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Opis wynalazku

Niniejszy wynalazek dotyczy serka wiejskiego, korzystnie bez stabilizatoréw, ptynu mlecznego na
bazie produktu ze stodkiej serwatki i Smietanki mlecznej, odpowiedniego jako sos do serka wiejskiego,
oraz zwigzanego z tym sposobu wytwarzania.

Serek wiejski, wzglednie produkty na bazie serka wiejskiego sg znane od dawna i sg zwykle
produkowane przez przemieszanie skrzepu serowego otrzymywanego z odttuszczonego mleka,
w szczegolnosci ziaren twarogowych, z sosem na bazie $mietanki i mleka.

Produkcja wiekszosci form potrzebnego skrzepu serowego, wzglednie twarogu do wytwarzania
serka wiejskiego jest przy tym bardzo podobna, natomiast wtasciwosci i wytwarzanie sosu mogg by¢
mocno odmienne. Zwyczajowe sosy produkowane sg na bazie Smietany, wzglednie $mietanki i odttusz-
czonego mleka i wykazujg zawarto$¢ ttuszczu na poziomie co najmniej od 13 do 16% tluszczu.

Sos powinien mieé zwyczajowo dobrg lepkos$¢ i stabilng strukture, aby mégt byé dobrze wy-
mieszany z odsgczonymi ziarnami twarogowymi i zachowat atrakcyjny wyglad przez caty okres
przydatnosci do spozycia. Korzystne jest réwniez, aby minimalny okres trwato$ci sosu i powstatego
produktu, jakim jest serek wiejski, byt mozliwie najdtuzszy. GB 2 190 273A opisuje stan techniki
w zakresie wytwarzania serka wiejskiego i ujawnia proces produkcji stabilizowanego kwasnego
sosu z wykorzystaniem potgczenia Smietanki mlecznej i kwasnej serwatki, bez stosowania stabili-
zatoréw weglowodanowych, takich jak guma ksantanowa lub guma guar. Sos ma jednak stosun-
kowo niskg warto$¢ pH wynoszacg ok. 4,7-4,9, co skutkuje wyraznie wyczuwalnym dla konsumenta
kwasnym smakiem. Dodatek koncentratu biatek serwatkowych nadaje sosowi znacznie wyzszg lep-
kos¢.

Zadaniem niniejszego wynalazku — opierajgc sie na znanym stanie techniki — jest dostarcze-
nie ulepszonego sosu do serka wiejskiego, zwigzanego z nim procesu produkcyjnego oraz serka
wiejskiego jako produktu zawierajgcego ten sos. W szczegéblnosSci przygotowany ma by¢ taki sos,
ktéry ma zwiekszong trwato$¢, z jednoczesnym smakiem i/lub odczuciem w ustach, ktére sg przy-
jemne dla konsumenta i korzystnie bez uzycia stabilizatoréw.

Zadanie to rozwigzujg elementy zawarte w zastrzezeniach niezaleznych. W zastrzezeniach za-
leznych opisano korzystne dalsze wykonania niniejszego wynalazku.

Zgodnie z pierwszym aspektem, niniejszy wynalazek dotyczy sposobu wytwarzania sosu,
w szczego6lnosci w postaci zageszczonego ptynu mlecznego, do stosowania w produkcji serka wiej-
skiego, przy czym spos6b obejmuje nastepujgce etapy:

a) dostarczenie produktu ze stodkiej serwatki, w korzystnym przypadku sera serwatkowego ze
stodkiej serwatki, w szczeg6lnoéci sera ricotta, i Smietanki mlecznej, korzystnie stodkiej Smie-
tanki, oraz sporzgdzenie z tego mieszaniny;

b) obrébke cieplng mieszaniny z etapu a) w temperaturze w zakresie od 60 do 95°C;

c) opcjonalnie homogenizowanie mieszaniny z etapu b),

d) opcjonalnie sterylizacje mieszaniny poddanej obrébce cieplnej w etapie b) lub c) w tempera-
turze powyzej 100°C;

e) schitodzenie mieszaniny poddanej obrébce cieplnej i opcjonalnie homogenizowanej i/lub ste-
rylizowanej, w korzystnym przypadku do temperatury ponizej 10°C i otrzymanie sosu,

f) przy czym proces obejmuje ponadto dodanie do mieszaniny soli w iloci od 0,5 do 3% wago-
wych przed i/lub po obrébce cieplnej w etapie b).

