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MILK-BOOK, ktéry masz przed sobq

to kilka stron ciekawostek o masle.

Poznaj tajniki produkcji i zréb to sam '
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Masto to produkt wysokottuszczowy, a jego
produkcje mozemy podzieli¢ na dwa zasadnicze
etapy: wirowanie mleka (w celu otrzymania
Smietanki) i zmaslanie (etap, w ktérym
otrzymujemy masto). Otrzymana Smietanka

w etapach produkcji masta poddawana jest
pasteryzacji, odgazowaniu i dojrzewaniu
fizycznemu i biologicznemu. Dojrzewanie
Smietanki to wazny etap w produkcji masta,
poniewaz jest to proces przygotowania
Smietanki do zmaslania. Dojrzewanie fizyczne

i biologiczne moze by¢ prowadzone réwnolegle.
Warto zwrdci¢ uwage, ze celem dojrzewania
Smietanki jest nadanie pozgdanych cech

organoleptycznych, czy teksturalnych (takich jak

wyglad, sprezystos$¢, smarownosc).
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Proces zmaslania jest etapem, po ktorym
otrzymujemy gotowy produkt.

Zachodzi tu przemiana fazowa emulsji typu olej
w wodzie, w emulsje typu woda w oleju na
skutek oddziatywan mechanicznych.

Celem tego procesu jest rozerwanie otoczek
biatkowych, ktére znajdujg sie wokot kuleczek
ttuszczowych, a nastepnie spowodowanie ich
agregacji i otrzymania ziaren masta. Produktem
dodatkowym w procesie zmaSslania oprocz

masta, jest maslanka (o maslance, wiecej

w rozdziale Wykorzystanie maslanki).

Ziarno masta mozna poddal procesowi
ptukania, aby obnizy¢ w masle zawartos¢ biatka
nawet o 50% i laktozy nawet o 60%.

Ptukanie powoduje réwniez polepszenie jakosci

mikrobiologicznej masta.
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Jednolitg bryte masta nadamy w procesie
wygniatania. Wygniatanie ziaren masta polega
na potgczeniu ich w jednolitg strukture.
Masto charakteryzuje sie lekko kwasnym
smakiem oraz orzechowym aromatem.

Za charakterystyczny aromat masta odpowiada

diacetyl. Natomiast w utrzymaniu jednolitej

barwy masta, Smietanke lub Smietane mozna

dobarwi¢ naturalnym karotenem.

Warto zapamietad, ze mastem mozemy nazwac
tylko produkt ttuszczowy otrzymywany
wytgcznie z mleka oraz, ze jest to produkt
zawierajgcy nie mniej niz 80% i nie wiecej niz

90% ttuszczu mlecznego.
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Wiagciwescr prezdrowetve

Masto, produkt, ktéry ma swoich zwolennikow

i przeciwnikdéw. Warto wiedzie¢, ze jest zrodtem
witamin A, D, E i K. Witamina A jest niezbedna
do metabolizmu biatek, witamina D ma
znaczenie w prawidtowej mineralizacji kosci

i zapobiegania osteoporozie, a witamina E to
wazny antyoksydant. Ponadto masto zawiera
kwasy ttuszczowe krotko- i Sredniotanicuchowe,
ktore sg wykorzystywane jako zrédto energii.
Obecny w masle kwas linolowy (CLA) ma
dziatanie przeciwzapalne. Masto jest rowniez
zrodtem cholesterolu. Cho¢ powszechnie nie
zaleca sie spozywania duzych ilosci produktow,
ktére sg zrdodtem cholesterolu to nalezy
pamieta¢, ze w odpowiednich iloSciach
cholesterol jest niezbedny do produkgji

hormonow i witaminy D.
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Wykerzyst apie waslamki

Uwaza sie, ze maslanka i serwatka to gtéwne
produkty uboczne w przemysle mleczarskim,
ktére mimo udokumentowanego potencjatu
prozdrowotnego i technologicznego, wcigz nie
sg W wystarczajgcym stopniu wykorzystywane
do rozwoju nowych produktéw. W serowarstwie
gtdwnie wykorzystuje sie mleko jak surowiec
podstawowy, a maslanka zazwyczaj jest

dodatkiem  majagcym na celu  poprawe

wtasciwosci reologicznych, czy sensorycznych.

Ze wzgledu na wiasciwosci strukturotworcze,
emulgujgce, czy wigzgce wode, maslanka
wykorzystywana jest do produkcji jogurtow,
lodow, jako sktadnik mieszanek do produkcji
czekolady, a takze w przemysle miesnym, czy

piekarniczym.




Wykerzyst auie waglamki
Maslanka zawiera tyle samo laktozy, kazeiny,
biatek  serwatkowych i mineratéw, co

odttuszczone mleko. Nalezy jednak zwrdcic

uwage, ze maslanka zawiera az 10-krotnie

wiecej fosfolipidow. Zrédtem fosfolipidow

w maslance sg btony biatkowe kuleczek
ttuszczowych mleka, czyli MFGM (ang. milk fat
globule membrane). MFGM otacza i stabilizuje
kuleczki ttuszczu i jest uwalniana w procesie
ubijania Smietanki. Maslanka wyroznia sie takze
niskim ideksem glikemicznym. Jest rdowniez
produktem zalecanym w diecie

odchudzajgcej.
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WspébtczeSnie  produkowane  maslanki  to
produkty fermentowane za pomocg kultur
bakterii kwasu mlekowego. W kategorii tej
produktow znajdujg sie rowniez jogurty i kefiry.
Przyktady kulinarnego wykorzystania
maslanki to m.in. wykorzystanie

W przyrzagdzaniu kurczaka marynowanego,
dressingu do satatek, ciast, koktajli, chleba,

lodow, puszystych pancakes.

Przepig wey kekf a4l
Zblenduj 150 ml maslanki, 150 ml jogurtu

(mozesz uzy¢ rowniez jogurt typu skyr),
dodaj dwie tyzki siemienia laninego, owoc
(wybierz swaoj ulubiony).

Jesli lubisz stodkie koktajle, mozesz

dodac tyzeczke miodu.
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2rep 1o 90 - dewpwe maste

Potrzebujesz Smietanke (kremdwke) w mysl
zasady, ze im wieksza zawartos¢ ttuszczu

w Smietance, tym wiecej masta uzyskasz.
Smietanka powinna miec temperature
pokojowg, co pozwoli na efektywne ubijanie.

Potrzebujesz réwniez mikser z koncéwkg do

ubijania.

No {o zaczymepmy...

Smietanke wlej do miski i przez okoto 1 min.
miksuj na srednich obrotach. Mozesz dodac sél,
nastepnie miksuj na najwyzszych obrotach az
zauwazysz, ze oddzieli sie masa ttuszczu, czyli
masto. Oddziel masto od maslanki za pomocg
np. sitka. OczyS¢ masto z resztek maslanki
poprzez wygniatanie w zimnej wodzie

(te czynnosS¢ mozesz powtorzyc¢). Uformuj masto

w dowolny ksztatt i gotowe!
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Zadanie pn. ,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego - projekt badawczy”
finansowane jest w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego




