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Czesto, juz po rozpoczeciu dziatalnosci
pojawiajq sie rozne problemy natury
technicznej, organizacyjnej lub
higienicznej, ktorych nie
przewidzielismy wczesniej
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Zacznijmy od surowca

Nalezy przetwarzaé¢ mleko ciepte, najlepiej w ciggu 2 godzin
od udoju. (bakteriocydia)

Jezeli nie jest to mozliwe, to mleko nalezy szybko schtodzi¢
do temp. Jezeli czas przetrzymania jest kroszy niz lub do ....

Nie nalezy dolewac mleka cieptego do juz schtodzonego,
tylko schtodzi¢ osobno i potem potaczyc.

Nie zaleca sie stosowania pompowania, agresywnego
mieszania i spieniania mleka.

Nieprzestrzeganie tych wymogow odbije sie na jakosci
produktow powodujgc powstawanie obcych smakow i
zapachow: oborowego, gorzkiego, mydlastego, gnilnego itp.
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Zacznijmy od surowca

Mileko najlepiej transportowa¢ w zamknietych konwiach,

chyba, ze s3 to wieksze ilosci wymagajace kontenerow lub
cystern.

Klasyczne konwie metalowe s3 ciezkie i podatne na
rdzewienie. Obecnie dostepne sg lekkie konwie plastykowe.
Takie konwie majg wygodne ucha i wazg ok 1 kg.
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Zacznijmy od surowca

Producent ma czesto problem, czy produkowac z
mleka surowego, czy pasteryzowanego.

Nigdy nie powinno sie produkowac z mleka surowego tzw.
galanterii mleczarskiej, czyli jogurtu, kefiru, Smietany itp. Ze
wzgledu na wymogi higieniczne i technologiczne surowiec
nalezy spasteryzowac zgodnie z wymogami danych technologii.

Jezeli przerabia sie wtasny surowiec i kontroluje w petni proces
produkcji mleka ,mozna prébowac robic twarogi i sery z mleka
surowego. (przetworstwo farmerskie)

Jezeli przerabia sie mleko z zakupu jako regute nalezy przyjac
pasteryzacje mleka. (przetworstwo rzemiesinicze)
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Zacznijmy od surowca

Zdarza sie, ze producent nie potrafi ocenic, czy warto uzyc
mleka surowego, czy jednak pasteryzowac. Nie pomogag w tym
wyniki okresowych badan.

A czekanie na wynik produkcji czasem prowadzi do przykrych
konsekwencji.

Prostag metoda jest wykonanie proby fermentacyjnej, ktora
pozwala oceni¢ potencjat mleka do samoukwaszania.

Nalezy pobrac préobke mleka do waskiego, szklanego naczynia,
probowki i pozostawienie w temp. 38°C na 24 h. Mleko dobrej
jakosci daje skrzepy porcelanowe, gtadkie, ewentualnie z
pojedynczymi pecherzykami gazu.
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Mata cieplarka
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Zacznijmy od surowca

Przywozone mleko powinno trafi¢ do odbieralni. Tam
odbiera je osoba pracujgca w zaktadzie i zwraca puste
konwie. Konwie powinny od razu zosta¢ umyte i
pozostawione do ociekniecia

Osoba dostarczajgca mleko i myjgca konwie nie moze
w tym samym ubraniu wchodzi¢ na teren produkc;ji.
Miejsce odbioru mleka i mycia konwi, to strefa
brudna, a pomieszczenia produkcyjne, to strefa czysta
i obszar podwyzszonego ryzyka.
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Zacznijmy od surowca

Osoba dostarczajgca mleko i myjgca konwie nie moze
w tym samym ubraniu wchodzi¢ na teren produkc;ji.

Miejsce odbioru mleka i mycia konwi, to strefa

brudna, a pomieszczenia produkcyjne, to strefa czysta
i obszar podwyzszonego ryzyka.
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Wejscie do zaktadu

Do przetworni
nie nalezy
wchodzi¢ wprost
z zewnatrz. Jezeli
nie zatrudnia sie
pracownikow, to
wystarczy maty
przedsionek, w
ktorym mozna
sie przebrac.




Produkcja twarogu

Uzyskanie wilgotnego i aromatycznego, ale nie mazistego,
nie kruchego, nie kwasnego twarogu wcale nie jest tak
proste, jak wielu sadzi.

Do czasu osiggniecia przez krzepnace mleko kwasowo i
ponizej pH 5.5 jest ono narazone na rozwdj bakterii
chorobotwdrczych i/lub technologicznie szkodliwych.

Dobrym kompromisem pomiedzy bezpieczenstwem
produktu i cechami organoleptycznymi jest czas
ukwaszania w granicach 16-24°C.

