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Dotychczas sery njiegotowane sporzą¬
dzano z jakiegokolwiek mleka naturalnego
(koziego, owczego, krowiego i t, d.) przez
wytwarzanie mleka zsiadłego, które na¬
stępnie odcedzano przez czas dłuższy lub
krótszy w sposób zwykły lub pod ciśnie¬
niem i masę otrzymaną w ten sposób for¬
mowano, prasując ją silniej lub słabiej w
foremkach lub też bez foremek, zasiewa¬
jąc lub nie zasiewając zarodki pleśniaków
lub mikroby.

Następnie wykończano lub poddawano
masę dojrzewaniu i j. sprasowane bryłki
foremne obrabiano w warunkach właści¬
wych każdemu gatunkowi sera, a to w celu
rozwinięcia w nich zarodków, nadających
serowi oechy mu właściwe.

Dojrzewanie to trwało bardzo długo
(miesiąc lub kilka miesięcy); ponadto cała
masa uformowana nie dojrzewała nigdy w
stopniu jednakowym, wskutek mianowicie
różnych przyczyn natury biologicznej i in¬
nej, a zwłaszcza wskutek utrudnionego do¬
stępu powietrza do rozmaitych części for¬
my, Ser, np. tak zwany „Camembert", po¬
siadał zwykle rdzeń biały, który jeszcze
nie przefermentpwał i który otoczony był
warstwą przypominającą w stopniu więk¬
szym lub mniejszym śmietankę, która zna¬
mionuje dojrzałość całkowitą normalnego
sera „Camembert".

Wytwarzanie serów w podobny sposób
trwało przez czas dłuższy, przyczem otrzy*
mywano niejednorodny produkt



Wynalazek iiiiuejszy dotyczy sposobu
wyrobu, a przedewszystkiem isposobu wy¬
kończania, który umożliwia szybsze całko¬
wite dojrzewanie, obejjmujące c&łą podlega¬
jącą obróbce masę.

Stosownie do niniejszego sposobu,, po
odcedzeniu nileka zsiadłego, masę otrzyma¬
ną rozdrabnia siię i nadaje jej kształt dowol¬
ny, ipoczem umieszcza się ją w środowisku
właściwem, mającem temperaturę i wilgot¬
ność odpowiadające pożądanemu gatunko¬
wi sera.

kzeczoną masę w razie potrzeby miesza
się, odwraca, żaby w ten sposób zapewnić
prawidłowy dopływ powietrza i rozwój
mikmojbów, potnzebnych do dojrzeiwania.

Toostatnie odbywa się dzięki temu bar¬
dzo szybko, co pozwala wytwarzać znacz¬
nie większą ilość jednorodnych produk¬
tów.

Wynalazek niniejszy może obejmować
dodawanie fermentów specjalnych, jak to
feniientów mlekowych, pleśniowych i róż¬
nych, potrzebnych do dojrzewania i L d.,
do mleka jako takiego lub do mleka zsia¬
dłego w jakiemkolwiek bądź stadjum prze¬
róbki, a to w tym celu, żeby można było o-
trzymać produkty określone, już istniejące
lub nieistniejące, w szczególności zaś pro¬
dukty o określonym smaku.

Rozumie się, że masa pozostała po od¬
cedzeniu serwatki, obrobiona w ten sposób;
może być spożytkowana i sprzedawana w
jalkiemkolwiek bądź stadjum dojrzewania.

Sery niegotowane, przed dojrzewaniem
wykończone w sposób zwykły lub podany
powyżej, zawierają znaczną ilość zarodków
bakteryj; skład ich, a wskutek tego i smak
ich, zmienia się szybko i. nie można ich
przechowywać przez czas -dłuższy.

Niedogodności rzeczone, t. j. smak
zmienny i niemożność dłuższego przecho¬
wywania, utrudniają również w stopniu
znacznym zorganizowanie na wielką skalę
wyrobu serów niegotowanych.

