundz-bunc (dostep 24 listopada 2023 r.)

Muzeum Oscypka. https://www.muzeumoscypka.pl/ (dostep 24 listopada 2023 r.)




2. WZOR SPRAWOZDANIA DLA STUDENTA

Cel ¢wiczenia
Celem c¢wiczenia jest zapoznanie sie z tradycjg produkcji mlecznego produktu tradycyjnego i
regionalnego — sera bryndza, wyprodukowanie sera oraz przeprowadzenie oceny organoleptyczne;j.

Materiat:
e Dojrzaty bundz (minimum 14 dni dojrzewania)
e Masto, do zabezpieczenia bryndzy w czasie dojrzewania, ilos¢ uzalezniona od wielkosci

naczynia
e S0l, 4-6% w zaleznosci od masy bundzu
Sprzet:
e Miynek lub maszynka do miesa
e NoOz
e Miska

e Naczynie gliniane lub szklany stoik

e Dojrzewalnia

e Kuchenka lub kuchenka mikrofalowa
e Naczynie do rozpuszczenia masta

e Loddéwka

e Opcjonalnie dojrzewalnia

Wykonanie éwiczenia

Do produkcji bryndzy uzyto bundzu, ktéry zostat poddany dojrzewaniu przez 14 dni. Bundz
doktadnie oczyszczono, nastepnie pokrojono w kostki o boku 4 cm i zmielono w maszynce do miesa
razem z dodatkiem 5% soli. Zmielong mase serowg umieszczono w szklanych stoikach, mocno ubito
i zalano niewielkq iloscig roztopionego masta. W kolejnym etapie bryndze poddano dojrzewaniu w
przez 2 tygodnie w zamknietych naczyniach w temperaturze 16-18°C. Po tym okresie bryndze
przetozono do loddwki (6°C) na kolejnych 14 dni. Nastepnie przeprowadzono ocene
organoleptyczna.

Tabela 2. Ocena organoleptyczna bryndzy

Oceniany wyrdznik organoleptyczny Obserwacje
Wyglad Powierzchnia sera réwna, zalana mastem

Ksztaft Ksztatt stoika

Wielkos$¢ Okoto 300 ml

Barwa (zewnetrzna i na przekroju) Biata i biatokremowa, na powierzchni zétta

Konsystencja Jednolita konsystencja, przypominajaca paste,
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2. 3PA3OK 3BITY ANA CTYAEHTA

Merta po6oTu
MeTol BnpaBu € O3HAWOMJIEHHA 3 TPAAMUIAMM BUPOBHULTBA TPAAMUINHOIO Ta PerioHanbHOro
MOJIOYHOTO NPOAYKTY — GPUH3M, BUTOTOB/IEHHA BPUH3N Ta NPOBEAEHHA OPraHOIENTUYHOT OLiHKK.

CnpoBuHa:
o [lo3pinuii 6yHA3 (MiHiMym 14 aHiB f03piBaHHA)
e BepwkoBe Macio, AnA 3axucTy OpuH3M Mig Yac A03PiBaHHA, KiNbKICTb 3anexuTtb Big,
pPO3Mipy EMHOCTI
o Cinb, 4-6% 3anexHO Big macu byHa3y
Mpunagu Ta matepianun:
e [oapibHioBa4 abo m'acopybka
o Hix
e Mucka
o [AMHAHKUM nocya abo cknaHa 6aHKa
e PelwiTKa ANA A03piBaHHA CMpY
e [auTa abo MikpoxsuabOBa Miy
e [locyauHa Ana po3TONAEHHA Macna
o XonoaunbHUK
o [pumilLeHHA AN A03piBaHHA (ONUiOHaNbHO)

BuKOHaHHA po6oTn

[nsa BMpobHMUTBA BPUH3Y BMKOPUCTAHO ByHA3, aKkuid fo3pisaB 14 aHis. byHA3 peTenbHo
OYMLLEHO, MOTIM Hapi3aHO KybuKamu 3i cTopoHamu 4 cm i nogpibHeHo Ha m'acopybui pasom i3
[oAaBaHHAM 5% cosi. MoapibHeHy cMpHY Macy PO3MILLEHO Y CKAAHI BaHKM, WiibHO yTpamboBaHo
i 3a/MTO HEBE/NIMKOI KiNbKICTIO PO3TONAEHOro macna. Ha HacTynHomy eTani 6puH3y nigaaHo
[03PiBaHHI0 MPOTArOM 2 TUMKHI B 3aKPUTOMY NocyAi npu Temnepatypi 16-18 °C. Micna 3aKiHYeHHA
LbOro TepMiHy 6pMH3Yy NomiweHo B xonoaunbHUK (6°C) Ha HacTynHi 14 aHis. MoTim nposeseHa
OopraHosenTU4YHa OLiHKa.

Tabnnua 2. OpraHONENTUYHA OLiHKA BPUH3K

OuiHEHMWI1 OpraHONENTUYHMI NOKA3HUK XapaKktepuctuka

30BHILWHIN BUMAL MoBepxHA cpy piBHA, MOKPUTA BEPLUKOBUM MAC/I0M

Popma dopma 6aHku

Po3mip MpnbausHo 300 mn

Konip (Ha 30BHiLHIi NoBEPXHi Ta po3pi3i) Binunit i KpemoBo-6inuii, Ha NOBEPXHI }KOBTWIA




wyczuwalne niewielkie grudki, nie kruszy sie

Pikantny, stony smak, czasem lekko ostry lub

Smak i zapach ]
kwasny, zapach ostry

Whioski

Bryndza zapakowana zostata w stoiki o pojemnosci 300 ml. Na powierzchni widoczne byto zéfte
masto, natomiast barwa sera byta biatokremowa. Konsystencje bryndzy oceniono jako jednolitg,
pastowatg, z wyczuwalnymi matymi grudkami. Smak i zapach ostry, kwasny i stony.
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i OaHopiaHa, nactonogibHa KOHCUCTEHLA,
KoHcucTeHuia i i K
BiAUYYTHI HEBENUKI FPYA0UKM, HE KPULIUTLCA

X MiKaHTHWIA, CONOHUI CMAK, IHOA[ 371erKa
Cmak i 3anax

KUCNyBaThit abo rocTpuid, 3anax piskuii

BucHoBKM

BpuH3a 6yna posdacoBaHa B 6aHkM 06'emom 300 ma. Ha nosepxHi 6yn0 BUAHO ¥KOBTE MaCNo, TOAj
AK Konip cupy 6yB KpemoBo-6inum. KoHcucTeHuia 6puH3M 6yna oOujiHEHA AK OAHOPIAHA,
nacTonogibHa, 3 BiAYYTHUMU HEBEAUKUMU TpyaouKamu. CMaK i 3anax 6yau roctpumm, KUCAUMU Ta
CONOHUMM.




1. INSTRUKCJA DO CWICZEN DLA STUDENTA

Temat éwiczenia 7:
Mleczne produkty tradycyjne i regionalne — technologia produkcji bundzu

Produkty spozywcze pochodzace z konkretnych regionéw lub charakteryzujace sie
tradycyjng metoda produkcji sg szczegdlnie cenione w panstwach Unii Europejskiej. Do
najwazniejszych produktéw wytwarzanych na halach i potoninach goérskich nalezg réznego rodzaju
sery pozyskiwane z mleka owczego.

Poczatki pasterstwa w Karpatach siegaja XIV wieku. Od tego czasu rozpoczety sie wedrédwki
pasterzy wotoskich w Tatry i Karpaty Wschodnie. Miaty one wptyw na ksztattowanie sie obyczajéw,
wierzen, oraz wytworzenie ras owiec (Radzik-Rant i Wojnarska 2008). Uzytkowanie owiec gdrskich,
zgodne z tradycja pasterska, oraz sposoby zagospodarowania uzyskanego mleka pozostaty
niezmienione od wiekéw. Tradycyjna metoda produkcji seréow w polskich Karpatach jest
przekazywana z pokolenia na pokolenie, z wykorzystaniem tradycyjnych narzedzi, nazewnictwa i
zwyczajow. Sezon produkcyjny trwa od maja do wrzesnia, kiedy owce przebywajg na gorskich
pastwiskach. Owce sg dojone recznie rano i wieczorem na hali, a mleko bezposrednio po udoju
przerabiane jest na sery w bacéwkach (Kawecka i Pasternak 2019).

Bundz (nazywany tez bunc, bondz, gruda) 10 pazdziernika 2005 roku zostat wpisany na Liste
Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi w kategorii Produkty mleczne w
wojewoddztwie matopolskim. Bundz jest serem miekkim, podpuszczkowym, tradycyjnie
wytwarzanym z owczego mleka surowego lecz jest réwniez produkowany z mleka pasteryzowanego
oraz z udziatem mleka krowiego. Tradycyjna produkcja bundzu rozpoczyna sie od napetnienia
mlekiem owczym ,pucierzy” (rodzaj drewnianej beczki). Zlane do beczki mleko ,klaguje sie”, czyli
poddaje procesowi koagulacji enzymatycznej za pomocg podpuszczki (klagu). Po $cieciu powstaty
skrzep kroi sie, miesza i parzy sie przez kilka minut w temperaturze 70°C, formuje recznie w bryte
(bochenek) lub odcedza na ptdtnie w postaci duzych bryt (MRIRW 2018). Ze stodkiej serwatki
wytwarza sie napdj zwany zetycg. Uzyskang mase serowq pozostawia na kilkanascie godzin (do 24
godzin), zawieszong w chuscie serowarskiej na kotku w celu dalszego odciekniecia serwatki (Cieslik
2013). Bundz moze by¢ spozywany bezposrednio po produkcji, po kilku do kilkunastu dni
dojrzewania. Bundz poddawany jest soleniu na sucho lub w solance. Po soleniu ser uktada sie na
deskach w suchym i przewiewnym pomieszczeniu o temperaturze 15°C i odwraca codziennie przez
5 dni, a w przypadku wystgpienia plesni na skdrce zmywa sie jg szmatkg zwilzong w solance i
wyciera na sucho (Kawecka i Pasternak 2019). Swiezy bundz ma ksztatt bochenka chleba, cienkg i
elastyczng skérke z nalotem biatej plesni, barwe biatokremowg, oczka rzadkie wielkosci grochu,
elastyczng strukture, gtadka konsystencje, barwe migzszu biata, smak i zapach czysty, fagodny,
lekko kwaskowaty lub orzechowy. Dojrzaty bundz moze zosta¢ poddany wedzeniu, w temperaturze
25 - 40°C, do uzyskana zdttobragzowego koloru skorki (Dankéw i Pikul 2011).
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1. IHCTPYKLIA A0 3ABAAHDb AN1A CTYAEHTA

Tema po6oTtn 7:
Mo104HI NPOAYKTM TPaAULiNHI Ta perioHanbHi — TexHosoria BUpo6HuuTBa 6yHA3Y

MpoAyKTM XapuyBaHHA, WO MNOXOAATb 3 MNEeBHWX perioHiB abo xapaKTepusyloTbeA
TpaguLiiHUMKU MeTogamu BUPOBHMLTBA, 0COBAMUBO LiHYIOTLCA B KpaiHax Esponeiicbkoro Coosy.
Cepen, HaBaXKAMBILLIMX NPOAYKTIB, BUPOOAEHMX Ha MONOHUHAX i FIPCbKUX NAaCOBULLAX, € Pi3Hi BUAU
CUPY, BUFOTOBJIEH] 3 OBEYOrO MOJIOKA.