Wynalazek dostarczyt zaskakujgco informacji, ze poprzez zmieszanie produktu ze stodkiej ser-
watki, a w szczegéblnosci stodkiego sera serwatkowego, ze $mietankg mleczng, w szczegélnosci stodkg
Smietankg, mozna zapewnié szczego6lnie odpowiednig mieszanine jako baze dla pozgdanego sosu do
serka wiejskiego. W przeciwienstwie do kwasnej serwatki, stodka serwatka ma wyzszg warto$¢ pH,
zwykle powyzej pH 5,6, co pozwala na zapewnienie bazy do sporzadzania sosu 0 mniej kwasnym za-
kresie pH.

Przez zmieszanie produktu ze stodkiej serwatki, w szczegdInosci sera serwatkowego ze stodkiej
serwatki, ze Smietankg mleczng, w szczegdlnosci stodkg Smietankg, uzyskuje sie przy tym stopien ptyn-
nosci mieszaniny, wzglednie bazy z etapu a) odpowiedni dla procesu wytwarzania, a jednoczes$nie wy-
gtadzenie ziarnistej struktury sera serwatkowego, z czego wynika przyjemne dla konsumenta, szcze-
golInie miekkie odczucie sosu w ustach.
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Korzystnie, po zmieszaniu z mieszaning z etapu a) i nastepujgcej po nim obrdébce cieplnej, na-
stepuje homogenizacja mieszanki. W ten spos6b mozna dodatkowo wygtadzi¢ ziarnistg strukture sera
serwatkowego.

Dzieki obrobce cieplnej i sterylizacji w temperaturze powyzej 100°C mozna uzyskac dtugi
minimalny okres przydatnosci do spozycia, korzystnie unikajgc obnizenia warto$ci pH produktu ba-
zowego. W szczegéblnosci, podczas tego zabiciu w produkcie serwatkowym ulegajg rowniez ewen-
tualne pozostate zarodniki, takie jak np. Bacillus cereus. Dodatek soli w zakresie od 0,5 do 3%
wagowych umozliwia oprécz dobrania smaku sosu, dodatkowe zwiekszenie stabilnosci, wzglednie
trwatosci sosu.

Pod pojeciem dodatku soli w zakresie od 0,5 do 3% wagowych rozumie sie w niniejszym
przypadku to, ze s6l dodawana jest w takiej iloSci, aby uzyskana catkowita zawarto$¢ soli dodana
do mieszaniny miescita sie we wspomnianym zakresie od 0,5 do 3% wagowych. Korzystnie jako
sél dodaje sie chlorki, w szczeg6lnosci chlorek sodu, chlorek potasu, chlorek wapnia i/lub chlorek
magnezu.

Pod pojeciem produktu ze stodkiej serwatki rozumie sie w niniejszym przypadku wyréb,
wzglednie produkt, ktéry w istocie sktada sie ze stodkiej serwatki lub jest produkowany na bazie
stodkiej serwatki, tj. 0 zawartosci stodkiej serwatki powyzej 70% wagowych, w bardziej korzystnym
przypadku powyzej 80% wagowych. Stodka serwatka jest rozumiana w niniejszym przypadku jako
ciecz, ktéra powstaje podczas zageszczania skitadu mileka do produkcji sera enzymem pod-
puszczki. W przeciwienstwie do kwasnej serwatki, stodka serwatka oprécz biatek serwatkowych
zawiera réwniez peptyd kazeinomakropeptyd (CMP). Stodka serwatka jest rozumiana w niniejszym
przypadku jako serwatka o wartosci pH 5,6 lub wyzszej, w przeciwienstwie do kwasnej serwatki,
ktéra ma wartos¢ pH 5,1 lub nizszg.

Pod pojeciem sera serwatkowego ze stodkiej serwatki rozumie sie w niniejszym przypadku ser
wytwarzany, wzglednie pozyskiwany ze stodkiej serwatki, obejmujgcy w szczeg6lnosci ser ricotta, nor-
weski ser brgzowy lub szwajcarski ser Schabzieger.

