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Przetworstwo mleka

Produkcja sera pottwardego typu
tylzyckiego
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Fot.1 . Budynek , w ktorym mieszczg sie hale
przetworstwa mleka , miesa i sokow



Fot.2. Hala przetwodrstwa mleka. Pierwszy od lewej pasteryzator Smietanki,
kolejno kociot serowarski, pasteryzator zbiornikowy.



Fot. 3. Pierwszy etap produkcji sera — zaprawianie mleka przez dodanie
1% roztworu zakwasu . Dodatek zakwasu utatwia dziatanie podpuszczki,
nadaje serom odpowiednie cechy organoleptyczne i poprzez ukwaszenie
utrwala produkt. Temperatura mleka wynosi 32°C.

Warsztaty prowadzi dr hab. Antoni Pluta SGGW w Warszawie



Fot. 4. Dodatek podpuszczki w celu
skoagulowania i wydzielenia kazeiny z mleka .
Podpuszczka przechodzgca do masy sera bierze
takze udziat w dojrzewaniu i ksztattowaniu
wtasciwych cech organoleptycznych sera.

Fot. 5. Przygotowany roztwoér podpuszczki
przed wlaniem do kotfa serowarskiego



Fot. 6.Czas koagulacji skrzepu z uzyciem podpuszczki wynosi okoto 30 minut.
Przed krojeniem skrzepu, przeprowadza sie test, aby ustali¢ skutecznos¢
wydzielania serwatki. W tym celu np. pipete (widoczna na zdjeciu) zagtebia
sie w skrzepie pod katem 45°, a nastepnie przesuwa powoli ku gérze, az do
momentu pojawienia sie wtasciwego zatamania. Skrzep jest gotowy do
krojenia, gdy zauwazy sie na nim zatamanie przypominajace ryse na szkle
tzw. przetom. Widoczne na wierzchu z6tte grudki to wytrgcony wolny
ttuszcz , kuleczki ttuszczu, ktore stracity otoczki fosfolipidowe



Fot. 7. Krojenie wstepne skrzepu przy uzyciu narzedzia zwanego
ylira” w efekcie doprowadza do wydzielania sie serwatki



Fot. 8. Odpowiednie krojenie umozliwia otrzymanie ziarna serowego o
wymiarach 3—15mm w zaleznosci od typu sera. Im wymiary ziarna s3
mniejsze, tym nizsza jest zawartos¢ wody w uzyskanym z niego serze



Fot. 9. Gdy osiggnieta zostanie wymagana kwasowosc¢ i zwieztosé
ziarna, w zaleznosci od typu sera, zostaje usunieta reszta serwatki.
Jednym ze sposobow jest odczerpanie serwatki bezposrednio z kottfa

serowarskiego



Fot. 10. Ziarno serowarskie zostaje
przeniesione do odpowiednich form
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Fot. 11. Samoprasowanie tzn. ziarno serowarskie wsypane do formy
prasuje sie pod wtasnym ciezarem
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Fot. 12. Proces wtasciwego prasowania przy
uzyciu prasy serowarskiej



Fot. 13. Dojrzewania serow przeprowadza
sie w dojrzewalniach w temperaturze 8-20 °
C i przy wilgotnosci wzglednej powietrza 75-
90 % w czasie od kilku dni do nawet kilku lat
(w przypadku seréw bardzo twardych).
Celem tego etapu jest uksztattowanie
odpowiedniego, typowego smaku, aromatu i
konsystencji serow gtéwnie w wyniku
proceséw proteolizy (rozktadu biatka) oraz
lipolizy (rozkfadu ttuszczu). Proces
dojrzewania seréw ma takze bardzo duze
znaczenie w ksztattowaniu cech
funkcjonalnych oraz poprawia strawnos¢
serow.



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

Zachecamy rolnikow i doradcow do
odwiedzenia CDR w Radomiu [
zapoznania sie z ciekawg oferta
pozyskania dodatkowych dochodow w
gospodarstwie poprzez otwarcie matej
przetworni mleka.
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