
This work was co-funded by the Erasmus+ Programme of the European Union 
Innovation of the structure and content of study programs profiling food study fields with a view to digitizing teaching 

Táto publikácia bola spolufinancovaná programom Európskej Únie Erasmus+ 

Inovácia štruktúry a obsahového zamerania študijných programov profilujúcich potravinárske študijné odbory s 

ohľadom na digitalizáciu výučby 

INGUPS| 2022-1-SK01-KA220-HED-000087766

TECHNOLOGIA 
PRODUKTÓW MLECZNYCH

ТЕХНОЛОГІЯ ПРОДУКТІВ 
З ВУГЛЕВОДІВ

Uniwersytet Rzeszowski



1 

TECHNOLOGIA PRODUKTÓW 
MLECZNYCH 

 
 



2 

Temat 1:  Technologia produkcji jogurtu naturalnego 
Temat 2:  Technologia produkcji jogurtów wzbogaconych 
Temat 3:  
Temat 4:  
Temat 5:  surowego 
Temat 6:  
Temat 7: Technologia produkcji sera kwasowego 
Temat 8: Technologia produkcji niskolaktozowych serów  

1
2
3 ( D)
4
5:
6:
7:
8:



3 

I.  

Technologia produkcji jogurtu naturalnego 

 
 

  
 

  
 

 
   

 
 

  
  

  

- -

Streptococcus thermophilus Lactobacillus bulgaricus Lactobacillus 
bifidus 

Lactobacillus delbrueckii bulgaricus i Streptococcus salivarius ssp. thermophilus. 

Bifidobacterium i Lactobacillus acidophilus. 

 

– 
 

– 3. 
 

I.

; 
 

 

 

- - — 

Streptococcus thermophilus Lactobacillus bulgaricus Lactobacillus bifidus 

—  
Lactobacillus delbrueckii bulgaricus Streptococcus salivarius ssp. thermophilus

Bifidobacterium Lactobacillus acidophilus
 

   
-

- 3  

 



4 

Produkcja jogurtu naturalnego 
 

 
 

-
 

Wykonanie.  

 = 1 2t3 t1 ×  

 
x-  

-  
–  
–  

–  

°
 

 .  
 

  1
 -   

°
°  

 

 

: 
 

  : 

 
-

 
.  

 = 1 2t3 t1 ×  

 
x –   
t  –   
t –   
t3 –   
 –   

 

 

-
 

 
 

  



 

 

 

 

 

°  

 

– 

°  

 
 

 

   

 

 

– 
 

 
  

 



 

   
 

 
 
 

 
: -  

Wykonanie.    

 . 
 

°Soxhleta-  °  
:  . 

Wykonanie.   
 3   

  3] 
  

 
 

 
 -  P. 

 -32. 
   

 
 -   

 
 PN- -  
  
 PN- -  
 . 

-  

 °
°  

   
 

 

pH
  : -     

.  

 
 

° - (°SH)
  : 

 . 
. 

3 
 -
 3

°  
 

 
 -  

 -  
   

 
 -   

 
 - -
  
 - -  
 

-  

  
   



 

II.  
 

 
e  i enia. 

 
a e ia : , , 

,  
: , , , 

, , , , , 
, , 

, -  
  

Wykonanie i enia.  

 = 1 2t3 t1 ×  

 
x-  

-  
–  
–  

–  
i enia: = , ,, × 150 = 10,90  

 
 

°
  

 .  
   i  

 

°
°  

 
 

e  i enia.  
: -  

II
 

 .
 

: 
 

  : 

 
-

 
 . 

   = 1 2t3 t1 ×  

 
x –   
t  –   
t –   
t3 –   
 –   

: = , ,, × = 10,  
 

  

 

   
   

  
  

 

pH
 .   

  : -     



 

Wykonanie.     
 

. 
Wyniki:     
Wnioski.  

. 
 

°Soxhleta-  °  
e  i enia.   

. 
:   

Wykonanie.  
 3   

i    
 

   
Wyniki: °  °  °  °  
Wnioski. °

- - . 
 

.  
  

  
:       

.  
  

 
° - (°SH)

 . 
 

  : 
 . 