Korzystnie, aby $mietanka mleczna, wzglednie Smietana, byta stodkg $mietanka, wzglednie
stodkg $mietang. Stodka $mietanka ma zawarto$¢ ttuszczu co najmniej 10% wagowych. W korzystnym
przypadku stodka Smietanka ma co najmniej 20% wagowych, w bardziej korzystnym przypadku co naj-
mniej 30% wagowych, a w jeszcze bardziej korzystnym przypadku co najmniej 40% wagowych ttuszczu.

W szczegdlnie korzystnej postaci wykonania stodka Smietanka zawiera od 10 do 15% wagowych
tluszczu.

Korzystnie gdy mieszanina, wzglednie baza z etapu a) zawiera od 1 do 75% wagowych produktu
ze stodkiej serwatki, w szczegdlnoéci sera ze stodkiej serwatki, oraz od 25 do 99% wagowych $mietanki
mlecznej, w szczegdlnosci stodkiej Smietanki. Dalej mieszanina zawiera w korzystnym przypadku od 25
do 75% wagowych produktu ze stodkiej serwatki i od 25 do 75% wagowych Smietanki mlecznej,
w szczegolnosci stodkiej $mietanki.

Korzystnie, produkt ze stodkiej serwatki zawiera od 5 do 20% wagowych tluszczu, a bardziej
korzystnie od 8 do 15% wagowych ttuszczu.

Korzystnie, mieszanina, wzglednie baza z etapu a) zawiera korzystnie od 5 do 30% wagowych
tluszczu, korzystniej od 5 do 20% wagowych ttuszczu, a w jeszcze korzystniej od 5 do 15% wagowych
tluszczu. Korzystnie, warto$¢ pH mieszaniny z kroku a) wynosi korzystnie od 5,8 do 6,5, a jeszcze ko-
rzystniej od 5,9 do 6,2.

Korzystnie, mieszanina z etapu a) ma od 2,5 do 3,5% wagowych biatka serwatkowego. W ko-
rzystnej postaci wykonania, mieszanina z etapu a) zawiera od 0,03 do 0,12% wagowych, a w korzyst-
nym przypadku od 0,06 do 0,1% wagowych kazeinomakropeptydu (CMP).

Korzystnie, mieszanina z etapu a) jest zasadniczo wolna od mleka w proszku, w szczegdlnosci
biatka mleka w proszku i/lub biatka serwatki w proszku. Pod pojeciem ,zasadniczo wolny od mleka
w proszku” rozumie sie w niniejszym przypadku, ze catkowita ilo§¢ mleka w proszku, w szczegdInosci
biatka mleka w proszku i/lub biatka serwatki w proszku w mieszaninie wynosi okoto 1% wagowych lub
mnie;j.

Korzystnie, stosowany zgodnie z wynalazkiem ser ricotta jako produkt ze stodkiej serwatki
jest tradycyjnie wytwarzanym serem ricotta. Charakteryzuje sie on tym, ze w produkcji sera nie
stosuje sie kultur starterowych ani podpuszczki, i ze koagulacja bazy ze stodkiej serwatki lub mie-
szanki ze stodkiej serwatki i Smietanki odbywa sie tylko w ustalonej temperaturze, w preferowanym
przypadku od 90 do 95°C.
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Proces tradycyjnej produkcji ricotty obejmuje w korzystnym przypadku przygotowanie stodkiej
serwatki, do ktérej w niewielkich proporcjach dodaje sie Smietanke. Udziat stodkiej serwatki w bazie
wynosi wiecej niz 70% wagowych, w bardziej korzystnym przypadku wiecej niz 80% wagowych. Na-
stepnie mieszanine podgrzewa sie do temperatury 90-95°C i dodaje sie $rodek zakwaszajacy, taki jak
kwas mlekowy lub cytrynowy, aby obnizy¢ warto$¢ pH do 6,0-6,1 i rozpoczg¢ koagulacje biatek. Koa-
gulowany skrzep serowy unosi sie na powierzchni gorgcej cieczy, a resztki serwatki mozna oddzielié od
skrzepu serowego na perforowanym stole lub w drodze ultrafiltracji. Skrzep serowy moze by¢ nastepnie
homogenizowany i napetniany do duzych pojemnikéw.