Optymalnie
16 h 24 h
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Produkcja twarogu

Sprawdzanie pH skrzepu przy pomocy papierka
wskaznikowego. Kolor wskazuje na pH=4,5

23 listopada 2020

14



Produkcja Smietanki i masta

* Szybkie uzyskanie i spasteryzowanie Smietanki jest
niezbedne do uzyskania wysokiej jakosci produktow.

* Nie nalezy pozostawiac surowego mleka do czasu az
Smietanka zgromadazi sie w gérnej warstwie. W ten sposéb i
Smietanka, i masto bedg produktami niskiej jakosci, szybko
psujgcymi sie i nie spetniajgcymi norm higienicznych.

e Zalecana metoda to jak najszybsze odwirowanie smietanki z
mleka i nastepnie poddanie jej pasteryzacji w temp. 2 90°C.
Taka temperatura wynika z faktu, ze podczas wirowania do
Smietanki przechodzi duza ilos¢ bakterii, a przewodnos¢
cieplna smietanki jest nizsza niz mleka.
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Produkcja smietanki i masta
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Produkcja Smietanki i masta
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Produkcja Smietanki i masta

« Zeby dokonaé zmaslenia $smietanki, nalezy ja podda¢
dojrzewaniu fizycznemu, czyli schtodzi¢, aby co najmniej 50%
ttuszczu ulegto krystalizacji i przeszio w postac stat3.

e Jezeli chcemy uzyskac¢ masto pachnace, o przyjemnym smaku

i zapachu, Smietanke nalezy podda¢ rowniez dojrzewaniu
biologicznemu, czyli ukwaszeniu.

« Smietanke przed zmasleniem nalezy ukwasié¢ do pH 5,3-5,5.
Zapewni to wtasciwe zmaslanie, a uzyskana maslanka szybko
wytworzy skrzep.
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Produkcja Smietanki i masta

 Zmaslanie nalezy prowadzi¢ do momentu pojawienia sie
wyraznego ziarna maslanego, tworzacego gabczaste agregaty

e Zarowno niedomaslenie, jak i przemaslenie powoduje
ktopoty z odptywem maslanki i prawidtowym wygnieceniem
masta.

* Niedostateczne wygniecenie masta powoduje pozostawienie
duzych kropelek wody, co z kolei bardzo obniza trwatos¢
masta
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Dystrybucja wody w masle - zle
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Dystrybucja wody w masle - dobrze
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Produkcja sera

Produkcja sera wymaga przestrzegania wielu zasad:
* W warunkach farmerskich pasteryzacja 63° C/30 minut

e Kultury bakteryjne nalezy uprzednio rozpusci¢ w matej ilosci
spasteryzowanego mleka i doktadnie wymieszac

* Podpuszczke lub enzym koagulujgcy nalezy przed dodaniem
rozcienczy¢ w wodzie jakosci pitnej

* Krajacze powinny byc¢ ostre, zeby kroity, a nie szarpaty skrzep

* Przy wiekszej ilosci mleka bardzo pomocne jest umieszczenie
kotta powyzej wanny do odbioru ziarna.
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Kotty na podescie
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Produkcja sera

* Sery powinny ocieka¢ w temperaturze powyzej 20°C. Nalezy
unikac przeciggoéw i, przeziebienia” sera.
* Dla zapewnienia bezpieczenstwa higienicznego oraz

wiasciwego przebiegu dojrzewania sera, jego kwasowos¢
powinna przed soleniem osiggnac¢ pH okoto 5,2-5,3 (< 5,5)

* Przy matych ilosciach serow zaleca sie solenie na sucho, przy
wiekszej ilosci w solance.

e Solanka serowarska to nie roztwor soli w wodzie, ale
zbuforowany uktad na bazie odbiatczonej serwatki, wody,
soli, soli wapnia i ustawionej kwasowosci.

* Proces solenia i dojrzewania powinien zachodzi¢ w temp. 12-
14° C.
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Pakowanie

* Produkty wrazliwe, np. twarogi, kawatki sera itp. Nalezy
pakowac¢ w pomieszczeniu o wysokiej higienie. Pozwali to na
wydtuzenie okresu przydatnosci i oraz unikniecie
zanieczyszczen szkodliwymi drobnoustrojami.

* Pomieszczenia takie powinny by¢ starannie myte i
dezynfekowane.

* Nalezy je wentylowac i zapewnic¢ niskg wilgotnosc

 Opakowania muszg by¢ przechowywane w warunkach
zapobiegajacych zawilgotnieniu i/lub zaplesnieniu.
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Pakowalnia z lampa UV
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Dezynfekcja pomieszczenia lampg UV
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Dr inz. Mirostaw Sienkiewicz

»,Problemy i sposoby rozwigzan w pracy
matej mleczarni rzemiesiniczej”

DZIEKUJE ZA UWAGE
Chetnie odpowiem na pytania TERAZ
lub pdzniej
mirek.sienkiewicz@agrovis,eu
Tel. 604 576 912
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