.  
 3 

 -
3   

 °   
 

:     
. 

- -  
 



9 

I.   
 

 

 

 

d
  

 
 

 
 

 
  

 w 
 

 
  

   

- -

Streptococcus thermophilus Lactobacillus bulgaricus Lactobacillus 
bifidus 

Lactobacillus delbrueckii bulgaricus Streptococcus salivarius ssp. thermophilus

Bifidobacterium Lactobacillus acidophilus
 

 
 
 

I.  
 

:  

- - —

Streptococcus thermophilus Lactobacillus bulgaricus Lactobacillus bifidus

—
Lactobacillus delbrueckii bulgaricus Streptococcus salivarius ssp. thermophilus

Bifidobacterium Lactobacillus acidophilus



10 

  
a e ia  

  
  

-  
Wykonanie i enia.   

 = ( 1 2)/(t3 t1) ×  
 

x -  
t1 -  
t2 –  
t3 –  
I –  

    
°

   0  
 

 10 
1  -  

 

° °  
 

° -  (°SH)  
a e ia :  

: 
  

Wykonanie:   
 3   

  
  

 
 
 

 
a e ia :  

 1.  
:

  : 

-
 . 

= ( 1 2)/(t3 t1) ×
x –

–
–
–

–

-

 
.   ° -  (°SH) 

:
  : 

.
.

-

°
 

. 
:



11 

:    
Wykonanie. 

  
– – 

– –  
 
 
 

–  
a e ia :  

 
Wykonanie.   

   
-   

   
  

 -     (10 ) 100%    =  (%) 
 

 
 -  

-32 
   

 
 -     

 
 PN- -  
  
 - - -

-  
 -   

   
 

 

–  
 

  : b

.

—
— — — - —

-

.  
:

  :  
.

-

- – –
 -

-
 

 -

 - -  
 
 - - -

-
 -

 

–



12 

II.   
 

  
e  i enia:  

 
a e ia  

 
  

-  
.    

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

  

°  

°  

°  

°  

 

 

  

°
°  

II.  
 

 1.  
 : 

 
:

  : 

-

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



13 

° -  (°SH) 
e  i enia.    
a e ia :  

:    
Wykonanie.  

 3   
   

3  
 w °   

Wyniki: 1) 39°  °  °  °  
Wnioski. 

  
 
 

   
e  i enia

 
a e ia :  

:  
Wykonanie y 

 
– – –

–  
Wyniki: ; - ; 13  
Wnioski:   -

y y  13 y . 
 

 
 

–  
e  i enia.  
a e ia :  

:  
Wykonanie.  

  
-  

      (10 ) 100%    =  (%) 
Wyniki:  1) 11   2) 11   3) 11 3  11  

.   ° -  (°SH) 
 . 

:
  : 

.

-

°
:     

. 

 

:
  : 

.

—
— — — - —

-
: ; - ; b

: 
- b . 

 
 

 . 
:

  :  
.

-

– –
:      



 

Wnioski. 11
 

. 



15 

I.  
 

  
 

Witamina D to oniesi   
z ostatnich lat witamina D   
oraz    

   
 

y witaminy D  

nika mleka. 
 

 
-   jest znanym 

 
 

 
 - -  ze 

-  
 

temperaturze -
sekund
krysta

czyli 

typu olej- - - - a 
ta zostaje a a ona  

- -
 Z kolei 

 oraz 
najmniejszych kropelek.  
 
 
 

I.  
 

:  ( D) 
 

D —  
D 

D 

 D  

— 

  — 
-

 
 

 

- - 
-  

-

- - -  -

- -
 

 
 
 



 

 
i  -  
 masielnica,   

   
 
 
W kon ni  i ni  

    pasteryzowa  w 
- -

- . W wyniku 
odczerpa . W kolejnym etap

 ziarna . 
w ie   
kropelek wody o wymiarze ok. m   
produktu  oraz zapakowa   
 
 

 
i   
  

Zasada o na nia. 
 

W konani  

 

 
 

 
 
 

 
Wykonanie. 

 (s.m.b
. 

  
 - D  

   

 
 

  

 C C 
- -

-

 

 D  /  
   

 
.  

  
    
 . 

