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Smietanka i $mietana to dwa tradycyjne produkty na rynku
mleczarskim. Wiele pann domu oraz wybitnych kucharzy nie wyobraza
sobie gotowania bez tych produktéw, dlatego mimo oferowanych na
rynku zamiennikdw produkty te nadal cieszg sie zainteresowaniem
konsumentdw. Produkty te roznig sie procesem produkcji oraz cechami
organoleptycznymi i wtasciwosciami kulinarnymi.

Smietanka kontra $mietana

Smietanka to tradycyjny produkt mleczny zbierany z gérnych warstw odwirowanego petnottustego mleka. Innymi stowy $mietanka to
najwyzsza warstwa surowego mleka, zebrana z powierzchni wraz z catym ttuszczem. NajczeSciej ma ona lekko zotte zabarwienie,
wynikajgce z wysokiej koncentracji lipidow.

T TR Smietanka sprzedawana jest w postaci nieprzetworzonej lub przetworzonej metodg UHT. Smietanki o zawartosci 9-
' 12% ttuszczu, potocznie nazywanej stodkg $mietankg, uzywa sie do kawy. Smietanki o zawartosci 30-36% ttuszczu,
potocznie zwanej kremowka, uzywa sie do deserdw i sporzgdzania bitej Smietany.

-

W 2017 r. Smietana zostata poddana wnikliwej analizie Trybunatu Sprawiedliwosci Unii Europejskiej, ktory
jednoznacznie stwierdzit, iz termin ,Smietana” zarezerwowany jest wytgcznie dla przetworow mleka zwierzecego.

Smietana zwana takze $mietang kwaséng lub ukwaszong to spozywczy produkt nabiatowy, otrzymywany ze
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b\ ng Smietanki (Smietany stodkiej), ktéra pochodzi z warstwy goérnej odwirowanego mleka petnego i poddawany
%,’_ i ukwaszeniu.
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Smietana powinna mie¢ jednorodng, aksamitng strukture bez grudek i delikatnie kwasny smak. Im bardziej thusta
chcemy uzyska¢, tym intensywniej przebiega proces wirowania. Smietana przypomina swoim sktadem chemicznym
masto, z tym ze poszczegolne sktadniki wystepujg w innych proporcjach.

Jej charakterystyczng cechg jest istotnie wyzszy niz w mleku udziat ttuszczu, wynoszacy srednio 12-18% lub wiece;
($mietana kreméwka nawet ponad 30% ttuszczu). Smietana zawiera takze 2,5-2,8% biatka, 3,5-3,8% weglowodanéw. W tradycyjnej
kuchni polskiej uzywana jest jako uniwersalny dodatek do potraw. Smietany nalezy chroni¢ przed $wiattem, gdyz niszczy ono witaminy
| przyspiesza jetczenie ttuszczu.
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Produkcja Smietanki i Smietany

W przesztosci w gospodarstwach rolnych lub w domach Smietane zbierato sie z ostatego mleka. Proces ten byt jednak mato efektywny
i dtugotrwaty. Obecnie do masowej produkcji wykorzystuje sie centryfugi - specjalnie zaprojektowane maszyny, ktore intensywnie
odwirowujg mleko. Ich mechanizm dziatania opiera sie na dziataniu sity odSrodkowej, ktéra pozwala odseparowac czgsteczki ttuszczu,
ktore osadzajg sie na obwodzie wirdwki. Tak powstaty osad ma zwykle ok. 70% ttuszczu i pod wzgledem zawartosci ttuszczu jest zblizony
do masta.

Ciekawy produkt

Smietana bez laktozy nie jest czym$ powszechnie spotykanym na pétce, zupetnie
jakby ta grupa odbiorcéw byta dla niektorych detalistow mato istotna. A to btad -
kilkanascie procent Polakéw ma z tym problem. Kilkanascie procent unika
nabiatu dopatrujac sie w nim zZrédta swojego problemu. Smietana bez laktozy nie

odbiera zatem klientédw tradycyjnej Smietanie tylko powieksza grupe
konsumentow.
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Producent: Grupa Mlekovita.

Smietane i $mietanke otrzymuje sie przez odwirowanie mleka petnego do znormalizowanej zawartosci thuszczu
oraz poddanie jej pasteryzacji i homogenizacji. Pasteryzacja Smietanki przeprowadzana jest w temperaturze 93-
95°C (momentalna) Iub przez kilkanascie sekund w temperaturze 85°C. Podstawowym produktem
otrzymywanym z mleka jest Smietanka. Dopiero z niej, poprzez poddanie jej procesowi ukwaszania przy udziale
bakterii kwasu mlekowego, powstaje Smietana.