W korzystnej postaci wykonania, sposéb obejmuje dalszy etap zaszczepiania mieszaniny,
w szczegolnosci wysterylizowanej mieszaniny z etapu d) enzymem laktazy, korzystnie przez 24 go-
dziny, w celu rozszczepienia laktozy na galaktoze i glukoze. Pomiedzy etapem d) a zaszczepieniem
mieszaniny, korzystnie jest schtodzi¢ mieszanine do temperatury ponizej pokojowej, tj. do temperatury
ponizej 20°C, w bardziej korzystnym przypadku do temperatury pomiedzy 14 a 16°C. Zaszczepienie
mozna przeprowadzi¢ przyktadowo odpowiednig sekwencjg enzymow, ktére dodaje sie do mieszaniny
w odpowiedniej ilosci, np. od 0,01 do 0,09% wagowych.

Moze to mie¢ korzystny wptyw na wiasciwosci smakowe produktu ze stodkiej serwatki, a w szcze-
goInosci sera ze stodkiej serwatki, takiego jak ricotta. Dodanie enzymu i wynikajace z tego rozszczepie-
nie laktozy na galaktoze i glukoze skutkuje w szczegdlnosci powstaniem wyraznego bardziej mlecznego
smaku mieszaniny. Dzieje sie tak zwlaszcza dlatego, poniewaz ser ze stodkiej serwatki jest zwykle ra-
czej neutralny smakowo i po zmieszaniu ze $mietankg w etapie a) ulega dalszemu ztagodnieniu, wzgl.
rozcienczeniu pod katem smaku.

W korzystnej postaci wykonania sposéb obejmuje dalej etapy: pasteryzacji mieszaniny, a nastep-
nie opcjonalnie homogenizacji przed schtodzeniem mieszaniny, w korzystnym przypadku do tempera-
tury ponizej 10°C, i otrzymanie sosu w etapie e).

W korzystnym przypadku pasteryzacja jest przeprowadzana w temperaturze od 72 do 100°C,
w bardziej korzystnym od 75 do 85°C, a w jeszcze bardziej korzystnym do 76 do 82°C. Pasteryzacja
jest korzystnie przeprowadzana przez okres od 160 do 200 sekund. Dzieki pasteryzacji uzyskuje
sie optymalng stabilno$¢ produktu. Nastepnie w korzystnym przypadku dokonywane jest dodanie
soli do mieszaniny bezposrednio przed etapem pasteryzacji, tak aby solg mozna byto natychmiast
zabi¢ wprowadzone ewentualnie zanieczyszczenia w postaci mikroorganizméw.

Dodatkowa homogenizacja jest w korzystnym przypadku dwustopniowg homogenizacjg, ko-
rzystnie przy 160/40 bar. Dzieki homogenizacji mozna dodatkowo wygtadzié mieszanine, co przy-
czynia sie do dalszej optymalizacji odczucia miekko$ci powstatego sosu w ustach.

W korzystnym przypadku w sposobie do mieszaniny, wzglednie bazy nie dodaje sie w zasa-
dzie zadnych stabilizatoréw, w szczeg6lnosci w zasadzie zadnych stabilizatoréw na bazie weglo-
wodandéw. Otrzymany w ten sposéb sos jest zasadniczo pozbawiony stabilizatoréw, w szczegélno-
Sci stabilizatoréw na bazie weglowodanéw. Stabilizatorami tego rodzaju moga byé przyktadowo po-
limery na bazie weglowodanéw, ktére wedtug stanu techniki sg zwyczajowo stosowane do zagesz-
czania lub zelowania bazy mlecznej. W szczegdlnosSci do mieszaniny nie dodaje sie zadnego z na-
stepujgcych stabilizatoréw: guma ksantanowa, karagen, pektyny, guma guar, maczka chleba Swie-
tojanskiego, alginiany, celuloza, inulina, skrobia, jak przyktadowo skrobia z tapioki, oraz ich po-
chodnych lub mieszanin.

Pod pojeciem ,w zasadzie zadnych stabilizatoréw” w niniejszym przypadku rozumie sie, ze cat-
kowita ilo$¢ stabilizatoréw w sosie, w szczegdlnosci stabilizatoréw na bazie weglowodanéw, jest w ko-
rzystnym przypadku mniejsza niz 0,1% wagowych, w bardziej korzystnym przypadku mniejsza niz
0,05% wagowych, a w jeszcze bardziej korzystnym przypadku mniejsza niz 0,01% wagowych. W szcze-
golnie korzystnym przypadku nie stosuje sie w ogéle zadnych stabilizatoréw, w szczegéblnosci stabiliza-
toréw na bazie weglowodandw.