 
 

 
 

 

 
 

3.  
. 

(s.m.b

 



 

 
i kolejno  

 s.m.b

-15 minut w suszarce o temperaturze -  
   

 s.m.b  
 . . = (b a) 100c  

 
 

a- masa naczynka  [ ] 
- [ ] 

c- [ ]  
 
 

 
1. .  

 
 -111. 

 .  
-

 
 -  — rozpoznawanie i 

-
–  

4. -1-  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
(s.m.b  

— 
- -

 
 (s.m.b   . . = (b a) 100c  

 
 

-   [ ] 
-   [ ] 

c-   [ ]  
 
 

 
  

 
 -  

  
-

 
 -  —  

-
–  

 - -  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



18 

 
 

 
 

a e ia  
 masielnica, 

 
Wykonanie i enia. 
schemat 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

    

Oc  

ojrzewanie  
(8- -   

Wykonano z (z   1 mm  

wody 

 
(kropelki 4  1 m  

 

o i pakowano 

 
 

  – krotne 
 

II.  
 

. 

 
 D  

   

 
 . 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 

     

  

  
- C/ -  

 (     

 
  

    
(   

 D  /  

 

 

  – 
 



 

 
a e ia   

  
Wykonanie. ono 

no 
   

 ono 
ono  

Wyniki z  tandard or utter . 
 
 

 

  

 przez -15 minut w suszarce o temperaturze -
  

Z . ono  . . = (b a) 100c  

 
a-  

-  
c-  

i enia i yniki. 
 Z  . . = (43,18 43,07) 10010,08  

 . . = 1,09% 
 

 Z    ono  = 100 (a + b) 
 

a- [ ] 
- [ ] = 100 (15,57 + 1,09) = 83,34% 

 

.  
  

    
  

 

   
. 

 
 

3.  
 

 
  

 

-
-
 

 (s.m.b   . . = (b a) 100c  

 
-   [ ] 
-   [ ] 

c-   [ ]  
   

  (s.m.b  . . = (43,18 43,07) 10010,08  

 . . = 1,09% 
 

  (  = 100 (a + b) 
 

-   
-  [ ] = 100 (15,57 + 1,09) = 83,34% 

 



 

Wnioski.   
 

.  
 



21 

I.  
 

  
 

 
 

 -    

 
 

  -18 
-  -  

 

Lactococcus lactis lactis Lactococcus lactis cremoris Leuconostoc 
mesenteroides cremoris Lactococcus lactis lactis biovar diacetylactis  

 -  

 

- - -
-      

 - -
 

  
 

 
 

I.  
 

:   
 

— 

Tambor   — 
-

 
 

-
°SH - - SH  

LD 

L
 

-

- o-
-  w-  

- -
 

 



22 

 
a e ia   -  

 ,     
   

 
 
Wykonanie i enia.     

   - -
 do 

-  
 

  
 ie   

 
   

 

   
 
 

 
 
 

2 8-
° -  °  

  
:  -  

  : 

 
 

  
C 

- -
-

 

 
 

   
 
 

 
 

 
- ° -    °   



 

   
 
 
 

 
 
 

   
 

 
 

   
 
 

 

  1 
 

- °

 

 
 

 

 
  

   
 

 
 
 
 
 

   
 

 
 

   
 
 

 

-
-  

 

 

 

  



24 

   
 
 

 
 

   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-
 

 

 i f  
 

 

   
 
 

 
 

   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-
 

  



 

  
a e ia :  

Wykonanie. 1 
 

 
 

  

 
ej ej 

ie 

 
Z  

i 
  

 z 
   

 
Z j

 

 
 

 
 

 
 

-  
 

-  
 -1- -  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 2.  
:  

 . 
 

 
 

  

 
 

 
 

   

 
 

  
 

 
 

 
 

 
 

-  
 

-  
 - - -  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

II.  
 

.   
 jego  

 
 -  

 
z  

 
 

 .  no 
ono i ono - -

-
 ono  

 
no  

 
no 

no i   
 

 
Wnioski. 

 
 

 
 

II.   
 

 . 
 

 
 -  

   

 
 

  
  C 

 - -  
 -

  
  

   
  

   
 

 
. 