Mouatkn ckotapctea B Kapnatax pgatyiotbca XIV cronitram. Bigroai novanuca mirpauii
BONIOCbKMUX NAcTyxis y TaTpu Ta CxiaHi Kapnatn. BoHW BNIMHYAM Ha dopMyBaHHA 3BMYAIB, BipyBaHb
i po3BuTOK OBeuux nopig (Radzik-Rant i Wojnarska 2008). BMKOpWUCTaHHA TipCbKMX OBELpb,
BiANOBIAHO A0 NACTyLWIMX TPAAMLINA, Ta cNOCOBM BUKOPUCTAHHA OTPUMAHOTO MOJIOKA 3a/IULLIALOTHLCA
HE3MiHHUMMW NPOTATOM CTOANITb. TPAAULiHUI cnocib BUroTOBNEHHA CMPY B NOMbCbKMX KapnaTtax
nepesaeTbcA 3 MNOKOJMHHA B MOKONIHHA 3 BUKOPUCTAHHAM TPAAMLiNHMX IHCTPYMEHTIB,
HOMEHKNaTypu Ta 3BMYaiB. Ce30H BUPOOHWMLTBA TPUBAE 3 TPaBHA MO BepeceHb, KOAWU BiBLj
3HaxXo4ATbCA HA TipCbKMX MacosBuuwax. BiBui A0ATbCA BPYy4yHy BpaHLUi Ta BBeuYepi Ha TiPCbKUX
NacoBMLLAX, @ MOJIOKO NepepobnseTbca Ha cup 6e3nocepesHbO NicNA AOIHHA Yy BiBUAPCbKMX
konubax (Kawecka i Pasternak 2019).

ByHAa3 (Takox Bigomuii Ak bunc, bondz, gruda) 6ys BHeceHnuit oo lMepeniky TpaanLiiHNUX
npoaykTis MiHicTepcTBa CibCbKOrO roCMoAapcTBa i PO3BUTKY cena B Kateropii "MonouHi
npoayktn" 8 Manononbcbkomy BoeBoacTsi 10 KoBTHA 2005 poKy. ByHA3 — Ue M'AKWIN CUUYKHUIA
CUp, AKUMIA TPAAULINHO BUTOTOBAAETLCA 3 CUPOrO OBEYOrO MOJIOKA, afie TAKOX BUPOBAAETLCA 3
NacTepM3oBaHOTO MOJIOKA Ta 3 A0AABAaHHAM KOPOB'AYOrO MOJOKa. TpaauuiiiHe BMPOGHULTBO
6yHA3y NOYMHAETLCA 3 HANOBHEHHA 'nyTepu" (TMn aepes'aHOI GOYKM) OBEUMM MOJIOKOM.
Mepenute B 604Ky MONIOKO "3rneExyeTbCA", TOBTO NigAaETLCA NpoLecy pepMeHTaTUBHOI Koarynauii
33 JOMOMOrO CUUYKHOTO depmeHTy (rery). Micna 3ropTaHHA OTPMMAHWMIA 3rYCTOK PO3pi3atoThb,
nepemillyoTb i NPONApPIOIOTL NPOTATOM AEKiNIbKOX XBUAUH npu 70°C, popmytoTb BpyUHy B bpuny
("ByxaHky") abo mpouiaxylOTb Ha NONOTHI y BUMALI Beankux 6pun (MRIRW, 2018 p.). Conogky
CUPOBATKYy BMKOPWUCTOBYIOTb A/1A MPUrOTYBAHHA HAMOW, AKUMA HA3UBAETLCA KeHTUUA. OTpUMaHy
CMPHY Macy 3a/MWalOTb Ha KifibKa roauH (00 24 rogmH), NiABICMBLIM HA KiAKY B TKaHWHI
dinbTpyBanbHii AnA cupy AnA nodanblworo cTikaHHA cupoBaTku (Cieslik 2013). ByHA3 MoOXHa
CNOXKMBATW OApa3y MiCNA BUIOTOB/IEHHA, NiCAA AEKiNbKOX AHIB A03piBaHHA. byHA3 niggaoTb
CONiHHIO cyxum cnocobom abo B po3coni. Micna 3acoNtoBaHHA CUP KNAZETbCA HA JOWKMU B CyXOMY i
NPOBITPIOBAHOMY NPUMILLLEHHI Npu TemnepaTypi 15°C i WoAHA NepeBepTaETbCA NPOTATOM 5 AHiB, a
AKLWO Ha Kipui 3'ABAAETLCA NAICHABA, i 3MMBAIOTL FAHYIPKOK, 3MOYEHOIO B PO3COAI, | BUTUPAIOTL
Hacyxo (Kawecka i Pasternak, 2019). Csiskuit 6yHa3 mae popmy ByxaHKuM xniba, TOHKY Ta €1aCTUUHY
KipKy 3 HanboTOM 6inoi NaicHABM, 6inyBaTO-KPEeMOBUIt KOAIP, PIAKICHI BiYKa PO3MIPOM 3 rOPOLLNHY,
eNacTUUYHY CTPYKTYpPY, MaAKy KOHCUCTEHUio, 6init Konip M'AKOTI, CMaK i 3anax YMCTUI, HiXKHWUIA,
3/1€TKa KUCAyBaTuii abo ropixosuid. 3piaunii byHA3 MOXKHA NiAAABATU KOMYEHHIO Npu TemnepaTtypi
25-40°C, SONOKM KipKa He Habyae ¥KoBTO-KopuUYHEBOro Konbopy (Dankdw i Pikul 2011).



Produkcja bundzu
Materiat:
e Mleko owcze lub krowie, surowe lub pasteryzowane
e Podpuszczka naturalna lub mikrobiologiczna
e Chlorek wapnia 6-wodny (CaCl,-6H,0)
e S6l kamienna niejodowana

e taznia wodna

e Naczynie do koagulacji, np. garnek lub duza zlewka
o 2 zlewki o pojemnosci 100 ml

e 2 tyzki lub szklane bagietki

o 2 zlewki o pojemnosci 600 — 1000 ml
e Chusta serowarska

e tyzka drewniana

e NOz do krojenia skrzepu

e Rozga kuchenna

e Sito

e Naczynie na serwatke

e Termometr

e Timer

e Opcjonalnie dojrzewalnia

Wykonanie ¢wiczenia

Surowcem do produkgji tradycyjnego bundzu jest mleko surowe. Natomiast w warunkach
laboratoryjnych mozna wykorzysta¢ réwniez mleko pasteryzowane w niskiej temperaturze (74°C,
15 sekund).

Technologie produkcji bundzu przedstawiono na schemacie 1. Mleko surowe (4 I) nalezy
spasteryzowac¢ w temperaturze 72 — 74°C, przez 15 sekund i wychtodzi¢ do temperatury 35°C. W
przypadku mleka pasteryzowanego (4 1) nalezy przela¢ je do naczynia, w ktérym prowadzona
bedzie koagulacja (np. garnek), umiesci¢ w kapieli wodnej i ogrza¢ do temperatury 35°C. Mleko
nalezy utrzymywa¢ w temperaturze 35°C (fot. 1). W kolejnym etapie produkcji nalezy
przeprowadzi¢ zaprawianie mleka chlorkiem wapnia oraz podpuszczka. W tym celu do zlewki o
pojemnosci 100 ml nalezy odwazy¢ 1,5 g chlorku wapnia i rozpusci¢ w 20 ml wody. Nastepnie
doda¢ do mleka wlewajac powolnym strumieniem, mieszajac przez 2 minuty (fot. 2, 3). Dodatek
podpuszczki (naturalnej lub mikrobiologicznej) powinien zosta¢ zastosowany na poziomie
zalecanym przez producenta enzymu. Do produkcji sera bundz uzyto podpuszczki naturalnej Beugel
50 (50 mg aktywnej chymozyny na litr). 12 ml podpuszczki rozpusci¢ w 20 ml wody, doda¢ do 4 |
mleka i miesza¢ przez 1 minute (fot. 4). Koagulacje prowadzi¢ w temperaturze 34-36° C, przez okoto
30 minut, do momentu uzyskania zwieztego skrzepu odchodzacego od $cianek naczynia (fot. 5). Po
zakonczonej koagulacji nalezy rozpoczgé obréobke gestwy serowej. W pierwszym etapie skrzep
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Bupo6Huureo 6yHasy
CnpoBuHa:
e Monoko oseue abo kopos'aue, cupe abo nactepmsosaHe
o CuuykHMIN GepMeHT HaTypanbHUit abo MiKpPo6ioAOFYHOrO NOXOAKEHHS
e Xnopug kanbuito (CaCly'6H,0)
e Cinb Kam'sAHa He ogoBaHa
Mpunagu Ta matepianun:
e baHAa BogAHa
e [locyauHa ana Koarynayii, HanpuKnag, Kactpyna abo BeNnKa CKAAHKa
® 2 cKkAAHKKM no 100 mn
® 2 N0XKM aB0 CKNAHI NAUYKK
® 2 CKAAHKM micTKicTio 600 — 1 000 ma
e TKaHWHa diNbTPyBasbHA ANA CUpPY
o JloxKKa aepes'saHa
e Hix anA po3pisaHHA 3rycTky
e KyxOHHWIA BIHWYOK AN 36UBaHHA
e Cuto
e Tapinka gna cepsipyBaHHA
e TepmomeTtp
e Taiimep
o [lpuMileHHA ans f03piBaHHA (OMLiOHAAbHO)

BuKOHaHHA po6oTn

CupoBuHolO ana BUMpoBHMUTBA TpaauuiiHoro OyHA3y € MmoaoKo cupe. [pote B
NabopaTopHUX YMOBAX MOMNKHA TAKOX BMKOPUCTOBYBAaTU MOJIOKO MACTepM30BaHE MpU HU3bKIN
Temnepatypi (74°C, 15 cekyHa).