Ponadto w korzystnym przypadku do mieszaniny nie dodaje sie agregatow biatek serwatkowych
regulowanych kwasem. W szczeg6lnosci sposob jest wolny od zakwaszania jakiegokolwiek sktadnika
bazy do wartosci pH na poziomie okofo 4,6 w celu otrzymania takich agregatéw biatek serwatkowych
regulowanych kwasem.

Ponadto w korzystnym przypadku powstaty sos jest zasadniczo wolny od dodatku mieka
w proszku, w szczegolnosci biatka mleka w proszku i/lub biatka serwatki w proszku. Pod pojeciem ,za-
sadniczo wolny od mleka w proszku” rozumie sie w niniejszym przypadku, ze catkowita ilo§¢ mleka
w proszku, w szczegdblnosci biatka mleka w proszku i/lub biatka serwatki w proszku wynosi okoto 1%
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wagowego lub mniej. W innym aspekcie niniejszy wynalazek dotyczy sosu do stosowania w produkcji
serka wiejskiego, w korzystnym przypadku mozliwego do uzyskania sposobem opisanym powyzej, przy
czym serek obejmuje:

udziat od 1 do 50% wagowych, w korzystnym przypadku od 5 do 40% wagowych, produktu ze stodkiej
serwatki, w korzystnym przypadku sera serwatkowego ze stodkiej serwatki, w szczegdlnosci sera
ricotta,

udziat od 25 do 80% wagowych, w korzystnym przypadku od 35 do 70% wagowych, $mietanki mleczne;,

przy czym sos posiada lepkos¢ w zakresie od 5 do 400 mPas, w korzystnym przypadku od 5 do 200
mPas, w jeszcze bardziej korzystnym przypadku od 5 do 100 mPas, a w szczegélnie korzystnym przy-
padku od 5 do 50 mPas, przy temperaturze na poziomie 6°C.

W korzystnym przypadku sos mozna otrzymacé sposobem opisanym powyzej. Aby unikngé po-
wtérzen, cechy ujawnione powyzej w odniesieniu do sposobu nalezy réwniez uznaé za ujawnione i moz-
liwe do zastrzezenia w odniesieniu do produktu, jakim jest sos. Podobnie, cechy ujawniane nastepnie
dla sosu majg uchodzi¢ za ujawnione i mozliwe do zastrzezenia dla sposobu opisanego powyzej.

W korzystnej postaci wykonania sos zawiera od 20 do 35% wagowych, w bardziej korzystnym
przypadku do 25 do 35% wagowych produktu ze stodkiej serwatki i od 50 do 70% wagowych, a w bar-
dziej korzystnym przypadku od 60 do 70% wagowych $mietanki mleczne;.

W korzystnym przypadku sos jest zasadniczo wolny od stabilizatoréw, w szczegdlnosci stabiliza-
toréw na bazie weglowodanéw, jak to doktadniej przedstawiono powyze;.

Sos posiada warto$¢ pH w zakresie od 5,8 do 6,5, w korzystnym przypadku w zakresie od 5,9 do
6,2. W szczegdlnie korzystnym przypadku sos posiada warto$¢ pH na poziomie 6,1.

W korzystnym przypadku sos posiada od 6 do 16% wagowych tluszczu, w bardziej korzystnym
przypadku od 7 do 12% wagowych ttuszczu, a w jeszcze bardziej korzystnym przypadku od 7 do 10%
wagowych ttuszczu.

W korzystnym przypadku sos ma co najmniej 3% wagowych biatka, w bardziej korzystnym przy-
padku co najmniej 5% wagowych biatka, wzglednie catkowitej zawartosSci biatka. Zawarto$¢ biatka ser-
watkowego w sosie znajduje sie w korzystnym przypadku w zakresie od 0,2 do 3,5% wagowych, w bar-
dziej korzystnym przypadku w zakresie od 1,5 do 3,5% wagowych, a w jeszcze bardziej korzystnym
przypadku w zakresie od 2,5 do 3,5% wagowych.

W korzystnym przypadku sos zawiera s6l: w zakresie od 0,1 do 3% wagowych, w bardziej ko-
rzystnym przypadku w zakresie od 0,5 do 3% wagowych, a w jeszcze bardziej korzystnym przypadku
w zakresie od 1 do 2% wagowych.

