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OPIS PATENTOWY

Nr 7238.

Société Anonyme ,L’Auvergne Laitiére”

Kl 53 e .

(Aurillac, Francja)
i Société des Caves et des Producteurs Réunis
(Roquefort, dep. Aveyron, Francja).

Sposéb wyrobu serow niewarzonych przed ich dojrzewaniem.

Zgloszono 9 stycznia 1926 r,

Udzielono 26 marca 1927 r.

Dotychczas sery niegotowane sporza-
dzano z jakiegokolwiek mleka naturainego
(koziego, owczego, krowiego i t. d.) przez
wytwarzanie mleka zsiadlego, ktére mna-
stepnie odcedzano przez czas dltuzszy lub
krétszy w sposob zwykly lub pod cisnie-
niem i mase¢ otrzymana w ten spos6b fcr-
mowano, prasujac ja silniej lub stabiej w
foremkach lub tez bez foremek, zasiewa-
jac lub nie zasiewajac zarodki plesniakow

lub mikroby.
Nastepnie wykonczano lub poddawano
mas¢ dojrzewaniu t, j. sprasowane brylki

foremne obrabiano w warunkach wlasci-
wych kazdemu gatunkowi sera, a to w celu
rozwinigcia w nich zarodkéw, nadajacych
serowi cechy mu wtlasciwe,

Dojrzewanie to trwalo bardzo dlugo
(miesiac lub kilka miesiecy); ponadto cala
masa uformowana nie dojrzewala nigdy w
stopniu jednakowym, wskutek miancwicie
réznych przyczyn natury biologicznej i in-
nej, a zwlaszcza wskutek utrudnionego do-
stepu powietrza do rozmaitych czesci for-
my. Ser, np. tak zwany ,,Camembert”, po-
siadal zwykle rdzen bialy, ktéry jeszcze
nie przefermentpwal i ktéry otoczony byl
warstwa przypominajaca w stopniu wigk-
szym lub mniejszym $mietanke, ktéra zna-
mionuje dojrzatoéé¢ calkowita normalnego
sera ,,Camembent”,

Wytwarzanie seréw w podobny sposéb
trwalo przez czas dluzszy, przyczem otrzy-
mywano n'ejednorodny produkt.



Wynalazek miniejszy dotyczy sposobu
wyrobu, a przedewszystkiem sposobu wy-
koficzania, ktéry umozliwia szybsze catko-
wite dojrzewanie, obejmujace calg podlega-
jaca obrébce mase.

Stosownie do niniejszego sposobu, po
odcedzeniu mleka zsiadlego, mase otrzyma-
ng rozdrabnia sie i nadaje jej ksztatt dowol-
ny, {poczem umieszcza, si¢ ja w Srodowisku
wlasciwem, majacem temperatwe i wilgot-
no§¢ odpowiadajace pozaudanemu gatunko-
wi sera,

Rzeczona, mase w razie potrzeby miesza
si¢, odwraca, zeby w ten spos6b zapewnié
prawidlowy doplyw powietrza i rozwéj
mikrobow, potrzebnych do dojrzewania,

To ostatnie odbywa sie dzieki temu bar-
dzo szybko, co pozwala wytwarzaé¢ znacz-
_nie wieksza ilos¢ jednorodnych produk-
tow. o

Wynalazek niniejszy moze obejmowaé
dodawanie fermentéw specjalnych, jak to
fermentéw mlekowych, plesniowych i réz-
nych, potrzebnych do dojrzewania i L. d.,
do mleka jako takiego lub do mleka zsia-
dlego w jakiemkolwiek badz stadjum prze-
r6bki, a to w tym celu, zeby mozna byto o-
trzyma¢ produkty okreslone, juz istniejace
lub nieistniejace, w szczegélnosci za$ pro-
dukty o okreslonym smaku.

Rozumie sig, ze masa pozostala po od-
cedzeniu serwatki, obrobiona w ten sposéb;
moze by¢ spozytkowana i sprzedawana w
jakiemkolwiek badz stadjum dojrzewania.

Sery niegotowane, przed dojrzewaniem

wykoriczone w spos6b zwykly lub podany
powyzej, zawierajg znaczna, ilos¢ zarodkow
bakteryj; sklad ich, a wskutek tego i smak
ich, zmienia 'sie szybko i. nie mozna ich
przechowywaé przez czas dluzszy.