TexHonorito BUpobHUUTBa ByHA3Yy HaBeaeHO Ha pUCyHKY 1. Monoko cupe (4 n) noTtpibHo
nponacrepusyBatu npu Temnepatypi 72-74°C npotarom 15 cekyHa i oxonoautn po 35°C. Y
BMNAaAKy 3 MacTepn3oBaHMM MOIOKOM (4 51), HeOBXiAHO nepennTH Moro B NocyauHy, B fAKik byae
NPOBOAMTUCA KOArynauia (HaNpuUKaA, KacTpyio), NOCTaBUTM Ha BoaaHy baHio i Harpitn go 35°C.
Monoko noTpibHO BuTpMMyBaTM npu Temnepatypi 35°C (doto 1). Ha HactynHomy eTani
BUPOGHMLITBA MOIOKO NOTPIGHO 06POBUTM XNOPUCTUM KANbLIEM Ta CUYYKHUM DepMeHTOM. 3 Lielo
METOI A0 CKAAHKM MicTKicTio 100 ma noTpibHO 38axkuTH 1,5 I Xxn0pnay Kanblito i pO3YMHUTH MOro
y 20 mn soau. MoTim AoAaTV 4O MONOKA, BAMBAIOYM NOBIIbHOIO CTPYEID, MEPEMILLYOUM NPOTATOM
2 xuaunH (poto 2, 3). JonaBaHHA CMUYKHOTO GepmeHTy (HaTypasbHOro abo mikpobionoriyuHoro
NOXOAKEHHA) CAig, NPOBOAMTM 3rigHO 3 pekoMeHZauismu BUPOOHUKA depmeHTty. [na
BMPOOHMLUTBA cMpy ByHA3Y 6YN0 BUKOPUCTAHO HATypasbHUI CUUyKHUI depmeHT Beugel 50 (50 mr
AKTUBHOTO XIMO3UHY Ha AITP). PO3UMHUTU 12 mMA cuuykHOro depmeHTy B 20 MA BOAM, J0AATH [0
4n monoka i nepemiwysat npotarom 1 xsuauuu (poto 4). Koarynauio nposogut npu
Temnepatypi 34-36°C, npubansHo 30 XBUAWUH, [0 OTPUMAHHA LWLINLHOTO CUPHOTO 3ryCTKY, AKUI



pokroi¢ nozem na stupki o bokach 2 x 2 cm (fot. 6), nastepnie kroi¢ dalej na ziarno wielkosci 7 — 10
mm (fot. 7). Pozostawi¢ do wzmocnienia na 5 minut utrzymujac stata temperature na poziomie 34-
35°C. W kolejnym etapie ziarno nalezy kroi¢ powoli, przez 10 minut, na ziarno wielkosci ziarna
kukurydzy. Po zakoriczeniu krojenia ziarno miesza¢ powoli przez 10 minut, nie dopuszczajac do
zlepienia sie (fot. 8). Odczerpac okoto 20% serwatki naciskajac ziarno sitem (fot. 9). Ziarno recznie
zebra¢ w kule i przenies¢ na chuste lub wyla¢ catg zawartos¢ naczynia na wczesniej przygotowane
sito wytozone chustg serowarsky (fot. 10). Chuste zawigza¢ za rogi, zawiesi¢ (np. na drazku) i
pozostawi¢ w temperaturze 16-17°C do ociekania na 12 — 24 godzin (fot. 11, 12). Po ocieknieciu
ser naciera¢ solg kamienng niejodowang (fot. 13). Bundz moze zosta¢ skonsumowany po 24
godzinach od posolenia. Mozna réwniez przeprowadzi¢ dojrzewanie sera w temperaturze 11-15°C,
wilgotno$¢ wzgledna 85%, przez minimum 7 dni (fot. 14). Ser nalezy codziennie suszy¢ i odwracac.

Fot. 1. Ogrzewanie mleka Fot. 2. Dodatek chlorku wapnia

pasteryzowanego do temperatury rozpuszczonego w wodzie
35°C

Fot. 3. Mieszanie mleka z wodnym  Fot. 4. Dodatek podpuszczki
roztworem chlorku wapnia

rozpuszczonej w wodzie
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BiACTae Big, CTiIHOK nocyauHu (doTo 5). Micns 3aBepweHHA Koaryaayii npuctynutu oo o6pobkm
CUPHOTO 3rycTKy. Ha nepwomy eTani 3ryCTOK Hapi3aT HOXem Ha 6pycoukn po3mipom 2 x 2 cm
(doTo 6), noTim po3pizaTh Ha 3epHa po3mipom 7 - 10 mm (poTo 7). 3aAUWNTK ANA 3MILHEHHA Ha
5 XBUAMH, NiATPUMYIOUM NOCTIHY TemnepaTtypy 34-35°C. Ha HacTynHoMy eTtani 3epHO HeobXxiaHo
po3pi3aTu nosinbHO, npoTArom 10 XBUAMH, Ha 3epHa PO3MIPOM 3 KyKypyassHe 3epHo. Micas
3aBepLleHHA Hapi3aHHA MOBIZILHO MepemiwyBaTh 3epHO NpoTArom 10 XBUAMH, He AONyCKalouu
noro 3nunauHa (poto 8). 3auTn NpubanM3HO 20% CUPOBATKMU, NPUTUCHYBLUK 3epHO cuTom (doTo 9).
3ibpaTv Bpy4HY 3epHa B KY/IbKY i NEPEKNACTU HA TKAHWHY abo BMAUTU BeCb BMICT NOCYAMHM Ha
3a3ganerigb NigroTosneHe CWUTO, 3acTefieHe TKaHWHOW ¢inbTpyBanbHO Ana cupy (poto 10).
3aB'A3aTH TKaHMHY 3a KyTW, NOBICUTM (HAaNPMKNAZ, HA NANULLO) i 3aAUWUTKU NpU TemnepaTypi 16-
17°C pna CcTikaHHA Ha 12 — 24 roguHu (poTo 11, 12). Micna CTiKaHHA CUP HATEPTU CiNO Kam'AHO
He oaoBaHoto ($oTo 13). ByHA3 MoxKe ByTu CnoXuTUii yepes 24 roanHM Bif 3aCONOBaHHA. TakoX
MOXHa NPOBOAUTU A03PiBAHHA cUPY Npu TemnepaTypi 11-15°C, BigHOCHI BonorocTi nosiTpa 85%,
npotarom miHimym 7 aHis (¢poto 14). Cup cnig WoAHA CYWNTK | NepesepTaTh.

®oto 1. HarpiBaHHA MO/IOKa o710 2. loaaBaHHA PO3YMHEHOIO
nacTtepusoBaHoOro Ao

Temnepatypu 35°C

Y BOAi xn0puay KanbLiito

®oTo 3. MepemillyBaHHA MONOKA ®0oT10 4. [loAaBaHHA CUYYKHOTO
3 BOAHMM PO34MHOM X0puay dbepmeHTy, po3unHeHoro y Bogi
KanbLito



Fot. 5. Zakonczenie
procesu koagulacji —
obserwacja skrzepu

Fot. 6. Krojenie skrzepu
na stupki o wymiarach 2
x2cm

Fot. 7. Krojenie, wielko$¢ ziarna Fot. 8. Mieszanie ziarna, 10 minut
7-10 mm

Fot. 9. Odczerpanie 20% Fot. 10. Przenoszenie ziarna
serwatki na chuste serowarsky
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®doTo 5. 3aBepLieHHA ®oTo 6. Po3pizaHHsa
npotecy Koarynaujii — 3ryCTKY Ha Bpycoukm
ornag, 3ryctky po3mipom 2 x 2 cm

doT0 7. PisaHHA, po3mip 3epHa doTo 8. MepemiwyBaHHA 3epHa,
7-10 mm 10 xBUAUH

®oto 9. 3nmBaHHA 20% ®oTto 10. MepeHeceHHs 3epHa
CMPOBATKM Ha TKaHWUHY GINbTPYBaNbHY
ON1A CUPY, PO3MILLLEHY Ha CUTI



Fot. 11. Formowanie sera Fot. 12. Ociekanie sera PoTo 11. PopmyBaHHA cupy ®oTo 12. CTiKaHHA cupy

Fot. 13. Bundz po 24 godzinach Fot. 14. Solenie $wiezego sera doto 13. byHa3 nicna 24 roauH @®oTo 14. ConiHHA CBIXKOTo cupy
ociekania CTiIKQHHA

Fot. 15. Dojrzewanie bundzu w dojrzewalni

doto 15. [o3piBaHHA OyHA3y Y
NPUMILLEHHI AnA Jo3piBaHHA
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Pasteryzacja mleka surowego (72-74°C, 15 sekund)
lub ogrzewanie mleka pasteryzowanego (35°C)

MacTepu3auis monoka cuporo (72-74°C, 15 cekyHa)
ab6o nigirpis monoka nactepusosaHoro (35°C)

v

v

Zaprawianie mleka chlorkiem wapnia (okofo 0,04%) i
podpuszczka (w zaleznosci od zalecer: producenta)

¥

06pobKa MONOKa XI0PUAOM KanbLiito
(npnbaunzHo 0,04 %) Ta CUUYKHUM DEPMEHTOM
(sanexHo Bif pekomeHAaL;i BUPO6HMUKaA)

Koagulacja mleka (34-36° C, okoto 30 minut)

¥

¥

Koarynauis monoka (34-36° C, npn6ansHo 30 XBUIMH)

Obrobka gestwy serowej (34-36°C)

+

¥

06pobKa cMpHOro 3rycTky (34-36°C)

Krojenie gestwy na stupki (2 x 2 cm)

¥

v

Pi3aHHA 3rycTKy Ha 6pycouku (2 x 2 cm)

Krojenie ziarna (7 - 10 mm); pozostawic¢ do
wzmocnienia na 5 minut

¥

HapizaHHa 3epHa (7 - 10 mm); 3an1wmntn ana
3MiLLHEHHA HA 5 XBUNUH

¥

v

Krojenie ziarna (wielko$¢ ziarna kukurydzy, 10 minut)

v

HapizaHHs 3epHa (po3mMipom 3 KyKypya3sHe 3epHo,
10 xBUAUH)

Mieszanie (10 minut); nie dopusci¢ do zlepienia sie
ziarna

¥

v

MepemiwysaHHs (10 XBUAWH); HE AONYCTUTH
3/IMNAHHA 3epeH

Odczerpanie serwatki (20%)

v

¥

BuganeHHsa cuposatku (20%)

Formowanie reczne w kule i przeniesienie do chusty
lub przelanie na chuste serowarska umieszczong na
sicie

¥

¥

DopMyBaHHA BPYYHY B KyJIbKY | NEPEKN3AAHHA Ha
TKaHUHY GINbTPYBanbHY ANa cupy abo BUAMBAHHA Ha
TKaHUHY, NOKNAAEHY Ha CUTO.