W korzystnym przypadku sos zawiera suchg mase w zakresie od 10 do 25% wagowych, w bar-
dziej korzystnym przypadku w zakresie od 15 do 20% wagowych. W korzystnym przypadku sos ma
zawarto$¢ wody w zakresie od 75 do 90% wagowych, a w bardziej korzystnym przypadku od 80 do 85%
wagowych.

W dalszej korzystnej postaci wykonania sos ma w temperaturze 6°C lepko$¢ mniejszg niz
137 mPas, w bardziej korzystnym przypadku mniejszg niz 37,5 mPas, a w jeszcze bardziej korzystnym
przypadku mniejszg niz 37 mPas.

Pod pojeciem lepkosci w niniejszym przypadku rozumiana jest lepko$¢ Scinania mierzona w tem-
peraturze 6°C. Jako aparature badawczg zastosowano reometr firmy Anton Paar, system CC27-
SN51725. Zmierzona lepko$¢ wystepuje przy szybkosci $cinania 100 s'. Pozostate parametry aparatury
badawczej to: Srednica cylindra: 13,3 mm, wysoko$¢: 40 mm, pojemnos$¢: 19 ml, szczelina: 1,135 mm.
Masa prébki do pomiaru wynosita 20 g.

W innym aspekcie wynalazek dotyczy produktu na bazie serka wiejskiego, wzglednie serka wiej-
skiego zawierajgcego co najmniej 30% wagowych ziaren skrzepu serowego, w szczegéblnosci odsgczo-
nych ziaren twarogowych, oraz co najmniej 30% wagowych, w korzystnym przypadku co najmniej 40%
wagowych sosu, jak opisano powyze;j.

W korzystnym przypadku serek wiejski zawiera od 40 do 60% wagowych, w bardziej korzystnym
przypadku od 40 do 55% wagowych sosu. W korzystnym przypadku serek wiejski zawiera od 40 do
60% wagowych, w bardziej korzystnym przypadku od 45 do 60% wagowych odsgczonych ziaren twa-
rogowych w formie ziaren skrzepu serowego. W korzystnym przypadku serek wiejski zawiera mniej niz
7% wagowych, w bardziej korzystnym przypadku mniej niz 5% wagowych, w szczegéblnie korzystnym
przypadku mniej niz 4,5% wagowych tluszczu. W korzystnej postaci wykonania zawartosé ttuszczu
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w serku wiejskim wynosi od 3 do 4,9% wagowych tluszczu, w bardziej korzystnym przypadku od 3 do
4,4% wagowych tluszczu.

W korzystnym przypadku serek wiejski zawiera co najmniej 8% wagowych biatka, w bardziej ko-
rzystnym przypadku co najmniej 10% wagowych biatka. W korzystnej postaci wykonania zawarto$¢
biatka w serku wiejskim wynosi od 8 do 15% wagowych, w bardziej korzystnym przypadku od 8 do 13%
wagowych.

W korzystnym przypadku serek wiejski ma warto$¢ pH w zakresie od 5,1 do 5,5.

W korzystnym przypadku serek wiejski zawiera od 0,3 do 2,0% wagowych, w bardziej korzystnym
przypadku od 0,5 do 1,5% wagowych, a w jeszcze bardziej korzystnym przypadku od 0,5 do 0,8% wa-
gowych soli.

W korzystnym przypadku serek wiejski zawiera suchg mase na poziomie co najmniej 16% wago-
wych. W bardziej korzystnym przypadku serek wiejski zawiera suchg mase na poziomie od 15 do 25%
wagowych. Zawarto$¢ wody w serku wiejskim wynosi co najmniej 75% wagowych. W bardziej korzyst-
nym przypadku serek wiejski zawiera od 75 do 84% wagowych wody.

W korzystnym przypadku sos do serka wiejskiego wykazuje wiasciwo$¢ przylegania do ziaren
serowych serka wiejskiego na poziomie co najmniej 60% wagowych, w bardziej korzystnym przypadku
na poziomie co najmniej 70% wagowych, w jeszcze bardziej korzystnym przypadku na poziomie co
najmniej 80% wagowych, a w jeszcze bardziej korzystnym przypadku na poziomie co najmniej 90%
wagowych w odniesieniu do catkowitej ilosci sosu w serku wiejskim po 180 sekundach. Wiasciwo$é
przylegania sosu serka wiejskiego okresla sie tu wedtug przyktadu nr 3.