Niedogodnoséci rzeczone, t. j. smak
zmienny i niemozno§¢ dluzszego przecho-
wywania, utrudniaja réwniez w stopniu
znacznym zorganizowanie na wielka skale
wyrobu seréw niegotowanych,

Stosownie do wynalazku niniejszego u-

stalenie smaku sera i przedluzenie czasu,
przez ktéry ser mozna przechowywaé, c-
siaga sie przez stapianie sera w tempera-
turze pasteryzacji lub nawet sterylizacji,
czyli temperatura moze si¢ waha¢ miedzy
75°C i 100°C. Dzieki temru, masa rzeczoma
staje si¢ mniej lub wigcej plynna i mozna
ja odlewaé¢ i formowaé, Wszelkie szcze-
golne srodki zapobiegawcze mozna przed-
siewzia¢ po stopieniu, a mianowicie pod-
czas odlewania i formowania, podczas o-
pakowywania, a to w celu utrzymania se-
ra w stanie wYij jatowionym, osiagnietym wu-
przednio,

Mianowicie, o ile np, produkt ostatecz-

_ny zawija si¢ w staniol, ten ostatni nalezy

uprzerdnio wyjatowié.

W niektérych gatunkach seréw, podczas
ich stapiania, tluszcze, jak np. maslo, od-
dzielaja si¢ od skladnikéw pozostaltych,
jak np, kazeiny; ser, ktéry otrzymanoby w
ten. sposob, bylby jadalny, lecz nie posia-
daltby smaku subtelnego.

Niedogodnosci powyzszych unika sig
dodajac do sera przed jego stopieniem
roztw6r wodny winianu sodowego lub cy-
trynianiu sodowego w ilosci okolo 2% na
wage sera.,

Nalezy zaznaczyé, ze, dodajac do se-
ra niegotowanego nieznaczna ilo§é stabego
kwasu, np. winowego lub cytrynowego i
nawet zobojetniajac je nastepnie podczas
dalszej obrobki, np. dwuweglanem, otrzy-
muje si¢ ser o smaku gorszym i o mniej-
szej wartosci, | '

Wyniki, otrzymane stosownie do wyua-
lazku, mozna objasnié tem, ze sery niego-
towane zawieraja znaczng ilo§é fermentéw,
ktére czynia ser kwasnym. Kwasowosé ta
jest wigksza lub mniejsza i zalezy od
stopnia dojrzaltosci sera, wskutek czego i-
los¢ substancyj dodawanych, ktére czynia
ser plynnym, moze sie zmieniaé nieznacz-
nie, zaleznie od stopnia dorzatosci. -

W celu ujednostajnienia obrobki dobie-
ra sig ser o $cisle okreslonym i stalym



stopniu dojrzatosci, co jest szczegélnie ta-
twe, skoro masa dojrzewajaca jest w sia-
nie rozdrobnionym, jak to zaznaczono po-
wytei, v .

Stapiajac mase otrzymuje si¢ produkt
jednorodny mniej lub wigcej plynny, da-
jacy sie odlewaé w formy i formowa¢, kio-
ry to produkt po ochlodzeniu si¢ zamienia
sie na mase zwarta, stala, o smaku nie-
zmiennym, ktéra rézni si¢ zasadniczo od
masy niestopionej i daje si¢ przechowy-
waé przez czas znacznie dluzszy od pro-
duktu wyjsciowego.

Zastrzezenia patentowe,

1. Sposéb obrébki seréw niewarzo-
nych przed ich dojrzewaniem, znamienny
tem, ze mleko zsiadle po odcedzeniu ser-
watki rozdrabnia si¢ i w tym stanie pod-
daje dojrzewaniu,

2. Sposéb wedlug zastrz, 1, znamien-
ny tem, ze rozdrobniong mase, otrzymana
z mleka zsiadlego, po odcedzeniu serwatki,
od czasu do czasu podczas dojrzewania od-
wraca si¢ w razie potrzeby,

3. Sposéb wedlug zastrz, 1 i ewentual-

‘nie wedhig zasirz. 2, znamienny tem, e

ser, otrzymany po osiggnieciu przez niego
dowolnego stopnia dojrzatoéci, poddaje sie
stapianiu, powodujacemu jego pasteryza-
cje, ktére moze by¢ posunigte do steryli-
zacji, np. ser mozna utrzymywac przez pe-
wien czas w temperaturze miedzy 75° C
i 100° C '

4. Sposéb wedlug zastrz. 1 lub we-
dlug zastrz. 2 i 3, znamienny tem, ze w
celu osiggnigcia stapiania jednorodnego do-
daje sie¢ do sera mieznaczna ilo§é obojetnej
soli kwasu stabego, jak np. 2% winianu so-
dowego w roztworze wodnym,

5. Spos6b wedlug zastrz. 1 lub we-
dltug zastrz. 2, 3 i 4, znamienny tem, Ze
w celu utrzymania opakowanego sera w
stanie wyjalowionym, opakowanie to zosta-
je uprzednio wyjatowione,

Société Anonyme
wL'Auvergne Laitiére”.
Société des Caves et des
Producteurs Réunis.
Zastepca: M. Skrzypkowski,
rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawsklegn, Wars7aws.
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