Stosownie do wynalazku niniejszego u-

stalenie smaku sera i przedłużenie czasu,
przez który ser można przechowywać, o-
siąga się przez stapianie sera w tempera¬
turze pasteryzacji lub nawet sterylizacji,
czyli temperatura może się wahać między
75° C i 100°C. Dzięki temu, masa rzeczoma
staje się mniej lub więcej płynną i można
ją odlewać i formować. Wszelkie szcze¬
gólne środki zapobiegawcze można przed¬
sięwziąć po stopieniu, a mianowicie pod¬
czas odlewania i formowania, podczas o-
pakowywania, a to w celu utrzymania se¬
ra w stanie wyjałowionym, osiągniętym u-
przednio.

Mianowicie, o ile np. produkt ostatecz¬
ny zawija się w staniol, ten ostatni należy
uprzednio wyjałowić.

W niektórych gatunkach serów, podczas
ich stapiania, tłuszcze, jak np. masło, od¬
dzielają się od składników pozostałych,
jak np. kazeiny; ser, który otrzymanoby w
ten, sposób, byłby jadalny, lecz nie posia¬
dałby smaku subtelnego.

Niedogodności powyższych unika się
dodając do sera przed jego stopieniem
roztwór wodny winianu sodowego lub cy-
trynianiu sodowego w ilości około 2% na
wagę sera.

Należy zaznaczyć, że, dodając do se¬
ra niegotowanego nieznaczną ilość słabego
kwasu, np. winowego lufo cytrynowego i
nawet zobojętniając je następnie podczas
dalszej obróbki, np. dwuwęglanem, otrzy¬
muje się ser o smaku gorszym i o mniej¬
szej wartości ,

Wyniki, otrzymane stosownie do wyna¬
lazku, można objaśnić tern, że sery niego¬
towane zawierają znacziną ilość fermentów,
które czynią ser kwaśnym. Kwasowość ta
jest większa lub mniejsza i zależy od
stopnia dojrzałości sera, wskutek czego i-
lość stubstancyj dodawanych, które czynćą
ser płynnym, może się zmieniać nieznacz¬
nie, zależnie od stopnia dorzałości.

W celu ujednostajnienia obróbki dobie¬
ra się ser o ściśle określonym i stałym
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stopniu dojrzałości; co jest szczególnie ła¬
twe, skoro masa dogrzewająca jest w sta¬
nie rozdrobnionym, jak to zaznaczono po¬
wyżej, *

Stapiając masę otrzymuje się produkt
jednorodny mniej lub więcej płynny, da¬
jący się odlewać w formy i formować, któ¬
ry to produkt po ochłodzeniu się zamienia
się na masę zwartą, stałą, o smaku nie¬
zmiennym, która różni się zasadniczo od
masy niestopionej i daje się przechowy¬
wać przez czas znacznie dłuższy od pro¬
duktu wyjściowego.

Zastrzeżenia patentowe,

1, Sposób obróbki serów niewarzo-
nych przed ich dojrzewaniem, znamienny
tern, że mleko zsliadłe po adcedzeniu ser¬
watki rozdrabnia się i w tym stanie pod¬
daje dojrzewaniu,

2, Sposób według zastrz, 1, znamien¬
ny tern, że rozdrobnioną masę, otrzymaną
z mleka zsiadłego, po odcedzeniu serwatki,
od czasu do czasu podczas dojrzewania od¬
wraca się w razie potrzeby,

3, Sposób według zastrz. 1 i ewentual¬

nie według zastez, 2, znamienny tern, £e
ser, otrzymany po osiągnięciu przez niego
dowolnego stopnia dojrzałości, poddaje się
stapianiu, powodującemu jego pasteryza¬
cję, które może być posunięte do steryli¬
zacji, np, ser można utrzymywać przez )?e-
wien czas w temperaturze między 75° C
i 100° C,

4. Sposób według zastrz, 1 lub we¬
dług zastrz, 2 i 3, znamienny tern, że w
celu osiągnięcia stapiania jednorodnego do¬
daje sćę do sera nieznaczną ilość (obojętnej
soli kwasu słabego, jak np, 2% winianu so¬
dowego w roztworze wodnym,

5, Sposób według zastrz, 1 lub we¬
dług zastrz. 2, 3 i 4, znamienny tern, że
w celu utrzymania opakowanego sera w
stanie wyjałowionym, opakowanie to zosta¬
je uprzednio wyjałowione,
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