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Część I  
Przetwórstwo mleka 

 
Produkcja sera półtwardego typu 

tylżyckiego 

Fot.1 . Budynek , w którym mieszczą się hale 
 przetwórstwa mleka , mięsa i soków   



Fot.2.  Hala przetwórstwa mleka. Pierwszy od lewej  pasteryzator śmietanki,  
 kolejno  kocioł  serowarski , pasteryzator zbiornikowy. 



Fot. 3.  Pierwszy etap produkcji sera – zaprawianie mleka  przez dodanie 
1%  roztworu zakwasu . Dodatek zakwasu ułatwia działanie podpuszczki , 
nadaje serom odpowiednie cechy organoleptyczne i poprzez ukwaszenie 
utrwala  produkt. Temperatura mleka wynosi 32oC. 
Warsztaty prowadzi dr hab. Antoni  Pluta  SGGW  w  Warszawie 



Fot. 4. Dodatek podpuszczki w celu 
skoagulowania i wydzielenia kazeiny z mleka . 
Podpuszczka przechodząca do masy sera bierze 
także udział w dojrzewaniu i kształtowaniu 
właściwych cech organoleptycznych sera. 

Fot. 5. Przygotowany roztwór podpuszczki  
przed wlaniem do kotła serowarskiego 



Fot. 6.Czas koagulacji skrzepu z użyciem podpuszczki wynosi około 30 minut. 
Przed krojeniem skrzepu, przeprowadza się  test, aby ustalić skuteczność 
wydzielania serwatki . W tym celu np. pipetę (widoczna  na zdjęciu) zagłębia 
się w skrzepie pod kątem 45o , a następnie przesuwa powoli ku górze, aż  do 
momentu pojawienia się właściwego załamania. Skrzep jest gotowy do 
krojenia, gdy zauważy się na nim załamanie przypominające  rysę na szkle 
tzw. przełom. Widoczne na wierzchu żółte grudki to wytrącony  wolny  
tłuszcz , kuleczki tłuszczu, które straciły otoczki fosfolipidowe 



Fot. 7.  Krojenie wstępne  skrzepu przy użyciu narzędzia zwanego 
„lira”  w efekcie doprowadza do wydzielania się serwatki    



Fot. 8. Odpowiednie krojenie umożliwia otrzymanie ziarna serowego o 
wymiarach 3–15mm w zależności od typu sera. Im wymiary ziarna są 
mniejsze, tym niższa jest zawartość wody w uzyskanym z niego serze 



Fot. 9.  Gdy osiągnięta zostanie wymagana  kwasowość i zwięzłość 
ziarna, w zależności od typu sera, zostaje usunięta reszta serwatki. 
Jednym ze sposobów jest odczerpanie serwatki  bezpośrednio z kotła 
serowarskiego 



Fot. 10.   Ziarno serowarskie zostaje 
przeniesione do  odpowiednich form    



Fot. 11.  Samoprasowanie  tzn. ziarno serowarskie wsypane do  formy 
prasuje się  pod własnym ciężarem   



Fot. 12.  Proces właściwego prasowania  przy 
użyciu prasy serowarskiej 



Fot. 13. Dojrzewania serów przeprowadza 
się w dojrzewalniach w temperaturze 8-20  o 
C  i przy wilgotności względnej powietrza 75-
90 % w czasie od kilku dni do nawet kilku lat 
(w przypadku serów bardzo twardych). 
Celem tego etapu jest ukształtowanie  
odpowiedniego, typowego smaku, aromatu i 
konsystencji serów głównie w wyniku 
procesów proteolizy (rozkładu białka) oraz 
lipolizy (rozkładu tłuszczu). Proces 
dojrzewania serów ma także bardzo duże 
znaczenie w kształtowaniu  cech 
funkcjonalnych oraz poprawia strawność 
serów. 



Zachęcamy rolników i doradców do 
odwiedzenia CDR w Radomiu  i 
zapoznania się  z ciekawą ofertą  
pozyskania dodatkowych dochodów w 
gospodarstwie  poprzez otwarcie  małej 
przetwórni mleka. 

Fot. 14.  degustacja wyprodukowanego 
sera . Wszystkim uczestnikom szkolenia  
ser bardzo smakował. 



http://www.food-info.net/pl/dairy/cheese-production.htm 

Wykorzystane  materiały  : 
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