Ociekanie w chuscie na drazku (16-17°C, 12-24
godziny)

17

¥

CTiKaHHA B TKAHMHI HA Nanuui
(16-17°C, 12-24 ropynHu)

Solenie przez bezposrednie nacieranie solg

¥

¥

ConiHHA 6esnocepeaHiM HATUPAHHAM Cinto

Opcjonalnie dojrzewanie i pielegnacja sera (11-15°C,
wilgotnos¢ wzgledna 85%, minimum 7 dni,
odwracanie, suszenie)

¥

OnuioHanbHO A03piBaHHA Ta 06pobka cupy (11-15°C,
BigHOCHa BonoricTb 85%, MiHimym 7 oHiB,
nepeBepTaHHs, CyLiHHA)

Schemat 1. Technologia produkcji sera bundz PucyHok 1. TexHonorisa BUpobHULTBA cupy ByHA3
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2. WZOR SPRAWOZDANIA DLA STUDENTA

Cel ¢wiczenia
Celem ¢wiczenia jest zapoznanie sie z tradycjg produkcji mlecznego produktu tradycyjnego — sera
bundz, wyprodukowanie sera oraz przeprowadzenie oceny organoleptycznej.

Materiat:
e Mleko owcze lub krowie, surowe lub pasteryzowane
e Podpuszczka naturalna lub mikrobiologiczna
e Chlorek wapnia 6-wodny (CaCl2:6H20)
e S6l kamienna niejodowana

e taZnia wodna

e Naczynie do koagulacji, np. garnek lub duza zlewka
e 2 zlewki o pojemnosci 100 ml

e 2tyzkilub szklane bagietki

e 2 zlewki o pojemnosci 600 — 1000 ml
e  Chusta serowarska

e tyzka drewniana

e N0z do krojenia skrzepu

e Roézga kuchenna

e Sito

e Naczynie na serwatke

e Termometr

e Timer

e Opcjonalnie dojrzewalnia

Wykonanie ¢wiczenia

4 | mleko surowego krowiego spasteryzowano w temperaturze 74°C, przez 15 sekund i
wychfodzono do temperatury 35°C. W kolejnym etapie produkcji przeprowadzono zaprawianie
mleka chlorkiem wapnia oraz podpuszczkg. W tym celu do zlewki o pojemnosci 100 ml odwazono
1,5 g chlorku wapnia i rozpuszczono w 20 ml wody. Nastepnie dodano do mleka wlewajac
powolnym strumieniem i mieszajac przez 2 minuty. Do produkcji sera bundz uzyto podpuszczki
naturalnej Beugel 50 (50 mg aktywnej chymozyny na litr). 12 ml podpuszczki rozpuszczono w 20 ml
wody, wlano do mleka powolnym strumieniem i mieszano przez 1 minute. Koagulacje
enzymatyczng prowadzono w temperaturze 35°C, przez 28 minut, do momentu uzyskania
zwieztego skrzepu odchodzacego od $cianek naczynia. Po zakoriczonej koagulacji rozpoczeto
obrdébke gestwy serowej. W pierwszym etapie skrzep pokrojono nozem na stupki o bokach 2 x 2
cm, nastepnie krojono dalej na ziarno wielkosci 7 — 10 mm. Pokrojong gestwe pozostawiono do
wzmocnienia na 5 minut (nie mieszano) utrzymujac staty temperature na poziomie 35°C. W
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2. 3PA3OK 3BITY ANA CTYAEHTA

MeTta po6oTun
MeTot pob0TH € 03HANOMNEHHA 3 TPASMLIAMU BUPOBHULTBA MONIOYHOTO NPOAYKTY TPAANLiIAHOTO
— cupy byHA3, BUroTOBNEeHHA ByHA3Y Ta NPOBEAEHHA OPraHONENTUYHOI OLIHKMU.

CupoBUHa:
e Monoko oseuye abo kopos'aue, cupe abo nactepmsosaHe
o CuuykHUI PpepMeHT HaTypanbHUit abo MiKpoBiosoriYHOrO NOXOAXKeHHA
o Xnopua Kanbuito (CaCly-6H,0)
e Cinb Kam'sAHa He ogoBaHa
Mpunagm Ta matepianu:
e baHa BogAHa
o [locyauHa ana Koarynauji, HAaNPUKAAL, KacTpyns abo BeNnKa CKAAHKA
® 2 ckAAHKKM no 100 mn
® 2 NOXKM abo CKNAHI NAUYKK
® 2 CKAAHKM micTKicTio 600 — 1 000 ma
o TkaHWHA GinbTPYBaNbHA ANA CUPY
o JloxKKa aepes'saHa
e Hix ana po3pisaHHA 3rycTky
o KyxOHHWIA BIHWMYOK AnsA 36UBaHHA
e Cuto
e Tapinka gna cepsipyBaHHA
e Tepmometp
e Talimep
o [lpuMmilleHHs ans f03piBaHHA (ONLiOHANBLHO)

BMKOHaHHA 3aBAAHHA

4 n KOpOB'AYOrO MOJIOKA CMPOro MPONACTEPU30BAHO Npu TemnepaTypi 74°C npoTarom
15 cekyHZ, Ta oxonoaxeHo Ao 35°C. Ha HacTynHOmy BMPOGHWYOMY eTani NpoBeAeHO A0AaBaHHA
[0 MOJIOKa XNI0pUAY KanbLilo Ta CUUYKHOrO depmeHTy. 3 uieto meToto 1,5 r xnopuay Kanblito
3BaXKEHO Yy CKNAHKY 06'emom 100 mn Ta po3umHeHo y 20 ma soau. oTiMm J0AAHO A0 MONOKA,
BAMBAIOYM MOBIILHUM CTPYMEHEM i MilLaloun NPOTATOM 2 XBUAWH. [na BUpobHULTBA cupy ByHA3
BMKOPUCTAHO HaTypanbHUit cuuyRHMIt depmeHT Beugel 50 (50 Mr akTUBHOIO XiMO3WHY Ha AiTp).
12 mn cnuykHOro depmeHTy po3unHeHo B 20 M1 BOAW, BAUTO B MOJIOKO MOBIIHUM CTPYMEHEeM i
nepemiwaHo npotarom 1 xBuAnMHU. PepmeHTaTUBHY Koarynauito nposegeHo npu 35°C, npotarom
28 XBWIVH, A0 MOMEHTY OTPUMAHHA LWiIJIbHOTO 3ryCTKY, WO BiAAINAETbCA Bif, CTIHOK NOCYAWHU.
Micns 3aBepleHHa Koarynauii po3noyato 06pobKy CMPHOro 3rycTKy. Ha mepliomy eTani cupHuii
3ryCTOK PO3Pi3aHO HOXKEM Ha BPYCKM 3i CTOPOHAMM 2X2 CM, @ MOTIM NOPI3aHO Ha 3epHa Po3mipom
7 - 10 mm. Hapi3aHuit CUPHUIA 3rYCTOK 3a/IMLLEHO ANA 3MILHEHHA HA 5 XBUAMH (He nepemilyoun)
npu niaTpumui noctiiHoi TemnepaTypu 35°C. Ha HacTynHOMy eTani 3epHO Hapi3aHO MOBiNbHO



kolejnym etapie ziarno pokrojono powoli, przez 10 minut (wielkosci ziarna kukurydzy). Po
zakoniczeniu krojenia ziarno mieszano powoli przez 10 minut, nie dopuszczajac do zlepienia sie.
Nastepnie odczerpano okoto 20% serwatki (800 ml) za pomoca zlewki, naciskajac na ziarno sitem.
W kolejnym etapie mase serowq przeniesiono na chuste serowarskg umieszczong na sicie. Chuste
zawigzano za rogi i zawieszono w inkubatorze z chtodzeniem w temperaturze 16-17°C na 24
godziny w celu pozbycia sie pozostatej serwatki. W kolejnej dobie ser nacierano solg kamienng
niejodowang. Przeprowadzono dojrzewanie sera w temperaturze 11-15°C, wilgotno$¢ wzgledna
85%, przez 7 dni, prowadzac jednoczesnie pielegnacje (codzienne suszenie i odwracanie). Po
zakoriczeniu dojrzewania ser oceniono organoleptycznie.