 



27 

I.  
 

   
, D, E, K

 
   

.  
 

,  0
, 

 
  

 

 
,  

 
. 

  .  
, 

e  
  
 

 

    
,  

– – 
 

– 
,   

– ,  
– 

 
 

 

I.  
 

:  
E

-

—

—
—



28

i
z 25 , , 

Wykonanie.

. 

- w
. 

- k
- z
- 

a e ia
z , , 

l , 
Wykonanie.

3. 

. 
:

  :

.

-

-
-
-

. 
:

  :

.



29

. 3. .

, 

, 
1,027 3 – 1,033 3

1,028 3

1,035 3 3

F
a e ia :

: z , , -
Wykonanie. - 3

—

3. Mi Fi
: 

  : , -
. -



30

-
-

-
- -

a e ia :
: - , z 3

Wykonanie. 3

-

.

-
-

-
- —

-

4. 
: 

  : - , 

. 
-



31

– 

– 

-
a e ia , f , 

: 3, 2 k 3, 
Wykonanie. 1 3 3 1 3

°

– ° 
– 

- ° °
3 3 3

– 7,5 °
 °  °

  

—

-

5. -
  :

  :

-
-

x

–
A –

-

-



32

° 

a e ia : , , w
: -150, z

3

Wykonanie. 

- 

. 

6. Bentley
  : , , 

  : -

F —



33 

II.  
 

  
e  i enia.  

 
 

 
e  i enia  
a e ia   

: z , ,  
Wykonanie.  

     
 

Wyniki.     z 
K

. Z     . 
Wnioski.  

 
 

 
e  i enia.  

 
a e ia :  

: z l, , 
l ,  
Wykonanie.   

.  
   

 
Wyniki. S  wg    

.    3.  
Wnioski.  

 
 

-F  
e  i enia.    -

  
a e ia : 250 . 

II.  
 

:  
 . 

 
 : 

:  
  : 

.

. 

.

 
.  

 :
 

:  
  : 

 
.

. 
 

3.  Mi Fi
 . 

-



34 

: , , -  
Wykonanie. -    

3  
 

 
Wyniki. -  
Wnioski. -  

 
 
 
 
 
 

–  
e  i enia.  

 
a e ia : 5 . 

: -  , z 3 
Wykonanie. 3  

-  

  

. 
Wyniki: 6,6 ; 6,7; 6,6.  
Wnioski. -

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

:  
  :  -  

. -

. —

. -

4. –  
 . 

 
:  

  : - , 

. 
-

: 
. -

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



35 

. -  
e  i enia.   
a e ia : , f ,  

: 3, 3  
Wykonanie.  1 3  3  

3  
  

Wyniki:  
1,7 
 1,8. 

1,7     1,8  
  6,70°  0°  

Wnioski. 
- 

 
 
 
 
 

6  
e  i enia.  

 
a e ia : 150 , RBS 5  1 l, w  1 l 

:  -150, z 100 
3, . 

Wykonanie. 15 -  
  e . 

    
  

Wyniki. 
 3,7  

 3  
,70  

2,60  
Wnioski. 

-  
 
 
 

5. -  
 . 

  :  
  : 

-
-

:  

x x

.
-

 
6. Bentley  

 . 

  : , 
 

  : -

-

. 
,

,
,

.

-



36 

 
1. Z   M. 2008.  

, -8. 
2. R  

 
3. K   D. 2006. 

, 108-115. 
 - - . –  

 
 

-
 R

 

-
 -A- –



37 

I.  
  

ni  
 

  
i 

  substrat do  
 Rastall i Maitin 2002  Metabolity bakterii kwasu 

 

in  
Probiotyki dodawane do   

 tosowanie 
i to Lactobacillus i Bifidobacterium. 

zdrowotne Gibson i in  
 

 in
systemy synbiotyczne  

 

 Zastosowanie 
 

 
 
 

 

 

 
 

I.  
  

—

—

-
— Lactobacillus

Bifidobacterium. 

