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Technologia miekkiego sera typu camembert

METODA |
Do mleka przeznaczonego do produkcji, nalezy doda¢ bakterie mezofilne i poddaé go

dojrzewaniu.

Wariant 1: 12 godzin w temperaturze 10 — 12°C
Wariant 2: 3 godziny w temperaturze 25 —30°C

W obu wariantach mleko powinno osiggnaé kwasowo$¢ 9,5 — 10°SH lub pH 6,4 - 6,5.

Mleko podgrza¢ do temperatury:
a. Surowe do31-33°C
b. Pasteryzowane do 35-37°C

Mozna dodac kultury plesni powierzchniowych G. candidum lub P. camemberti
Zaprawi¢ podpuszczka (1 : 1000) w ilosci 15 — 25 ml/10 | mleka.

Pozostawic do skrzepniecia na 60 — 90 minut

Pocigé na szesciany o boku okoto 2 — 2,5 cm.

Nie mieszac lub pomieszac bardzo krétko i delikatnie

Poczeka¢ 5 — 10 minut, az serwatka pojawi sie na powierzchni

. Przenosié¢ skrzep do form, temperatura pomieszczenia 22 — 25°C.

Podczas ociekania odwracac formy

a. Pierwsze odwracanie po 1 godz.

b. Drugie odwracanie po 2,5 godz.

c. Trzecie odwracanie po 5 godz.

d. Czwarte odwracanie przy wyjmowaniu z form

Po trzecim odwracaniu temperature mozna obnizyé do 18 — 20°C,

catkowity czas ociekania 18 — 24 godziny

13.

Wyjac z form, pozostawic¢ w spokoju na kolejng dobe. Dzien 2

14.

Solenie: dawka 1,7 — 1,8%, podzieli¢ na dwie czesci, wetrze¢ w jedng, Dzien 3

a po 12 godz, w drugg strone. Temperatura 16 — 18°C, wilgotnos¢ 80%
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Obsuszanie; temperatura 14 — 16°C, wilgotno$¢ powietrza 75 — 80% Dzien 4

16.

Dojrzewanie, temperatura pomieszczenia 10°C, wilgotno$¢ 95%. Odwracaé 3 razy na tydzien,

mozna dodatkowo spryskac¢ roztworem plesni. Po okofo 2 tygodniach, po osiggnieciu
odpowiedniej dojrzatosci, przenie$¢ sery do magazynu o temperaturze 6 — 8°C



