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serwatki

Popularne sery
z Furopy
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Jedna z pierwszych serowni w Polsce powstata
prawdopodobnie w Wieprzu koto Zywca

w 1854 roku, a pierwsza polskojezyczna ksigzka
o serowarstwie ukazata sie w 1900 roku.

Dzi$ o serowarstwie wiemy znacznie wiecej...

MILK-BOOK, ktéry masz przed sobq to kilka stron

ciekawostek o serowarstwie. Sprawdz, czy wiedziates,

skqd pochodzi Twdj ulubiony ser '



Naukowcy wskazujg, ze juz w starozytnej Gregcji
do mleka dodawano sok z fig, co prowadzito do
jego krzepniecia. Wsrdéd Rzymian sery byty
nawet bardziej popularne niz masto.

Na poczatku sery wyrabiano z mleka koziego

i owczego, a dopiero znacznie pdézniej zaczeto
wykorzystywa¢ mleko krowie. Do Polski,
serowarstwo przywedrowato prawdopodobnie

z krajow batkanskich. UmiejetnosS¢ produkcji
serow przejeli pasterze karpaccy. Praktyki
serowarskie stosowane w tamtych czasach do
dzisiaj zachowaty sie ws$rod gorali, ktérzy
produkujg sery gtéwnie z mleka owczego.

Pierwsze serownie w Polsce organizowane byty

we dworach i petnity funkcje warzelni oraz

dojrzewalni.




W serowarstwie, wyrézniamy sery dojrzewajgce,
niedojrzewajgce, miekkie, pottwarde, twarde

i bardzo twarde. Produkcja opiera sie na petnej

lub czeSciowej koagulacji biatek: mleka petnego,

odttuszczonego, czeSciowo odtluszczonego,
maslanki, najczesciej poprzez  dziatanie
podpuszczki i czesciowe oddzielenie serwatki.
Efektem bedzie wiec zageszczenie biatek mleka,
gtdwnie kazeiny. Nalezy zwroci¢ uwage na to,

ze stosunek biatek serwatkowych do kazeiny nie

przekracza poziomu takiego jak w mleku.

Warto wiedzieg, ze...

serwatke kwasng, otrzymuje sie w wyniku
produkcji serow twarogowych. Serwatka stodka,
otrzymywana jest przy produkcji serow
podpuszczkowych. Serwatka kwasna, zawiera

wiecej wapnia i fosforu.




Sery produkuje sie z mleka réznych gatunkow
ssakow. Do tych najpopularniejszych zaliczamy:
mleko krowie, owcze, kozie, bawole oraz
mieszane, np. krowio-owcze. Kolejnym istotnym
kryterium w produkcji seréw jest technologia
wytwarzania. W tej klasyfikacji wyrdzniamy
sery podpuszczkowe (miekkie z porostem

i przerostem pleSniowym oraz pomazankowe;
pottwarde; twarde), kwasowe (niedojrzewajgce,
czyli twardg i dojrzewajgce, czyli gomoétka),
kwasowo podpuszczkowe, zwarowe.

Ze wzgledu na zawartos¢ wody w suchej masie

bezttuszczowej wyrézniamy sery bardzo twarde,

twarde, pottwarde, potmiekkie i miekkie,

natomiast ze wzgledu na zawartos¢ ttuszczu:

petnottuste, ttuste, pottiuste, czy chude.
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Pedpugzczkowe. cayli jakie?

Sery podpuszczkowe to sery typu:
szwajcarskiego, holenderskiego, szwajcarsko-
holenderskiego, angielskiego, wtoskiego Ilub
batkanskiego. R6znig sie nie tylko smakiem,

ale tez wyglagdem i zapachem. Sery typu
szwajcarskiego charakteryzujg sie owalnymi,
nieregularnymi oczkami. Ser holenderski to np.
stynny ser Gouda o0 charakterystycznym
posmaku orzecha. Ser typu szwajcarsko-
holenderskiego ma nieregularne, ale drobne
oczka i lekko pikantny smak. Serem bez oczek

o pikantno-stodkim smaku bedzie ser typu
angielskiego. Ser angielski to np. Cheddar. Sery

np. Parmezan, czy Grana Padano, idealne

do tarcia, sg to sery twarde typu wtoskiego.
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eopedarowamie serwahki