Smietanke przeznaczong do produkgji $mietany poddaje sie pasteryzacji momentalnej w temperaturze 95°C.
Proces ten przeprowadzany jest po to, by przedtuzyc jej trwatos¢, w tym zahamowac utlenianie ttuszczow.

Smietane cechuje $wiezy, neutralny smak i zapach mleczny. Dlatego, aby uzyska¢ takie wymagania
odseparowang w wiréwce kremowg Smietane poddaje sie odgazowaniu, ktore usuwa nieprzyjemne zapachy,
oraz pasteryzacji. W dalszym etapie schtodzong Smietane czesto sie homogenizuje, aby poprawic jej konsystencje i rozrzedza do
pozgdanej gestosci oraz zawartosci ttuszczowe;.

1 "
SNIE T ANA 3§ %

Techniki utrwalania Smietany

W sklepach najczesciej kupujemy produkt pasteryzowany, przeznaczony do przechowywania w lodowce przez krotki okres. Na rynku
dostepna jest jednak takze sterylizowana metodg UHT wersja Smietany, ktéra ma okres trwatosci nawet do 6 miesiecy.

Smietana pasteryzowana jest podgrzewana przez kilka sekund w temperaturze 90°C, a potem schtadzana. Ten proces wydtuza okres
przydatnosci do spozycia, ale wysoka temperatura zabija naturalng flore bakteryjng i Smietana pozostaje niezakwaszona, a produkt jest
rzadki i ptynny. W celu przywrdoceniu gestosci mleczarze dodajg bakterie, ktére wytwarzajg kwas mlekowy. W lodéwce mozna jg
przechowywac 15-30 dni, ale po otwarciu opakowania nalezy jg spozy¢ w ciggu 48 godzin.

Znany produkt

taciata Smietana ze Swietnie widocznymi czarnymi tatami na biatym tle
na ktorym widzimy zielony akcent i hasto ,naturalna”. Dobrze
przemyslana wizualizacja, godna zaufania marka i wysoka dostepnosc
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Producent: Mlekpol (SM).

Smietana utrwalana metodg UHT poddawana jest sterylizacji w temperaturze 150°C i ma okres waznosci do 4 miesiecy. Zamknieta moze
by¢ przechowywana poza lodowkg w temperaturze nie wyzszej niz 25°C, otwarta nie dtuzej niz 12 godzin. Zawsze powinna by¢
przechowywana w loddéwece.

Niechlubne modyfikacje Smietany

Obecnie umieszczanie sktadu Smietany na opakowaniach w wielu krajach UE jest w zasadzie dobrowolne. W naszym kraju stosowane
jest tylko przez niektérych producentdw. Jest to, zatem delikatne pole do popisu w drobnych modyfikacjach sktadu, majgcych na celu
ustabilizowanie paramentéw organoleptycznych produktu gotowego. Dlatego tez czasami dostepne na naszym rynku Smietany mogg
zawiera¢ dodatkowe substancje zageszczajgce jak zelatyna, guma guar, karagen, dodatki o kwasnym smaku. Dlatego tez chcgc ,wyjsc”
naprzeciw wymaganiom konsumentéw czasami do Smietany standardowo dodaje sie substancje ,ulepszajgce”. emulgatory, ttuszcze
roslinne, skrobie modyfikowang czy mgczke chleba swietojanskiego.
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Rodzaje Smietanki i Smietany

W placoéwkach handlowych znajdziemy kilka rodzajéw Smietany i Smietanki. Gtéwnym czynnikiem decyzyjnym o zakupie wybranego
produktu jest zawartos¢ ttuszczu, a wiec kalorycznos¢ produktu oraz przeznaczenie koncowe produktu.

Na rynku obecne sg m.in. Smietanki do kawy, o zawartosci ttuszczu nie mniejszej niz 9%. tyzka takiej Smietanki to niewiele ponad 100
kalorii. Smietana 12% to prawie 300 kalorii w jednej tyzce, a tyzka $mietany 18%, to nieco ponad 400 kalorii. W sklepach mozemy znalez¢
takze Smietane o zawartosci ttuszczu okoto 22% i 30%. Najwiecej kalorii zawiera Smietanka kremowa 30%, w jednej tyzce jest prawie 700
kcal.