Tabela 1. Ocena organoleptyczna bundzu

Oceniany wyrdznik organoleptyczny Obserwacje
Skorka cienka, czysta, elastyczna, w niektérych
Wyglad .
miejscach lekko zdeformowana
Ksztatt Ksztatt bochenka chleba
Wielkos¢ Masa sera 350 g
i i Barwa na zewnatrz biatokremowa, na przekroju
Barwa (zewnetrzna i na przekroju) biat
iata

. Oczka rzadkie, niewielkie (2 mm), nieregularne,
Konsystencja i
struktura elastyczna, lekko miekka

Smak i zapach tagodny, lekko kwasny, orzechowy

Whioski

Wyprodukowany ser cechowat sie masg wynoszacg 350 g. Jego ksztatt mozina poréwnaé do
bochenka chleba. Skérka bundzu byta cienka, czysta i elastyczna, lecz w kilku miejscach lekko
zdeformowana. Deformacja wynikata z utozenia sera w chuscie serowarskiej w trakcie ociekania.
Barwa sera na zewnatrz byta biatokremowa, za$ na przekroju biata. W serze widoczne byty drobne i
nieregularne oczka. Konsystencja bundzu byfa elastyczna i lekko miekka. Smak i zapach oceniono
na tagodny, lekko kwasny i orzechowy.
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npotarom 10 xBUAUH (PO3MipOM 3 3epHO KyKypya3u). Micna 3aBeplueHHA pi3aHHA 3epHO NOBiNbHO
nepemilwaHo npotarom 10 XBUAUH, HE JOMYCKalouu MOro 3annaHHA. MoTim 3a 4ONOMOro CKAAHKN
3/11T0 NpnbAn3Ho 20% cuposaTku (800 mn), HATUCKAOUM HA 3ePHO CUTOM. Ha HacTynHomy eTani
CUPHY Macy NepeHeceHo Ha TKaHUHY iNbTpyBasbHY A4 CUPY, PO3MILLEHY HA CUTi. TKaHWUHY
3aB'A3aHO 33 KyTW i NiaBilWeHo B iHKyDaToOpi 3 OXONOAKEeHHAM npu Temnepatypi 16-17°C Ha
24 roAuHU, 3 MeTOoo N036aBAEHHA Bif 3aNMWKIB CUPOBATKW. HAacTynHOro AHA CUMP HATepTo Cinato
Kam'aHOl He iogoBaHot. poBedeHO A03piBaHHA cupy npu TemnepaTtypi 11-15°C, BigHOCHIM
Bosnorocti nositpa 85%, npotarom 7 aib, npu oAHOYaCHOMY NpoBeAeHHI 06pobKM (woaeHHe
CYWiHHA Ta NepeBepTaHHA). M0 3aKiHYEHHIO A03PiIBAHHA CUP OLIHEHO OPraHONENTUYHO.

Tabanua 1. OpraHonenTuMyHa ouiHKa 6yHA3y

OuiHeHMN opraHoNenTUYHMI NMOKA3HWK XapaKTtepucTuka

L Kipka TOHKa, YACTa, eNacTMyHa, MiCLIAMM 31erka
30BHIWHIN BUrNAL,

nedopmoBaHa
dopma dopma byxaHku xniba
Po3mip Bara cupy 350 r

Konip (Ha 30BHiLLHIl NoBepxHi Ta po3pisi) Konip 308Hi 6ino-kpemosuii, Ha po3pisi binui

X PigkicHi BiuKa, HeBEAWKI (2 MM), HEperyasapHi,
KoHcucTeHuia ,
CTPYKTYpPa €1aCTUUHA, 31erka M'saka

CMmak i 3anax HixkHWIA, 371erka KUCNyBaTUM, ropixoBui

BucHoBku

BUrOTOBNEHNIA CMP XapaKTepu3yBaBCA 3ara/ibHolo Baroto 350 r. Moro ¢opmy MoXHa NOpIBHATH 3
byxaHKkol xniba. Kipka 6yHA3y Oyna TOHKOW, UMCTOK Ta €NacTUUYHOM, Xo4Ya M 3nerka
AedpopmoBaHoto B Kinbkox micuax. Jedopmauis 6yna cnpUuMHEHa PO3MILLEHHAM CUPY B TKaHMHI
dinbTpyBanbHil gnA cupy nig yac ctikaHHAa. Konip cupy bys 6inysaTo-kpemoswuii 330BHi Ta 6inuii Ha
pospisi. Y cupi 6yan NOMITHI ManeHbKi Ta HeperyaspHi Biuka. KoHcucTeHuis 6yHasy Oyna
€NacTUYHOI0 Ta 3/71erka m'akoto. CMak i 3anax Oynu OUiHeHi AK HiXKHWIA, 3n1erka KucayBaTtuit i

ropixosui.




1. INSTRUKCJA DO CWICZEN DLA STUDENTA

Temat éwiczenia 8:
Mleczne produkty tradycyjne i regionalne — tradycyjny ser smazony z dodatkami

Mleczne produkty regionalne, tradycyjne i czesto nawigzujgce swojg nazwa do miejsca ich
wytwarzania nie s rzadkos$cig w catej Polsce. Ser smazony to tradycyjna potrawa wywodzaca sie z
kuchni niemieckiej, $laskiej, wielkopolskiej oraz galicyjskiej. Tradycja smazenia twarogu w Polsce
wywodzi sie z terenéw zachodniej Wielkopolski, gdzie w XVIII wieku miat miejsce proces osiedlania
sie rolnikow pochodzacych z obszaru Niemiec i Holandii. Jednak na Liscie Produktéw Tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi oprécz wielkopolskiego sera smazonego wymieniono
réwniez ser smazony z kminkiem z wojewddztwa kujawsko-pomorskiego, ser domowy smazony z
kminkiem, z czosnkiem, bez przypraw — z wojewddztwa opolskiego oraz ser z6fty smazony
podkarpacki (Chudy i Makowska 2014, MRiRW 2018).

Twardg bedacy podstawowym sktadnikiem sera smazonego byt najprostszym produktem
uzyskiwanym z mleka krowiego. Swiezo wydojone mleko, z ktérego uprzednio zhierano $mietane,
byto rozlewane dla tzw. podstoju do glinianych mis. Pozostawione mleko ukwaszato sie (kisto)
samoczynnie - bez jakiejkolwiek ingerencji cztowieka. Na skutek podgrzewania oddzielata sie
serwatka, a pozostata cze$¢ mleka Scinata sie w twardg. Wszystko to razem wylewane byto
nastepnie do ptdciennego worka, z ktérego ociekata serwatka, pozostawiajgc we wnetrzu twardg.

Ze wzgledu na dos¢ krétka trwatosé sera kwasowego rolnicy szukali nowych sposobéw na
jego przetwarzanie. W taki sposéb powstat bardzo popularny na terenie catej Polski ser smazony.
Jego wytwarzanie mogto byc¢ konsekwencjg przerobu twarogu, ktéry ulegt zgliwieniu (dojrzewaniu)
i nadal nadawat sie do spozycia (Chudy i Makowska 2014). Przekazy ustne i przepisy z poczatkow XX
wieku mowig réwniez o tym, ze twardg przeznaczony do produkcji sera smazonego nalezy zmieszac
z solg kuchenng oraz soda oczyszczong i woéwczas poddac procesowi gliwienia (dojrzewania) w
naczyniu przykrytym ptétnem, w cieptym pomieszczeniu. Po 2 dniach (zimg dtuzej) i w zaleznosci
od jego dalszego przeznaczenia (czy miat by¢ bardziej zwiezty — do krojenia, czy przeznaczony do
smarowania) dodawano do niego jajka, masto i rézne przyprawy z przydomowego ogrédka -
szczypiorek, cebule, czosnek, koper i czesto kminek. Tradycyjny przepis pochodzacy z Kujaw i
Pomorza pomija proces dojrzewania twarogu (gliwienia). Zgodnie z recepturg twarég poddaje sie
kruszeniu, dodaje soli i sody oczyszczonej, miesza i zostawia na pot godziny, a nastepnie smazy
(MRIiRW 2018, Dziennik Urzedowy UE 2008).

Cechy organoleptyczne seréw smazonych sg rézne, w zaleznosci od receptury i stosunku
uzytych surowcdw, a takze decyduje o nich jako$¢ twarogu. Wspdlng cechag polskich seréw
smazonych jest zétta barwa, elastyczna konsystencja oraz swoisty zapach. Produkty te bywaja
zwarte i nadajace sie do krojenia nozem lub bardziej smarowne — przeznaczone do smarowania
pieczywa.

Ser smazony mozna przygotowac z dostepnego w sklepach ttustego lub pétttustego sera
kwasowego lub wykona¢ twardg samodzielnie z mleka surowego (opcjonalnie z mleka
mikrofiltrowanego i pasteryzowanego w niskiej temperaturze, 74°C).
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1. IHCTPYKLIA A0 3ABAAHDb AN1A CTYAEHTA

Tema po6oTu 8:
Mo104HI NPOAYKTM TPaAULiNHI Ta perioHanbHi — TpaaULiiiHUIA CMaXkeHuii cup 3 so6aBkamu

PerioHasibHi, TPaAULIMHI MONOYHI NPOAYKTY, AKI YaCTO BiACMNAIOTL CBOEID HA3BOMO 40 Micud ix
BUMPOBHULTBA, He € PIAKiCcTIO No BCiK Monbli. CMaXKeHUn cMp — TpaguMujiiiHa CTPaBa, WO MNOXoAuTb 3
HIMELLbKOI, CiNe3bKoi, BENMKONONbCbKOI Ta AIMUBKOI KyXOHb. TpaauLia CMaKeHHA KUCAOMONOYHOrO
cupy B Monblui 3apoaunaca Ha TepeHax 3axiaHoi Beamkononbuy, ae y XVIII cronitti ocenunmca dpepmepu
3 HimeuunHu Ta Higepnangjs. OgHak y lMepeniky TpaguuiiHMX NpoayKTiB MiHicTepcTBa CinbCbKOro
rocrnoAapcTsa i PO3BUTKY CENA, OKPIM BE/IMKOMO/IbCHLKOTO CMAKEHOTO CUPY, € CMAKEHWNIA CUP 3 KMUHOM 3
KyABCbKO-MOMOPCLKOro BOEBOACTBA, OMALLHIM CMaXKeHUI CUP 3 KMMHOM, 3 YacHUKOM, 6e3 cneuiit — 3
Ono/IbCbKOTO BOEBOACTBA Ta CMaXKeHWI KoBTUI cup 3 MMiakapnatcbkoro BoesoacTtsa (Chudy and
Makowska 2014, MRiRW 2018).

CMpP KUCNOMONOYHMIA, OCHOBHMIA IHIPELIEHT CMaKeHoro cupy, 6yB HAMNPOCTILUMM NPOAYKTOM,
AKUIA OTPUMYBANN 3 KOPOB'AYOTO MOJIOKA. CBI*KOBMZOEHE MOJIOKO, 3 AKOrO nonepesHbo 36upanu
BEPLUKM, BUIMBANU B IIMHAHI MUCKM /1A TaK 3BAaHOTO PO3LUAPYBAHHA. 3aAulLEeHe MOJIOKO 3ropTanoca
CamocTiiHO — 6e3 Byapb-AKoro BTPyYaHHA NKOAMHW. Mpy HarpiBaHHI cMpPOBaTKa BigOKpemtoBasacs, a
peLuTa MOIOKa CKBALLYBANACA B CUP KUCIOMONOYHMIA. Bce Lie pasom BUAUBAAN B NONOTHAHWUI MILLIOK, 3
AKOrO CTiKasia CMPOBATKa, a BCepeaMHi 3a/IMLIABCA CMP KUCIOMONOYHUIA.

Y 38’A3Ky 3 AOCUTb KOPOTKUM TEPMIHOM 36epiraHHA CUPY KUCAOMONIOHYHOTO depmepu LuyKaau
HOBi CNOCO6M oro NepepobKu. TaKUM YMHOM 3'ABUBCA CMAXKEHUI CUP, AKWIA BYB Ay:Ke NONYAAPHUM Ha
BCiiA TepuTopii MonbLyj. Moro BMPOBHULTBO MO0 BYTU 3ymOB/IEHE NePepobKOI0 KUCIOMOOUHOTO CUpY,
AKUiA Npokuc (Jo3pis), ane Bce we 6ys npuaatHuit 4o cnokusaHHA (Chudy and Makowska 2014). B
YCHUX PO3MOBiAAX Ta PeLenTax No4aTky XX CTONITTA TaKOX WAETbCA NPO Te, L0 CUP KUCNOMOIOYHUN,
NPU3HAYEHUI ANA BUPOOHULTBA CMAKEHOTO CUPY, C/1iJ, 3MILLATU 3 KyXOHHOHO Ci/I/IIO Ta COZ0H0 XapyoBOto,
a notim NiaAaTM BU3PIBaHHIO B NOCYAMHI, HAKPUTIK NMONOTHOM, Y TENAOMY NPUMILLEHHI. Yepes 2 aHi
(B3UMKy [0BLIE), 3a/M€KHO Bif NOJA/MLLIOTO 3aCTOCYBaHHA (M BiH maB OyTV WinbHiWMM — anA
Hapi3aHHA, YX NPU3HAYABCA 417 HaMa3yBaHHA), 40AABAAN A0 HbOTO ANLA, BEPLUKOBE MACO0 Ta Pi3Hi
cneuii 3 AOMALWHbLOTO ropody — UMBYNO-TPUOYNbKY, UMBYNIO, YACHUK, Kpin i 4YacTto KMUH. Y
TpaauuiiHomy peuenTi 3 Kyascbkoro Ta NMoMOPCHKOrO BOEBOACTB BiACYTHil NPOLIEC BU3piBaHHA cUpy
KMCNOMONOYHOTO. 3riHO 3 peLenTypoto, CUP KUCIOMOIOYHUI KpULWIATb, A0A0Th Ci/lb | COAY XapyoBy,
NepemiLLyIoTh | 3aN1LLAI0TL Ha NIBrOAMHM, @ NOTIM cMazkaTb (MRIRW 2018, Dziennik Urzedowy UE 2008).

OpraHoMeNTUYHI XapPaKTEPUCTUKN CUPIB CMAXKEHUX BapilolOTbCA 3aNEXHO BiA peuenTypu Ta
CNiBBIAHOLIEHHA BMKOPUCTOBYBAHOI CUPOBMHU, @ TaKOX OBYMOB/IEHI AKICTIO CUMPY KMCIOMONOYHOTO.
CninbHOKO XapaKTEPUCTUKOI NMObCbKUX CMAXKEHUX CUPIB € X YKOBTUIM KONIP, eN1aCTUUHA KOHCUCTEHLA Ta
CBOEPIAHMI 3anax. MPOaYKTU MOKyYTb BYTW LWINbHUMM | NPUAATHUMU A1A HAPI3aHHA HOKEM ab0o BinbLu
Hama3yBaHUMM — MPU3HAYEHUMU /19 HAMA3yBaHHA Ha XN1i6.

CMaXKEHMI1 CMP MOXKHA NPUrOTYBATU 3 HAAIBHOTO Y NMPOAAXKY XKMPHOro abo HaniBXKMPHOro cupy
KWUCIOMOIOYHOTO, 360 BUrOTOBUTM CUP KMC/IOMOJIOUHMIA CAMOCTIMHO 3 MOJIOKa CUPOTo (AK BapiaHT, 3
MOJI0Ka MiKpO®INILTPOBAHOTO Ta NACTEPU30BAHONO NP HU3bKI Temnepatypi, 74°C).



Produkcja twarogu BMpPO6HULTBO CMPY KMCNOMOIOYHOTO

Materiat: CupoBuHa:
e Mleko krowie surowe, 3 | e MonoKo Kopos’aue cupe, 3
e Zakwas kultur mezofilnych (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. e MesoodinbHa 3akBacka (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis
lactis biovar diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc), 2% biovar diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc), 2%
Sprzet: Mpunagm Ta matepianu:
e taznia wodna e BogasHa baHs
e Garnek e Kactpyna
e tyika e JloxkKa
o NOz e Hix
e Chusta serowarska e TkaHuHa inbTPyBaNbHA ANA CUpPY
e Sito e Cuto
e Naczynie na serwatke e Tapinka ana cepsipyBaHHA
Produkcja sera smazonego BMpo6HULTBO CMpPY CMaXKeHOoro
Materiat: CupoBuHa:
e Ser kwasowy ttusty, 250 g o CUp KNCNOMONOYHUIA KUPHUIA, 250 T
e Z6ttko, 1 sztuka ®  FlEYHWUI }KOBTOK, 1 WTyKa
e Masto,15-20¢g e Bepuwkose macno, 15-20r
e S06l,05¢g e Cinb, 0,51
e Kminek, 10 g e KmuH, 10T
e Opcjonalnie inne przyprawy, np. Swiezy czosnek, cebula, mielona papryka stodka, pietruszka e 33 b6axaHHAM iHWI NPAHOLWLi, HANPUKNAg, CBiKMI YacHUK, umbynsa, meneHa conogxa
e Soda oczyszczona, 5 g nanpuka, neTpyLka
Sprzet: e CopaxapuyoBa,5r
e \Waga Mpunagmn Ta matepianu:
e Kuchenka e Barun
e Patelnia e [auTa
e Szpatutka lub tyzka drewniana e CkoBsopoaa
e Widelec e JlonaTka abo Jepes'siHa NOXKKa
e Miski e Bugenka
e Loddéwka e Mucku

o XonoaunbHUK
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Wykonanie éwiczenia
A. Produkcja sera kwasowego (twarogu)

Technologie produkcji twarogu przedstawiono na schemacie 1. Surowe mleko krowie poddaé
procesowi pasteryzacji w temperaturze 74°C przez 15 sekund (fot. 1.). Do wychtodzonego mleka
dodac¢ 2% zakwasu kultur mezofilnych i doktadnie wymieszaé. Fermentacje mleka prowadzi¢ w
temperaturze 28°C przez okoto 12 godzin, do uzyskania pH na poziomie 4,6+0,5 (fot. 2). Dojrzaty
skrzep kwasowy powinien charakteryzowac sie konsystencjg delikatnej galarety, jednolitym
wygladem, bez peknieé i szczelin, a przy zatamaniu dawa¢ przetom o gfadkiej powierzchni (Zylinska
i wsp. 2014). Gestwe serowg ogrzewac w kapieli wodnej w temperaturze 40°C przez 1,5 godziny
(fot. 3). Nastepnie skrzep pokroi¢ na prostopadfosciany (2x2 cm) i ogrzewa¢ do momentu
wystgpienia intensywnej synerezy (fot. 4). Serwatke oddzieli¢ od ziarna serowego wylewajac
gestwe na chuste serowarska umieszczong na sicie (fot. 5). Prowadzi¢ ociekanie w temperaturze 20
- 22°C, do momentu uzyskania jednolitej struktury i zwartej konsystencji. Czas ociekania zalezny
jest od jakosci procesu obrdbki gestwy serowej. Gotowy twarég przechowywac w temperaturze 4 -
6°C przez 24 godziny (fot. 6). Z 3 litréw mleka uzyska¢ mozna okoto 300 — 350 g twarogu.

Pasteryzacja mleka (72-74°C, 15 sekund)

!

Chtodzenie mleka (28°C)

'

Dodatek zakwasu kultur mezofilnych (2%)

!

Koagulacja kwasowa mleka (28°C, 14 godzin)

|

Ogrzewanie gestwy serowej w kapieli wodnej (40°C,
2 godziny)

!

Krojenie gestwy serowej (stupki 2x 2 cm) i dalsze
ogrzewanie do momentu wystgpienia synerezy (40 -
45°C)

!

Przeniesienie ziarna serowego na chuste serowarska

!

Ociekanie na sicie (20-22°C, do momentu usuniecia
serwatki)

I n G S INNOVATIVE Co-funded by
u p EDUCATION the European Union

BWKOHAHHA 3aBAAHHA

A. BUpO6HMLTBO CUPY KUCIOMONOYHOTO

TexHonoria BUPOOHULTBA CUPY KMCNOMOJOYHOTO HaBeAeHa Ha PUCYHKY 1. Cupe Kopos'aue
MOJIOKO MacTepu3yBaTu npu Temnepatypi 74 °C npotarom 15 cekyHg, (doTo 1). [lo oxonogsKeHoro
MONIOKa A04aTh 2% Mme30(iNbHOI 3aKBAaCKM Ta peTenbHO nepemillaTi. 3aKBallyBaHHA MOJIOKA
nposoaut1 npu Temnepatypi 28 °C npotarom 12 rogMH po pocarHeHHs pH 4,610,5 (doto 2).
[OTOBMI 3ryCTOK NOBUHEH XapaKTepU3yBaTUCA HIXKHOK AparnenoAibHo  KOHCUCTEHLIE,
OAHOPIAHUM BUTNALOM, BiACYTHICTIO TPILLMH i PO3PMBIB, @ MPM PO31amMyBaHHI yTBOPIOBATU 31am 3
rnagkolo nosepxHewo (Zylinska Ta iH., 2014 p.). 3rycTok nigirpisaT Ha BoasaHi 6GaHi npu
Temnepatypi 40 °C npotarom 1,5 roauHu (poto 3). MoTim Hapi3aTH CUPHKIA 3rYCTOK Ha NPAMOKYTHI
napaneneninegn (2x2 cm) i HarpiBaTM OO0 MOMEHTY MOABWU IHTEHCUBHOrO cuHepesucy (dpoto 4).
BiainMTM CMpPOBATKY Bif, CUPHOTO 3epHa, BWAMBAKOYM 3IYCTOK Ha OiNbTPYBaNbHY TKaHWUHY,
noknageHy Ha cuto (poto 5). MpogoBsiKyBaTM 3uiaxKyBaTU npu TemnepaTypi 20 — 22 °C go
OTPMMAHHA OAHOPIAHOI TEKCTYPM i LWiNbHOI KOHCUCTEHLT. Yac 3uiaXyBaHHA 3aneXuTb Bif, AKOCTI
06po6KM cupy. 36epiraTu roToBUi CUP KUCAOMONOYHMIA Npu Temnepatypi 4 — 6 °C npoTarom
24 roauH (poto 6). 3 3 niTpPiB MONOKA MONHA oTpumatu npubnamusno 300 - 350 r cupy
KUCIOMONOYHOTO.