Czy wiedziateS, ze serwatka jest ZzZrodiem
bioaktywnych peptydéw? Tak, to prawda,

ze jest produktem ubocznym przy produkcji
serow, ale w zrownowazonej produkcji dgzy sie
do  wykorzystania  wszystkich  produktow
ubocznych. Bioaktywne peptydy, ktdrych
zrodtem jest serwatka to a-laktoglobulina,
B-laktoglobulina, albumina serum krwi wotowej,
immunoglobuliny, laktoferyna, lizozym,

czy kazeinomakropeptyd. W pozyskiwaniu
biatek serwatkowych stosuje sie takie techniki
jak: procesy membranowe, umozliwiajgce

frakcjonowanie serwatki; chromatografie

adsorpcyjng w celu pozyskiwania laktoferyny,

czy izolatu biatek serwatkowych o czystosci
powyzej 95%; elektrodialize pozwalajgca

na redukowanie zwigzkow mineralnych.
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eopedarowamie serwahki

Czemu wtasciwie stuzy otrzymywanie
bioaktywnych peptydow? Biatka serwatkowe
majg korzystne oddziatywanie na organizm
cztowieka, a o to kilka faktéw: sg Zrdodtem
aminokwasow siarkowych, np. cysteiny, co
sprzyja syntezie glutationu nalezgcego do
wewngtrzkomdérkowych antyoksydantéw; ale
takze sg zrodtem aminokwasédw siarkowych
takich jak cystyna, metionina, ktére sg dobrymi

przeciwutleniaczami w uktadach lipidowych;

wspomagajg uktad nerwowy, uktad

odpornosciowy, czy Sercowo-naczyniowy.
Kazeinomakropeptyd ze wzgledu na zawartosc
kwasu sjalowego, prawidtowo wspomagajgcego
prace mozgu, jest sktadnikiem odzywek, rowniez

tych dla niemowlat.
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eopedarowamie serwahki

W przemysle mleczarskim koncentraty biatek
serwatkowych wykorzystuje sie do produkcji
serow zwarowych i serwatkowych. Sery
zwarowe uzyskuje sie z masy biatkowej
strgconej poprzez ogrzewanie serwatki w ok.

75 °C. Najpopularniejszym serem zwarowym
jest ser ricotta. Sery serwatkowe wytwarza sie z
serwatki zageszczonej do 50-85% suchej masy.
Koncentraty i izolaty biatek serwatkowych
stosuje sie w produkcji maslanki, lodow,
deseréw mlecznych, jogurtéw, kefirow, czy jako
zamiennik odttuszczonego mleka w proszku.
Koncentraty biatek serwatkowych wykorzystuje

sie rowniez do stabilizowania emulsji typu olej

W wodzie przy suszeniu rozpytowym w celu

uzyskania preparatow biatkowo-ttuszczowych

w proszku.
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Popularae gery z Eurepy

Austria

Moosbacher

Czechy

Olomoucké tvariazky

Dania

Danablu

Francja
Bleu d’Auvergne, Morbier, Roquefort, Brie,

Camembert, Emmental, Mimolette

Grecja

Feta, Manouri

Hiszpania

Manchego
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Popularae gery z Eurepy

Holandia

Gouda, Edam, Old Amsterdam, Maasdam

Niemcy

Cambozola, Nieheimer

Szwajcaria
Emmentaler, Raclette, Gruyére, SGnnachas

(Duma Pasterza)

Wielka Brytania
Cheddar, Blue Stilton

Wtochy
Gorgonzola, Grana Padano, Parmigiano

Reggiano, Burrata, Mozzarella, Ricotta




%S?‘% Ministerstwo Nauki
v i Szkolnictwa Wyzszego

Uczelni

Przyrodniczych
-Rozwéj Innowacyjnego

>
o
ﬂ.. Sieé
-
(7]

Mlecza rstwu
i n-‘"“s
S5 | UNIWERSYTET L SZKOEA GEOWNA
HE‘{‘?EEBHE{V ; % ¢ | PRZYRODNICZY 5-%- % GOSPODARSTWA
w Lublinie B | WE WROCEAWIU &5 WIEISKIEGO

v
'.:@, .

UNIWERSYTET UNIWERSYTET IUI UNIWERSYTET
ROLNICZY PRZYRODNICZY WARMINSKO-MAZURSKI
W KRAKOWIE W POZNANIU IA|V| W OLSZTYNIE

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




