
Zgliwiały  ser  –  proces
powstawania  i  bezpieczeństwo
spożycia
Zgliwiały ser to produkt, który przeszedł proces fermentacji
bakteryjnej, prowadzący do charakterystycznych zmian w jego
strukturze  i  smaku.  Proces  zgliwiania  zachodzi  na  skutek
działania specyficznych kultur bakterii kwasu mlekowego oraz
pleśni, które rozkładają białka i tłuszcze zawarte w serze. W
wyniku  tego  procesu  ser  nabiera  elastycznej,  czasem  lekko
ciągliwej konsystencji oraz intensywnego, wyrazistego aromatu.
Zgliwianie może być procesem kontrolowanym w przypadku serów
dojrzewających,  takich  jak  Camembert  czy  Brie,  gdzie
specjalnie  wyselekcjonowane  kultury  bakterii  są  dodawane
celowo, lub procesem przypadkowym, gdy ser jest przechowywany
w nieodpowiednich warunkach.

Kontrolowane  zgliwianie  zachodzi  w  ściśle  określonych
warunkach temperatury i wilgotności, gdzie sery są regularnie
obracane  i  pielęgnowane  przez  serowarów.  Przypadkowe
zgliwianie  natomiast  często  jest  wynikiem  niewłaściwego
przechowywania  i  może  prowadzić  do  rozwoju  niepożądanych
mikroorganizmów, potencjalnie niebezpiecznych dla zdrowia.

Bezpieczeństwo spożycia i wartości
odżywcze
Zgliwiały  ser  może  być  bezpieczny  do  spożycia,  ale  tylko
wtedy, gdy proces zgliwiania był kontrolowany. Sery takie jak
Reblochon, Munster czy Taleggio celowo poddawane są procesowi
kontrolowanego zgliwiania, co nadaje im charakterystyczny smak
i aromat. Są one nie tylko bezpieczne, ale również cenione
przez smakoszy.
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Kluczowa  zasada  bezpieczeństwa:  jeśli  ser  zgliwiał  w
kontrolowanych warunkach produkcji, jest to część procesu
dojrzewania. Jeśli zgliwiał w twojej lodówce – prawdopodobnie
nie nadaje się do spożycia.

Oznaki zepsutego sera, którego absolutnie nie należy jeść, to:

Nieprzyjemny, ostry zapach amoniaku lub zgniłych jaj
Śluzowata, mokra powierzchnia o nienaturalnym kolorze
Obecność czarnej, różowej lub pomarańczowej pleśni
Nietypowe przebarwienia wewnątrz sera
Kwaśny, gorzki smak niepasujący do danego rodzaju sera

Wartości odżywcze zgliwiałego sera (kontrolowany proces) są
często  wyższe  niż  w  przypadku  serów  świeżych.  Proces
fermentacji  zwiększa  biodostępność  niektórych  składników
odżywczych, szczególnie:

Zwiększona zawartość witamin z grupy B
Wyższa biodostępność wapnia i fosforu
Obecność  probiotycznych  kultur  bakterii  wspierających
mikroflorę jelitową
Łatwiej  przyswajalne  białko  dzięki  częściowemu
rozłożeniu przez enzymy bakteryjne

Sery poddane kontrolowanemu procesowi zgliwiania mogą zawierać
od 20% do 35% białka oraz znaczące ilości witamin A, D i K2,
co czyni je wartościowym elementem zbilansowanej diety.

Domowe  przygotowanie  zgliwiałego
sera

Wybór  odpowiedniego  sera  i  warunki
procesu
Przygotowanie  zgliwiałego  sera  w  warunkach  domowych  wymaga
odpowiedniego doboru surowca. Najlepsze rezultaty uzyskuje się



wykorzystując sery półtwarde o średniej zawartości tłuszczu
(40-45%), takie jak:

Gouda młoda (4-8 tygodni dojrzewania)
Edamski
Podlaski
Złotniki

Sery  zbyt  miękkie  lub  zbyt  twarde  nie  nadają  się  do
kontrolowanego zgliwiania, podobnie jak sery topione czy z
dodatkami (zioła, przyprawy).

Do bezpiecznego procesu zgliwiania potrzebne są:

Szklane lub ceramiczne naczynie z przykrywką
Termometr kuchenny
Higrometr (do pomiaru wilgotności)
Chłodne pomieszczenie (12-15°C)
Czysta bawełniana ściereczka

Uwaga  bezpieczeństwa:  Domowe  zgliwianie  sera  wymaga
utrzymania ścisłej higieny. Wszystkie narzędzia muszą być
dokładnie umyte i wyparzone, a ręce starannie umyte przed
każdą manipulacją serem.

Metoda  kontrolowanego  zgliwiania  i
przechowywanie
Proces domowego zgliwiania sera przebiega następująco:

Pokrój ser na kawałki o grubości 1-1,5 cm1.
Umieść  kawałki  w  naczyniu,  zachowując  1  cm  odstępu2.
między nimi
Przykryj  naczynie  ściereczką  (nie  szczelnie  –  ser3.
potrzebuje dostępu powietrza)
Umieść  naczynie  w  chłodnym  miejscu  (12-15°C)  o4.
wilgotności 75-85%
Codziennie sprawdzaj ser i delikatnie obracaj kawałki5.



Po 5-7 dniach pojawi się charakterystyczna biała pleśń –6.
to oznaka prawidłowego procesu
Gdy  ser  osiągnie  pożądany  stopień  zgliwiania  (zwykle7.
10-14 dni), jest gotowy do spożycia

Przechowywanie zgliwiałego sera wymaga specjalnych warunków.
Najlepiej trzymać go w papierze pergaminowym lub specjalnym
papierze do serów, w najchłodniejszej części lodówki (2-4°C).
Tak przechowywany zachowa swoje właściwości przez 5-7 dni.

Zgliwiały ser doskonale komponuje się w tradycyjnych polskich
potrawach, takich jak:

Zapiekanki z ziemniakami i cebulą
Dodatek do żurku lub barszczu białego
Składnik farszów do pierogów i krokietów
Element wytrawnych tart i quiche

Smak zgliwiałego sera najlepiej podkreślają dodatki takie jak
suszone  grzyby,  czosnek,  kminek  i  majeranek  –  tradycyjne
polskie przyprawy.


