Opracowała: Alina Pawelec
Dane kontaktowe: tel. 508107535
e-mail: alapawelec@wp.pl


Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
klasa II B. sz. I stopnia
data realizacji: 25.05.2020

Temat: Etapy produkcji serów twarogowych.


Zadania do wykonania:
1. Przeczytaj tekst ze stron 294-295 (załącznik nr 1).
1. Przerysuj do zeszytu wykresy ze stron 294 i 295.


Proszę przesłać wykonane zadania na maila. Na ich podstawie wystawię oceny.
Powodzenia!




























Załącznik nr 1, strona 1:
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Opracowała: Alina Pawelec
Dane kontaktowe: tel. 508107535
e-mail: alapawelec@wp.pl


Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
klasa II B. sz. I stopnia
data realizacji: 29.05.2020

Temat: Warunki przechowywania serów.


Zadania do wykonania:
1. Przeczytaj tekst ze strony 299 (załącznik nr 2).
2. Opisz, w jakich warunkach przechowujemy sery.


Proszę przesłać wykonane zadania na maila. Na ich podstawie wystawię oceny.
Powodzenia!




























Załącznik nr 2, strona 1:
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Sery kwasowe (twarogi) wyrabiane sa z mleka o znormalizowanej ilosci t
czu, poddanego pasteryzacji. Skizep powstaje z biatek i tluszczu mileka o
wplywem kwasu milekowego wytwarzanego przez bakterie fermentacji mi
wej, ktdre dodawane sa z zakwasem (kulturg kwaszaca). Kazeina ulega rozbic
na parakazeine i mleczan wapnia, ktdry przechodzi do serwatki. Stad twarog
wierajg mniej wapnia niz sery podpuszczkowe. Skrzep rozdrabnia sie, ogl
oddziela serwatke. Otrzymana gestwe twarogowa prasuje sie w celu usun
dalszej czesci serwatki. Sery twarogowe naturalne produkowane sg jako Kiins
krajanka, sery mielone.

Sery twarogowe kwasowe moga by¢ przeznaczone do dalszego przerctss

na: serki twarogowe, sery twarogowe dojrzewajgce i ser smazony.

Etapy produkcji twarogow kwasowych

Zrédto: opracowanie wasne.

Podziat twaro
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Podziat twarogdéw kwasowych

SERY TWAROGOWE KWASOWE
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Zrédlo: opracowanie wiasne.

Serki twarogowe, tzw. twarozki, otrzymuje sie z serdw twarogowych kwa
sowych naturalnych, ktdre po roztarciu i zmisleniu miesza sig z wodg, miekiem,
maslankag, Smietanka lub mastemn. Moga zawiera¢ dodatki smakowe — sdl, ziota,
warzywa, owoce. Serki te poddaje sie termizacji — ogrzewaniu masy serowej do
ok. B0°C przez kika minut, co pozwala im zachowa¢ trwajosé od kilku dni do

kilku tygodni.

Sery twarogowe dojrzewajgce produkuje sie z chudego twarogu, ktory mie-
sza sie z solg albo z przyprawami smakowymi, np. kminkiem, majerankiem i na-
daje ksztaft plaskich krazkdéw o masie 50-200 g. Dojrzewanie, tzw. gliwienie,
prowadzi sie od kilku dni do kilku miesiecy, zaleznie od typu sera.

Sery smazone otrzymuije sie przez smazenie masy twarogowej uprzednio
poddanej gliwieniu. Produkuie sie je gidwnie w zachodnich regionach Polski

Sery twarogowe kwasowo-podpuszczkowe uzyskiwane sg przez zadanie
pasteryzowanego mieka zakwasem czystych kultur bakterii fermentacii mlekowej
i niewielkg iloscia podpuszczki. Najpopulamiejsze to serki homogenizowane
i serki ziamiste typu cottage cheese.

Rozdziat 8.
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Podziat seréw podpuszczkowych wedtug sposobu dojrzewania

SERY PODPUSZCZKOWE DOJRZEWAJACE

PRZY DOSTEPIE TLENU BEZTLENOWO

Zrédo: opracowanie whasne.

Dojrzewanie w warunkach tlenowych przebiega od powierzchni do $rodka
pod wplywem odpowiednich plesni i bakterii; jest typowe dla seréw migkkich.

Dojrzewanie beztlenowe przebiega w cate] masie sera pod wplywem bakterii
kwasu mlekowego; jest typowe dla seréw twardych.

Kazdy typ sera powinien mie¢ cechy charakterystyczne dla danego gatunku:
wiasciwg barwe, zapach, konsystencie, wielko$¢, gestosé irozmieszezenie
oczek, ksztaft i wielkose.

Sery topione otrzymywane sg z seréw dojrzewajgcych twardych, uszkodzo-
nych mechanicznie, ale o prawidiowym smaku i zapachu. Dodaje sie do nich
maslo, mleko w proszku, koncentrat biatek serwatkowych z topnikami, barwniki
serowarskie, przyprawy, ewentualnie grzyby, warzywa, szynke, ryby wedzone
itp. Skiadniki sg mielone, mieszane i ogrzewane. Pod wplywem topnika i wy-
sokiej temperatury powstaje jednolita masa serowa. Stopiong mase formuje

ostki lub porcjuje na gorgco do pojemnikdw. Sery topione o zawartodc
woay nie wigkszej niz 50% mogg by¢ pokrojone w plastry | osobno zapako-
wane w folie polietylenowa.

PRZECHOWYWANIE | WYMAGANIA JAKOSCIOWE
SEROW

Sery twarogowe majg krétki okres przydatnosci do spozycia: 24-48 godzin
w temperaturze 1-8°C ido 5 dni w temperaturze 2°C. Sery cottage cheese
maja okres trwatosci 7-14 dni.

Wady serdw twarogowych to: zbytnia kwasowosc, goryczka, objawy gliwie-
nia, mazista konsystencja, smugi oraz plamy.

Sery podpuszczkowe musza by¢ przechowywane w czystych, suchych po-
mieszczeniach w temperaturze ok. 2°C.

Sery migkkie z porostem plesni moga by¢ przechowywane do 10 dni
peraturze 1-6°C.
Ser feta mozna przechowywac w temperaturze 2-6°C przez 6 miesiecy.