MNacTepusauis mosioka (72-74°C, 15 cexkyHa)

!

OxonoaskeHHs Mmosioka (28°C)

|

OAaBaHHA Me30dinbHOT 3aKBaCKM (2%,
ut

¢

KucnotHa koarynsaujia monoka (28°C, 14 roauH)

!

MigirpiBaHHA CUPHOrO 3ryCTKy Ha BOAAHIN GaHi
(40°C, 2 roamHm)

!

P0o3pi3aHHA CMPHOTO 3rycTKy (6pycku 2x2 cm) i
nofasblue HarpiBaHHA A0 MOABU CUHEPE3NCY
(40-45°C)

i

MepeHeceHHA CMPHOTO 3epHa Ha QiNbTPYBaNbHY
TKaHUHY

v

3n1BaHHA Ha cuTo (20-22°C, 00 BUAANEHHS:
CUPOBATKM)




|

l OXONOAKEHHA CUPY KUCIOMONOYHOTO
Chtodzenie twarogu (4-6 °C, 24 godziny) (4-6°C, 24 roanHm)

Schemat 1. Technologia produkcji twarogu PucyHok 1. TexHonoris BUPOBHULTBA CUPY KMCAOMONOUYHOTO

Fot. 1. Pasteryzacja mleka w kapieli Fot. 2. Gestwa serowa Fot. 3. Ogrzewanie doto 1. MNactepmsauia Monoka Ha ®oT0 2. CupHUii ®oto 3. MigirpiBaHHA
wodnej, 74°C, 15 sekund po zakoriczonym pokrojonej gestwy BoAaHi 6aHi, 74° C, 15 cekyHa, 3ryCTOK No pO3pi3aHOro CMPHOro
procesie koagulacji serowej 3aKiHYeHHI0 3rycTKy

npouecy Koarynauii

Fot. 4. Synereza serwatki Fot. 5. Oddzielanie Fot. 6. Wychtodzony twarég ®oto 4. CuHepesuc Poto 5. BiggineHna ®oto 6. OxonomkeHwit  cup
serwatki od gestwy CMpOBaTKM CMPOBATKM Bifg, KUC/IOMONOYHUM
serowej 3rycTKy
B. Produkcja sera smazonego B. BUpO6HULTBO CUPY CMaXKEHOTO
Technologie produkcji sera smazonego przedstawiono na schemacie 2. Do miski odwazy¢ TexHoNOrit0 BUPOBHMLTBA CUPY CMAXKEHOTO HAaBEAEHO HAa PUCYHKY 2. Y MUCKY 3BaXKUTU
250 g sera kwasowego i rozgnies¢ widelcem. Dodac 5 g sody oczyszczonej i dobrze wymieszac (fot. 2501 cUpy KMCNOMOAOYHOrO i posim'aTm suaenkow. Jogatm 5 r coau xapuosoi i gobpe
8). Twardg pozostawi¢ w temperaturze otoczenia na 2 dni lub minimum na 2 godziny w nepemiwatn (¢poto 8). CUP KUCNOMONOUHUIA 3aAUIIMTU NPU KIMHATHIA TemnepaTypi Ha 2 aHi abo
temperaturze 35°C, aby przeprowadzi¢ proces gliwienia (dojrzewania). Dojrzaty twarég wymiesza¢ MiHIMyM Ha 2 roauHu npu TemnepaTypi 35°C ana 3aiicHEeHHA npouecy BM3piBaHHA. 3MmiluaTn
z 1 z6ttkiem, kminkiem (10 g) i solg (0,5 g) (fot. 9). Ser przenie$¢ na rozgrzang patelnie z [03PiNNIA CMP KUCNOMONOYHMIN 3 1 KOBTKOM, KMuHOM (10 r) Ta cianto (0,5 r) (poto 9). Cup
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roztopionym mastem i smazy¢ dokfadnie mieszajac, az do rozpuszczenia i potaczenia wszystkich nepeHecTM Ha pos3irpiTy CKOBOPOAY 3 PO3TON/IEHUM BEPLIKOBMM MAC/AOM i CMAXKUTU, PeTesbHO

sktadnikow (fot. 10). Rozpuszczong mase przela¢ do miski i wychtodzi¢ w lodéwce do uzyskania NOMILIYIOYM, JOKM BCi iHFPEAIEHTU He PO3TON/ATLCA | He nepemiwatoTbea mixk coboto (dpoto 10).
zwartej konsystencji (fot. 11). Gotowy ser smazony powinien charakteryzowac sie 26tta barwa oraz Po3TonneHy macy nepeknactv B MUCKY i OXONOAMTM B XONOAWIbHUKY, LOKM BOHA He Habyae
gtadka i jednolitg konsystencja. WinbHOI KoHcucTeHuii (poto 11). [oTOBUI CMaAKeHMIt CUpP Ma€e ByTW KOBTOTO KO/IbOPY Ta MaTu

rNagxy v O4HOPIAHY KOHCUCTEHLH0.

JlofaBaHHA CoAM XapyoBOi A0 CUPY KUCAOMONIOYHOTO

Dodatek sody oczyszczonej do twarogu (2%) (2%)
Gliwienie (dojrzewanie) twarogu (20-22°C, 2 dni lub Bu3piBaHHA CUPY KUCIOMONOUHOTO (20-22°C, 2 aHi
35°C minimum 2 godziny) a6o npw 35° C MiHiMym ABi rofnHK)

Dodatek do dojrzatego twarogu z6ttka, kminku, soli Hopasakka 40 403PINOTO CHPY KNCIOMONIOUHOTO
YKOBTKA, KMUHY, CONi

' !

Mieszanie MepemiwlyBaHHA

! !
Smazenie twarogu z dodatkami (twardg musi sie CMaXKeHHA CUpY KMCIOMONIOYHOTO 3 AobaBKkamu (cup

roztopic) NOBWHEH PO3NIaBUTUCA)

v v
Przeniesienie smazonego sera do miski MNepeHeceHHsA CMaXKEHOTO CMPY B MUCKY
! '
Chtodzenie (4-6°C, 24 godziny) OxonogskeHHs (4-6° C, 24 rognHm)
Schemat 2. Technologia produkcji sera smazonego PUCYHOK 2. TeXHONOTifi BUPOOHULTBA CUPY CMAXKEHOTO

Fot. 8. Dodatek sody oczyszczonej do Fot. 9. Dodatek do zgliwiatego doto 8. [logaBaHHA cOAM XapyoBOi A0 ®doT0 9. [lopaBaHHA iHWKX iHrpeaieHTiB A0
rozgniecionego twarogu twarogu pozostatych sktadnikow PO3iM’ATOrO CUPY KMCAOMONOYHOTO [,03PiNoro cMpy KUCNOMONOYHOTO
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Fot. 10. Dojrzaty twarég wymieszany Fot. 11. Smazenie twarogu na masle
z pozostatymi sktadnikami

Fot. 12. Wychtodzony ser smazony

Fot. 12. Roztopiony ser
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doto 10. [o3pinunit cup ®o10o 11. CmaxKeHHA cupy
KUCIOMOIOYHUI, 3MILIAHUI 3 IHWKUMHK KUCNOMOIOYHOIO HA BEPLUKOBOMY
iHrpeaieHTaMn macni

®oto 12. Po3nnasneHuii cup ®oto 12. OxonoakeHwii cup
CMaXKeHUi
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2. WZOR SPRAWOZDANIA DLA STUDENTA

Temat éwiczenia:
Mleczne produkty tradycyjne i regionalne — ser smazony z dodatkami

Cel ¢wiczenia

Celem ¢wiczenia jest zapoznanie sie z tradycja produkcji polskich mlecznych produktéw
tradycyjnych i regionalnych — sera smazonego z kminkiem, wyprodukowanie potrawy oraz
przeprowadzenie oceny organoleptyczne;j.

Ser smazony z dodatkami to produkt regionalny wykonywany z twarogu — sera uzyskanego z mleka
poddanego procesowi koagulacji kwasowej. W zaleznosci od dostepnosci potrawe ta mozna
wykonac z sera kwasowego dostepnego w handlu lub przygotowac twarég samodzielnie.

Produkcja twarogu
Materiat:

o Mleko krowie surowe, 3 |

e Zakwas kultur mezofilnych (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp.

lactis biovar diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc), 2%

Sprzet:

e taznia wodna

e Garnek lub zlewki

e tyika

o NOz

e Chusta serowarska

e Sito

e Naczynie na serwatke

Twardg produkowano zgodnie z instrukcjg do ¢wiczen. 3 | surowego mleka krowiego poddano
procesowi pasteryzacji w temperaturze 74°C przez 15 sekund. Do wychtodzonego do temperatury
28°C mleka dodano 2% zakwasu kultur mezofilnych i doktadnie wymieszano. Fermentacje mleka
prowadzono w temperaturze 28°C przez 12 godzin, do uzyskania pH na poziomie 4,6+0,5.
Nastepnie gestwe serowa ogrzewano w kapieli wodnej w temperaturze 40°C przez 1,5 godziny.
Skrzep pokrojono na prostopadfosciany (2x2 cm) i ogrzewano do momentu wystgpienia
intensywnej synerezy. Nastepnie serwatke oddzielono od ziarna serowego wylewajac ogrzang
gestwe na chuste serowarska umieszczong na sicie. Prowadzono ociekanie ziarna w temperaturze
20 - 22°C, do momentu uzyskania jednolitej struktury i zwartej konsystencji. Czas wynosit okoto 30
minut. Gotowy twardg przechowywano w temperaturze 4 - 6°C przez 24 godziny. Wyprodukowany
twarog zostat wykorzystany do produkcji matdrzykéw i gométek.
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2. 3PA30K 3BITY ANA CTYAEHTA
Tema poboTu:
Mo104HI NPOAYKTM TPaAULiNHI Ta perioHanbHi — TPaaULiiiHUIA cMmaXkeHui cup 3 so6aBkamu

Merta po6oTu

MeToo poboTM € O3HAWOM/IEHHA 3 TPAAMLIEID BUPOOHULTBA MOJbCHKMX MOMOYHUX MPOAYKTIB
TPAAULIAHUX Ta PErioHalbHUX — CUPY CMAKEHOTO 3 KMWUHOM, BWUTOTOB/NIEHHA CTPaBu Ta i
OpraHonenTUyYHa OLiHKa.