-

-



38 

   
 Mleko krowie  mietanka , zakwas kultur  

Lacticaseibacillus paracasei -26 , b  
 z 600 ml lewka szklana  

 laboratoryjny
termometr -metr 200 ml nkubator  
Wykonanie.   mleka ferme

 

 
m1 =  × I 

 
t1 –   
t2 –   
t3 –  
I –   

 kolejnym ie  
 

   Mleko 
 re acji   

i  ykona  
 -metru  

 do  i .  
Przygotowanie zakwasu probiotycznego. Zakwas 
paracasei -26  aktywowa   -  w/w
kultury starterowej  -

 
 0   

 
 

-  

 
 

1.  
:  

Lacticaseibacillus paracasei -  
: 

-
 

.

 
m1 =  × I 

t1 –
t2 –
t3 –
I –

-
. 

. 
paracasei - - )

/ -

-



39

6

2



40 

     
 
 
 
 
 

O –     
a e ia : mleko synbiotyczne fermentowane 

: z 2 fa , w
laboratoryjna  
Wykonanie.   

wirowania  
Mn -----  

----- X 
 

Mn –  
–  

X -  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Pakowanie etykietowanie  
fermentacja  i o

-   

 

 
—  

 (1998) 
:  

: 
  

.

 
-----
----- X

–
–

X -

-



41 

–  
a e ia  mleko synbiotyczne fermentowane, fenoloftaleina,  

: 2 kolby erlenmeyera 2 Biurety do miareczkowania 
Wykonanie. 
w    

  
 

 
X –  w  

–  
-

 

 

    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

.  - °SH 

 
: 

. 

X x

X –
–

-
—



42 

  

 
  

 
 

  
e i enia. 

 
a e ia : mleko krowie 

Lacticaseibacillus paracasei -26 b  
: z lewka szklana o 

h
termometr - metr  
Wykonanie i enia. Mleko synbiotyczne  wy e 

paracasei -26    
 i 

  
  

Wyniki.  

m1 = ,    

 
t1 –  
t2 –  
t3 –  
I –  

  

 
   w 

wodnej   
Wyniki    ; ;  

 dodatek  
+ =  

 -  
  X        -  x = 309,37  5100  

X =  

II.  
 

  

 
 

 
.

 
:  

Lacticaseibacillus paracasei -  
: 

-
 

.

Lacticaseibacillus paracasei -

 
.

 
m1 ,  

t1 –
t2 –
t3 –
I –

-
X - x = 309,37  5100  

X = 15,47



43 

   

 
czasie mleko synbiotyczne oznaczenie synerez

–   
 

  
e i enia:  
a e ia : Mleko synbiotyczne fermentowane 

: zl  ml 2 f , w
laboratoryjn  
Wykonanie. 

 wirowane 
  

 
Wyniki: 

 
Mn -  

 -  x = 100  3,7110,08  

X =  % 
 

 
Mn -  

 -  x = 100  3,5510,00  

X =  % 
 

Wnioski. 

 
 

–  
Cel i enia.   

 
a e ia : mleko synbiotyczne fermentowane, fenoloftaleina,  

: 2 k 2 biurety do miareczkowania 

-

 
 :

:  
  : 

  
.

.
: 

-
- x = 100  3,7110,08  

X = 80 % 
 

-
- x = 100  3,5510,00  

X = 50 % 

. 

 
-  

 
 

  
 

  : 



44 

Wykonanie. 
  

ano  
i miareczkowano 

ono  

Wyniki: 
 

 
X –  

–  
  

  
 

Wnioski. K

ech 
 

 
 

 
  

,  –  
      

-
 Lactobacillus rhamnosus   12  

 

  
        

    

  –
 

    
   

 PN- -  
 

-  
 

.

: 
X x

X –
–

x
x

.

 

 
, –

 
-

Lactobacillus rhamnosus  12
 

 

–

 

 - -
 

-



45 

I.  
 

 
 

-
   

 
 t  
 t   

  

  

-

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

I. 

-

 

 

—

-



 

 
a e ia : 

   
  5  

-    -   
 -  

 g
aga / sito rasa do 

 
 

 
 

 
 

   
 

-  
4  5%  
 

  
 
 
5 - –  
 

  

 
 

C-
CHN- -

  

 

-

- –



 

   
 

 
 

-  
- -  

   
 

 

   
 

 
 

  

4  5   

 S
 

-
- -



 

 

 
 

 
F   

 

               
 
 

 
 
10  
11 -  
1  

 
Wykonanie i enia. 

 
eratury -  

  
–  - -  

  
 o   

serowa 

 
 

serowarskiej 
10
11 -
1

 . 

