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Instrukcja technologiczna serka ziarnistego — cottage cheese

Oryginalny serek ziarnisty produkowany jest z mleka odttuszczonego i po procesie obrébki

jest solony i nattuszczany smietanka. To jest propozycja dla ambitnych, bo nie jest to produkt

tatwy do uzyskania w warunkach domowych. Do produkgcji serka ziarnistego uzywamy tylko

pasteryzowanego mleka i pasteryzowanej $mietanki.

1.

10.

Pasteryzacja 63°C/30 minut lub 72°C/15 sekund. Z braku innych mozliwoéci mozna uzy¢
mleka UHT. Wtedy dodac¢ 4 ml roztworu chlorku wapnia Durcigel na 10 litrow mleka.

Ustali¢ temperature mleka na 32°C, po czym dodaé¢ kulture bakterii mlekowych
mezofilnych Omega lub Beta. Jezeli po zastosowaniu kultury Omega ziarno nie bedzie
tongc i opadac na dno, nalezy stosowac kulture Beta.

llos¢ bakterii dobrac¢ tak, aby osiggng¢ kwasowosé skrzepu okoto pH 4,8 po 12-16
godzinach. Mleko po dodaniu kultury doktadnie wymieszac i pozostawi¢ w spokoju na
okoto 1-1,5 godz.

Doda¢ podpuszczke w ilosci 0,3 ml Beaugel 50 na 10 litréw mleka i starannie wymieszac.
Catos¢ pozostawic¢ w spokoju do czasu ukwaszenia do pozgdanej kwasowosci.

Gotowy skrzep pocig¢ na kostki o boku okoto 1 cm. Pozostawi¢ w spokoju przez 15-20
minut. Po tym czasie ciggle tagodnie miesza¢, az do korica dogrzewania.

W tym samym czasie zaczgé bardzo powolne ogrzewanie wody w ptaszczu lub tazni
wodnej. Unika¢ podgrzewania bezposrednim Zrédtem ciepta. Przez pierwsze 30 minut
temperatura powinna wzrastaé o 0.5°C/5minut.

Po 30 minutach i osiggnieciu okoto 38°C tempo dogrzewania podwajamy lub nawet w
koricdwce potrajamy czyli: 1°C/5 min i 1,5°C/5Sminut. Po okoto 2 godzinach powinno sie
osiggnaé¢ temperature 54-57°C. Unikaé zbyt szybkiego podgrzewania, bo moze to
spowodowaé zmatowienie lub posklejanie ziaren.

Po osiggnieciu tej temperatury przetrzymujemy ziarno jeszcze przez 15-20 minut,
mieszajac aby osiggnac odpowiedniag zwiezto$é skrzepu.

Zaprzestaé mieszania i odciggng¢ maksimum serwatki, az do pojawienia sie pierwszego
ziarna na powierzchni.

Ptukanie ziarna. Do gestwy w kociotku dodajemy wode ptuczaca jakosci spozywczej w
ilosci rownej ilosci gestwy w kotle. Za kazdym razem kontakt wody z ziarnem powinien
trwac okoto 15-20 minut.
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A. Metoda potréjnego plukania
Temperatura pierwszej wody - 20-25°C
Temperatura drugiej wody -  10°C
Temperatura trzeciej wody - 1,5-5°C

B. Metoda podwdjnego ptukania
Temperatura pierwszej wody - 15°C
temperatura drugiej wody -  1,5-5°C

11. Po usunieciu ostatniej wody ptuczacej rozgarna¢ ziarno i pozwoli¢ na koricowe odciekanie
przez 30-60 minut, az do ostatecznego pozbycia sie wolnej wody.

12. Dodaé 1% soli w stosunku do masy ziarna. S6l mozina dodaé wprost do ziarna lub
rozpusci¢ w $mietance.

13. Dodawa¢ cienkim strumieniem pasteryzowang, homogenizowang $Smietanke do ziarna,
do uzyskania okoto 4% ttuszczu w gotowym wyrobie. Oznacz to mniej wiecej 25 gram
18% S$mietanki na 100 gramoéw ziarna. W warunkach domowych nie ma mozliwosci
homogenizacji. Nalezy uzy¢ ktérejs ze smietanek UHT, dostepnych na rynku. Doskonale
sie sprawdzg. Do natychmiastowego spozycia mozina uzy¢ stodkiej smietanki 18%
niehomogenizowanej, ale spasteryzowanej w 92 - 95°C.

14. Gotowy produkt schtodzié i poczekaé, az ziarno wchtonie Smietanke.
UWAGIL:

1. Za mata ilos¢ smietanki spowoduje, ze serek bedzie suchy i kleisty, a za duza, ze
rzadkie ziarno bedzie ptywa¢ w s$mietance, bo ziarno ma ograniczong zdolnos¢
absorpcji Smietanki.

2. Zaszybkie ogrzewanie spowoduje zmatowienie ziarna, klejenie sie i tworzenie zlepéw
lub otorbienie. Otorbione ziarno pozostaje sliskie i zle chtonie smietanke.

3. Jezeli ziarno jest zbyt twarde, nalezy pokroi¢ skrzep przy nieco nizszym pH, jezeli zbyt
miekkie to na odwrot.

4. Nie uzywaé mleka chtodzonego, surowego, bo ryzyko nieudanej produkcji, obcych
posmakdw i zapachdw jest wysokie.
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