Cup cmaxkeHuit 3 gobaBKamu — Ue perioHasbHWIn NPOAYKT, BUIOTOBAEHUI 3 KUCAOMOJOYHOIO
cUpy, AKWUIA OTPUMYIOTb 3 MOJIOKA, MiAAAHOTO MPOLECY KUCAOTHOI Koarynsauii. 3anexHo Big
HaABHOCTI, LII0 CTPaBY MOXHA NPUrOTYBaTU 3 HAABHOMO Y MPOAAXKY KMCAOMONOYHOIO cupy abo
NPUroTyBaTH CUP CAMOCTIlHO.

B1po6HULTBO CMPY KUCNOMOIOYHOTO
CupoBUHa:

e MonoKo Kopos’aue cupe, 3

e Me3sodinbHa 3akBacka (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis

biovar diacetylactis, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc), 2%

Mpunaau Ta matepianu:

e BopaHa b6aHa

e Kactpynsa abo cKNaHKK

e Jloxka

e Hix

e TKaHWHa diNbTPyBasbHA ANA CUpPY

e Cuto

e Tapinka ana cepsipyBaHHA

CUp KUCNOMONOYHUI BUPOBAEHO 3riAHO 3 IHCTPYKUiE [0 3aBAaHHA. 3 N1 cuporo
KOPOB'AYOr0o MO/IOKA MacTepu3oBaHo npu 74°C npoTarom 15 cekyHA. [JO OXONOAXKEHOro 40
Temnepatypu 28 °C  monoka AofdaHo 2% me300inbHOI 3aKBACKM Ta PETeNbHO MepemillaHo.
3aKBallyBaHHA MO/I0Ka NpPoBeaAeHO Npy TemnepaTypi 28 °C npotarom 12 roamH Ao focArHeHHa pH
4,610,5. MoTim 3aiicHeHO MigirpiBaHHA 3rycTKy Ha BOAAHIN 6aHi npu Temnepatypi 40°C npoTtarom
1,5 rognH. CMpHUIA 3ryCTOK Hapi3aHO Ha MNPAMOKYTHI napaneneninegn (2x2 cm) i nposegeHo
nigirpiBaHHA 40 MOMEHTY MOABU iHTEHCMBHOIO cuHepesucy. MoTim cUpOoBaTKy BiadineHo Big
CUPHOTO 3epHa, BUNIMBAHHAM 3ryCTKY Ha (GinbTpyBasbHY TKAHWHY, NOKNAZEHY Ha cuTo. NposeaeHo
3uiAKyBaHHA 3epHa npu Temnepatypi 20-22°C A0 OTPUMAHHA OAHOPIAHOT TEKCTYpW i LWiNbHOI
KOHCUCTeHUii. Yac cTaHoBMB 30 XBU/IMH. [OTOBMIA CMP KMCIOMONOYHMIA 36epiraau npu TemnepaTypi
4-6°C npotarom 24 roauH (¢poTo 6). BUpobaeHMit cup KUCAOMONOYHUIA ByB BUKOPUCTaHUI AAA
BUPOOHMLTBA MAaNZKMKIB | rOMynek.



Produkcja sera smazonego z dodatkami

Materiat:
e Ser kwasowy ttusty, 250 g
e Z6ttko, 1 sztuka
e Masto,15-20¢g
e S6,05g
e Kminek, 10 g
e Opcjonalnie inne przyprawy, np. Swiezy czosnek, cebula, mielona papryka stodka, pietruszka
e Soda oczyszczona, 5 g

Sprzet:
e Waga
e Kuchenka
e Patelnia

e Szpatutka lub tyzka drewniana

o Widelec
o Miski
e Loddwka

Wykonanie éwiczenia

Do miski odwazono 250 g sera kwasowego i rozgnieciono widelcem. Nastepnie dodano 5 g
sody oczyszczonej i wymieszano. Twardg z sodg pozostawiono na 2 godziny w temperaturze 35°C.
Lekko ciggnacy twardg wymieszano z 1 zéttkiem, kminkiem (10 g) i solg (0,5 g). Mase serowa
przeniesiono na rozgrzang patelnie z roztopionym mastem i smazono doktadnie mieszajac, az do
rozpuszczenia i potaczenia wszystkich sktadnikéw. Rozpuszczong mase przelano do miski, zakryto i
wychtodzono w lodéwce do uzyskania zwartej konsystencji (okoto 12 godzin). Gotowy ser smazony
poddano ocenie organoleptycznej.

Tabela 1. Ocena organoleptyczna sera smazonego z kminkiem

Oceniany wyrdznik organoleptyczny Obserwacje

Jednolita masa serowa z widocznymi nasionami

Wyglad kminku

Ksztatt W zaleznosci od opakowania - owalny

X .. W zaleznosci od opakowania — $rednica okoto
Wielkos$¢

12 cm

i i Masa serowa barwy kremowo-zéttej, z
Barwa (zewnetrzna i na przekroju)

widocznymi nasionami kminku
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Bupo6HMLTBO cMpy cmakeHoro 3 obaskamu

CnpoBuHa:
o CUp KMCNOMONIOYHUIA XKUPHUIA, 250 T
e  AeuyHuI KOBTOK, 1 WTyKa
e Bepuwkose macno, 15-20r
e Cinb,05r1
e KmuH, 10T
e 33 b6axaHHAM iHWI MPAHOLWLi, HAanNPWKAAZ, CBiXWIA YacHUK, uUMbYNA, MeneHa conoaka
nanpuka, neTpyLka
e Copgaxapuyosa,5r
Mpunagu Ta matepianu:
e Barun
e [lauta
e CkoBsopopaa
e JlonaTka abo aepes'aHa N0XkKKa
e Bupgenka
e  Mucku
o XonogunbHUK

BWKOHAHHA 3aBAAHHA

[lo mucku BiggaxeHo 250 r cupy KMCIOMONOYHOIO i po3im'aTo Buaenkoto. MoTim aoaaHo
5 r coau xapyoBoi i nepemiwarHo. CUp KUCNOMONIOYHMIA 3 COAOI0 3anuwweHo npu Temnepatypi 35°C
Ha 2 roguHWU. CMP KMCAOMONOYHWUIA, KOTPMIA 3N1€rka TATHETbCA, 3MilaHO 3 1 AEYHUM KOBTKOM,
kmuHom (10 r) Ta cinnto (0,5 r). CupHy macy nepeHeceHo Ha pPo3neyYeHy CKOBOPOAY 3 PO3TONIEHUM
BEPLUKOBMM MAC/IOM i CMAXeHO, peTe/sibHO MOMIlIYoUM, A0 PO3M/IaBJAEHHA Ta 3MillyBaHHA BCiX
iHrpeaieHTiB. PO3TONNEHY CyMill NepesnTo B MUCKY, HAKPMTO Ta MOCTAaBAEHO A/1A OXONOAMKEHHA B
XONOAMNBHUK [0 OTPUMAHHA LWiNbHOI KOHcUcTeHLii (npubausHo Ha 12 roawH). loToBuii cup
CMaXEeHMI OLHEHO OPraHONENTUYHO.

Tabnnua 1. OpraHoNENTUYHA OLiHKA CUPY CMAXKEHOTO 3 KMUHOM

OuiHeHMN opraHoNeNnTUUYHMI NOKA3HWK XapaKTtepucTuka

30BHiLLHIN BUMAAL, OpHopiaHa cupHa Maca 3 BUAMMUMU 3epHamu

KMUHY
dopma R

3anexHo BiJ, yNakoBKM — OBa/ibHa
Po3mip 3anexHO Bifl yNaKoOBKM — AiameTp NnpubausHo

12 cm

Konip (Ha 30BHiLLHIl NoBEPXHi Ta po3pisi) CupHa maca KpemoBOro-*K0BTOIO KOAbOPY, 3




Konsystencja Zwiezfa, jednolita, plastyczna

Smak lekko stony, ostry, wyczuwalny kminek,
Smak i zapach zapach typowy dla mocno dojrzatego twarogu i

kminku

Whioski

Ser smazony z kminkiem po wychtodzeniu cechowat sie ksztattem naczynia - miski, w ktérej zastygt.
Miat btyszczacy powierzchnie barwy zéttej, z widocznymi nasionami kminku. Konsystencja byta
zwarta, elastyczna i jednolita, co pozwolito na pokrojenie potrawy nozem. Zapach produktu byt
typowy dla sera smazonego z dojrzatego twarogu. W smaku dominowat kminek, sél oraz
wyczuwalny ostry posmak.
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BMAUMUMU 3€pPHAMU KMUHY

KoHcucreHuia LinbHa, ogHOpiAHA, NAACTUYHA

CMaK 3/1erka CoN0HYBATUM, FOCTPUIA, BigUYTHUIA
Cmak i 3amax KMWH, 3anax XapakTepHUin ansa cuibHO

[03piNoro cMpy Ta KMUHY

BucHoBKM

CUp CMaXKeHUIt 3 KMMHOM MNiCNA OXONOAKEHHA XapaKTepu3yBaBca GOPMOIO NOCyay — MUCKOI, B
AKil BiH 3acTuraB. BiH MaB 6/MCKydy 3KOBTY MOBEPXHIO, 3 BUAMMUMMU 3EPHAMMU KMUHY. TeKcTypa
6yna WinbHOW, €NaCTUYHOK Ta OAHOPIAHOM, WO A03BO/ANAO PO3Pi3aTW CTPaBy HOXem. 3anax
NpoayKTy 6yB XapaKTEpPHUI ANA CMAXKEHOro CUpY, BUTOTOB/IEHOTO 3 A03PINOr0 KUCAOMOSIOUHOTO
cupy. Y CMaKy OMiHYBaAN KMUH, Ciib Ta MOMITHUIA FOCTPUIA NPUCMAK.
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