Podziat Smietany i Smietanek

|
I | | I

$mietanka: Smietana spozywcza: Smietana kremowa: Smietana double cream:
9% tluszczu 12-18% tluszczu 30-36% Huszczu powyzej 45% tluszczu
kawowa l do zaprawianie zup i soséw | do deserow i bitej Smietany

Wtasciwosci odzywcze Smietany

Wartos¢ biologiczna produktu to m.in. obecnos¢ wartosciowego biatka mleka, ktére zawiera
podstawowe aminokwasy, dalej laktoze i lekkostrawny ttuszcz oraz sole mineralne. Naturalna
Smietana, niepoddawana pasteryzacji, zawiera witaminy, zwtaszcza B2, B12, A, E i PP.
Witamina A wptywa na prawidtowe funkcjonowanie zmystu wzroku, a takze rozrost tkanki
nabtonkowej. Dzieki obecnosci w jej sktadzie naturalnych bakterii, w takiej formie jest bardzo
tatwo przyswajalna przez organizm cztowieka. Smietana zawiera przyjazne szczepy bakterii,
ktore utatwiajg trawienie biatka, a takze wzmacniajg odpornos¢ organizmu, wptywajgc na
odbudowe prawidtowej flory bakteryjnej jelit. Jej spozywanie zalecane jest w przypadku antybiotykoterapii.

Badania opublikowane przez European Journal of Nutrition dowodzg, ze ttusty nabiat wcale nie wptywa na ryzyko
otytosci. Ttumaczy sie to obecnoscig w tych produktach kwasu rumenowego, srodka wykorzystywanego obecnie w
syntetycznych suplementach diety wspomagajgcych odchudzanie. Warto pamietad, ze zawarty w Smietanie CLA
poprawia funkcjonowanie uktadu immunologicznego oraz obniza poziom cukru we krwi.

Innowacyjny produkt

Zakretka tej Smietanki posiada skrzydetka ze strzatkami. Dzieki temu mozna jg
odkreci¢ jednym ruchem. Styszalne klikniecie gwarantuje, ze produkt nie byt
wczesniej otwierany. Co bardzo wazne - membrana zabezpieczajgca produkt
pozostaje pod nakretkg i nie przeszkadza w nalewaniu. Wieksza szyjka utatwia
nalewanie i daje pewnosc¢ wykorzystania produktu do ostatniej kropli.

©
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Producent: towicz (OSM).

Kulinarne wykorzystanie Smietany

W kuchni Smietana jest wykorzystywana od czasow starozytnych. Jest ona nosnikiem
smaku i konsystencji. Trudno sie oby¢ bez niej w kuchni, doskonale nadaje sie do
polepszania smaku wielu potraw zaréwno na ciepto jak i na zimno. Smietana ma rézne
zastosowanie, w zaleznosci od procentowej zawartosci ttuszczu. Produkty o najwiekszej
zawartosci ttuszczu (30%) sg podstawg do robienia bitej Smietany, kremow do tortow
i dodatkéw do deseréw. Smietane 18% i 12% wykorzystuje sie na ciepto jako dodatek do
zup i podstawe sosOw oraz na zimno jako dressing do satatek i satat.

: .'
by g

' smietanka
S POLSEA

Smietana wykorzystywana jest tez do napojow i koktajli. Smietanka stodka dodawana jest do kawy oraz czekolady.

Ciekawy produkt

Zabawna grafika kubeczkow, wysoka jakos¢ wyrobow, solidny producent stojgcy
za markg Hula Krasula - to istotne walory i dla konsumentéw i dla handlowcow.
Produkty Hula Krasula wybijajg sie ponad przecietnos¢ w odbiorze produktu na
potce. Bardzo pozytywny odbior marki przez konsumentéw oraz produktéw przez
hurtownikéw i detalistow sg spdjne z wynikami sprzedazy.

Producent: Mlecz (ZPM) w Wolsztynie.

Tradycja kontra wygoda

Smietany i $mietanki sprzedawane sg w tradycyjnych opakowaniach. Sposréd najczesciej wystepujacych na rynku nalezy wskazac
roznego typu kubki oraz butelki PET (Wtoszczowa OSM, task OSM). Pomatu coraz bardziej pozytywnie odbierane sg kartony z nakretkg
(Grupa Mlekovita, Gostyn SM, Mlekpol SM, towicz OSM). Najstarszym typem opakowania sa folie spozywcze (Wieprz SM).

Opakowania

|
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kubki 200-400 g

butelki PET

kartony z nakretkg folie ‘

I I I : I ,
Wieprz (SM) ‘

Grupa lfﬂlekovita, Wioszczowa (OSM), Gl;:pa N:"Ie:c;“vha. |
Garwolin (OSM), task (OSM) MIOT:Y l( sM).
Siedlce (OSM) E e ipo((()SM);
owicz