-

— - -



 

eratury ok  -  
  

  
10   

    ( ) 100%   ( )  % =   (%) 
 
 

 
twarogu 

  

 jednolita, zwarta, ziarnista masa 

 –  

 
 

  
  
  

- -  
 
Bibliografia 

 –  -  
   – 

 -  
     

    
arski  -  

    
-  

 - -  
 

 
 
 
 
 

-

–

–

—

-

- -

 – -
 –

-
 

-
 

-
 - -



50 

II  
 

.  sera kwasowego 

 
 

 
   
  

 
 g  
 i   
   
  
 waga  
 t  
  
  
  
 p  

 
.   

o  eratury - Doda  
k   -

-
  o  pokr  

 i d eratury ok  -
45 ut

    
 

     ( ) 100%   ( )  % =   (%) 
    1000( ) 100%   198 ( )  % =   19,8 (%) 

 
   

II. 

.

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

.
-

- -

-

–

–

–

–



51 

twarogu 

  

 jednolita, zwarta, ziarnista masa 

 –  

 
 

  
  
  

 
Wnioski. 

ko 
 

 

—

-

. 

-



52 

I.  
 

  
 

Laktoza czyli cukier mleczny. Cukier ten w 
ulega 

przeciwnym wypadku dochodzi do 
 

 
latach 

(Gór  

-
  . 

 
 t  
 t  

elektrokinetyczny 

 
 . 

dzielona kazeina porywa ze 

a po podgrzaniu do temperatury 28-

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

I. 

-

:
 

 

—

-



 

 
 

i  
 mleko   
 z  (5  

-    -   
nie -  

 enzym laktaza. 
 
 

 garnek  
 i grzania i  
 z  ml  
 z  ml  
 waga  
 termometr  
 n  
  
 c  
 p  
 w  
 -metr. 

 
Wykonanie. 

   . 
odda  mleko 

laktozy i w tym celu do mleka doda  
  ( .  

przeprowadz   mleko do temperatury 
22-   i przeprowadz  
w inkubatorze i inkubow  w temperaturze 22- -  do 5 

  
 

dogrzewa  -
 

  
2.     ( ) 100%   ( )  % =   (%) 

:
 
 

C-
CHN- -

 

  :
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 -

 . 
 

-
-

-

-

 :
–

–



 

 
 .  

-metru 
 

 
 .  

5g próby i 
twarogu. 
 
Bibliografia 

 – Mlecz  -8. 
  .  – 

zagadnienia wybrane. -  
  Z.  .   

  techniki i  
Mlecz   -  

    omiczny 
22-  

 -
Bifidobacterium animalis ssp. lactis BB- M Biotechnology 

and ood S –  
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
-

 

 
 

 – -
 –

-
 

-
 

-
 -

BB- M B
–

 



55 

II.  
 

el i enia.   
twarogu 

e  
a eria  m  

-    
-   -

nzym laktaza. 
r  garnek  ml lewka o 

 ml aga ermometr
-metr. 

 
Wykonanie.  

 .  
 mleko poddano 

laktozy i w tym celu do mleka dodano 
no ono rzeprowadzono 

ono mleko do temperatury 22- C. 
no  i przeprowadzono 

inkubatorze i inkubowano w temperaturze 22- - ono do 5 
ono ono 

 
dogrzewano do temperatury ok  -  minut

no 
wykonano ono  

2.  
– 100% 

– x% 
 

 
1000 g – 100% 

masa sera 188 g – x% 
 = 18,8 % 

 
 
 
 
 
 
 

II. 

 .

:
C-

CHN- -

  :

-

 .  
 

C

-
-

-

-

 
–

–

–

–



 

 ono   
zanurzono - no no 

oznaczenie trzykrotnie i obliczono  
  

2  
  

  
 

  
ono 

ono 5g próby i ono w no 
twarogu. 

  
 
Wnioski. 

 
 

 
-

 

. 
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