Opakowania utrzymane sg w klasycznej, spokojnej kolorystyce, z wyraznym zaznaczeniem klucza kolorystycznego:
smietana kolor niebieski/zétty (12%), czerwony (36%) lub zielona (18-22%). Czes¢ producentow wpisuje smietany
i Smietanki w kluczowe linie produktowe (np. Grupa Mlekovita/Wypasiona, Mlekpol SM/taciata, Zott Polska/Natur).
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Smietany i $émietanki w portfolio polskich mleczarzy o TR

i
Smietany i $mietanki sg popularnymi produktami tradycyjnymi w portfolio !oolskich mleczarni. S3 one nadal "
poszukiwanymi produktem przez bardziej wybredne, tradycyjne panie domu. Smietana jest w ofercie wiekszosci
liczgcych sie producentow nabiatu w Polsce m.in. Grupy Mlekovita, Mlekpol (SM), Maluta Nowy Dwoér Gdanski (OSM),
Grupy Polmlek, Wtoszczowa (OSM), Radomsko (OSM). Na rynku Smietany oferujg tez (z powodzeniem) firmy: Zott
Polska oraz Lactalis Polska.
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Wybrany asortyment $mietan i Smietanek

Producent | | Zawanosétluszezu | Opakowanie
Gostyn (SM) - Gostynska smeetanka kremowa - 12%, 18%, 30% kKaronik z nakretka
Garwolin (OSM) Smeetanka homogenizowana 30% kubek
Glubczyce (OSM) Smuetanka | 30% kubek
: ——e Smietanka Grodziska | 30% | butelka
Grodzisk Mazowiecki (OSM) +
Smietana Z wiejskiego dworku 18% sfoek
Smistanka . 12%, 18%, 30% kubek
Jana (SSM) Smietanka | 30% karton
Smeetana 12%, 18% kKubek
Kniaz | Smietana Bio | 30% kubek
1 Smietana Pre§»d0m | 30%7 | kubek
Lactalis Polska
Smietanka Président 31% karton
Lask (OSM) Smuetanka . 30% butelka
towicka $mietana pasteryzowana 12%, 18% kubek
towicz (OSM) towcka smietana ukwaszana UHT 15% kartonik
towicka smeetanka UHT 10%, 12%, 18%, 30%, 36% | kanonik
Smeetana 12%, 18% kubek
Maluta Nowy Dwoér Gdanski (OSM) ‘
Smtanka 30% Kubek
Smeetana Polska bez laktozy ‘ 18% kubek
Smietana Polska 12%, 18% kubek
Smietana Koscian ukwaszona 12%, 18% Kubek
Smeatana z Trzebowniska 12%, 18% kubek
Grupa Mlekovita Smietana z Trzebowniska 18% foha
Smietanka Polska | | kubek
Smietanka Wypasiona . 12%, 18%, 30% karnonik z nakigtky

12%, 18%, 30%, 36%
18%, 34%

Smietanka Polska karonik z nakretka

Smietanka Kuchmistiza kartonik

Smietanka taciata 12%, 18%, 30%, 36% kartonik

Rolmlecz Luksusowa smietanka 36% karonik
Smietana Laciata 12%, 18%, 22% kubek
Lacata 30%, 36% karnton HoReCa
Miekpol (SM) —_—
Smietana Mazurski Smak 12%, 18% kKubek
Somlek 12%, 18% kubek
Rolmlecz 18% kubek
Rolmiecz 18% wypraska
Smeetana 0%, 18%, 22%, 30% kubek
Plaski (OSM)
Smietanka kremowa 30% butelka
Hej! Smietana 12%, 18% kubek
Radomsko (OSM) *
Ale! 18%, 30% butelka
Stalowa Wola (OSM) Smetanka 30% Kubek
Siedice (OSM) Smietanka kremowa 30% kubek
Wieprz (SM) Smtanka 30% foha
Smeetana 12%, 18% kubek
Wielun (SDM) -
Smetanka 30°% kubek
Smeetana 18% butelka
Wioszczowa (OSM) '
Smietana Familijna 22% wiaderko
re%
2023-06-30 2023-09-22 2024-01-19

Sery niedojrzewajgce: Sery
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technologia i dodatki

Dodatki hydrokoloidowe:
Wiasciwosci i zastosowanie
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w preparaty witaminowe
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Hydrokoloidy: Hydrokoloidy
o wiasciwosciach

prozdrowotnych
DR HAB. MALGORZATA ZIARNO, DR INZ.

DOROTA ZAREBA
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Termin ,hydrokoloid” jest

stosowany przede wszystkim w
przemysle spozywczym i odnosi
sie do roztworow koloidalnych,
ktorych czgsteczki sg
hydrofilowymi polimerami
rozproszonymi w wodzie.
Hydrokoloidami sg gtdwnie
polisacharydy, chociaz nie
zawsze. Sg to zwykle substancje
pochodzenia roslinnego, niekiedy
zwierzecego lub
mikrobiologicznego
(otrzymywane na drodze
fermentacji).
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