W korzystnym przypadku okres przydatnosci do spozycia serka wiejskiego wynosi co najmniej
24 dni, w bardziej korzystnym przypadku co najmniej 28 dni od daty produkcji. Minimalny termin przy-
datnosci do spozycia jest okre$lany na podstawie analizy sensorycznej zgodnie z DIN ISO 16779 przy
pomocy stworzonego panelu sensorycznego oraz na podstawie testow deskryptywnych, wzglednie opi-
sowych. Stosowana prébka referencyjna to reprezentatywna prébka referencyjna $wiezo wyproduko-
wana do badania lub prébka referencyjna, ktéra zostata gteboko zamrozona i przechowywana w atmos-
ferze prézni, wzglednie azotu.

W dalszym aspekcie wynalazek dotyczy sposobu wytwarzania serka wiejskiego, w szczego6lnosci
serka wiejskiego jak opisano powyzej, obejmujgcego etapy:

— dostarczanie odsgczonych ziaren skrzepu serowego, w szczegdlnosci ziaren twarogowych,

— przygotowanie sosu przy wykorzystaniu sposobu jak opisano powyzej lub dostarczenie sosu

jak opisano powyzej, oraz

— mieszanie odsgczonych ziaren skrzepu serowego z sosem, w taki sposéb, aby otrzymany

serek wiejski zawierat co najmniej 30% wagowych sosu, w bardziej korzystnym przypadku co
najmniej 40% wagowych sosu.

W korzystnym przypadku mieszanie ziaren skrzepu serowego i sosu odbywa sie w taki sposéb,
ze otrzymany serek wiejski ma od 30 do 60% wagowych, w bardziej korzystnym przypadku od 40 do
55% wagowych sosu.

Przykiad 1 — Przygotowanie sosu bazujgcego na stodkiej serwatce z serem ricotta

Do produkcji sosu uzyto tradycyjnie produkowanego sera ricotta, tj. sera, w ktéorym koagulacja
zostata osiggnieta bez uzycia podpuszczki i kultur starterowych, a jedynie poprzez wzrost temperatury
w pofgczeniu z regulatorem kwasowosci.

Ser ricotta 0 masie 50% wagowych wymieszano ze stodkg $mietankg o masie 50% wagowych
w urzgdzeniu grzejnym (GoldPeg Shear Term, 1900 obr./min), a nastepnie podgrzano do 62°C z cza-
sem utrzymywania wynoszgcym 3 minuty. Nastepnie opcjonalnie zastosowano préznie pod ciSnieniem
od 300 do 400 mbar przez 40 do 80 sekund, w korzystnym przypadku przez okoto 60 sekund. Warto$é
pH otrzymanej mieszaniny, wzglednie bazy wynosita 6,1.

W kolejnym etapie sterylizacji mieszanine sterylizowano w wymienniku ciepta, w szczegélnosci
w ptytowym wymienniku ciepta, w temperaturze 120°C i przez czas 20 sekund, a nastepnie schtodzono
do temperatury 16°C.

Otrzymang mieszanine zaszczepiono enzymem laktazy w ilosci 0,05% wagowych na okres 24
godzin w celu rozszczepienia laktozy na galaktoze i glukoze. Nastepnie dodawano sél kuchenng w takiej
ilosci, aby otrzymana mieszanina zawierata od 1,0 do 2,0% wagowych soli.
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Nastepnie mieszanine mieszano z predkoscig od 1500 do 3000 obr./min w urzadzeniu grzejnym
(GoldPeg Shear Term), pasteryzowano w temperaturze 79°C z czasem utrzymywania wynoszgacym 180
sekund, a nastepnie poddawano prézni podcisnieniowej od 300 do 400 mbar przez 60 sekund.

Mieszanine natychmiast schtodzono do temperatury ponizej 6°C za pomocg ptytowego wymien-
nika ciepta, aby otrzymac finalny sos.

Sos miat 4,3% wagowych biatka, 8,9% wagowych tluszczu i warto$¢ pH wynoszacg 6,1. Zawar-
tos¢ soli w sosie wynosita 1,2% wagowych. Lepko$¢ sosu wynosita 36 mPas przy szybkosci $cinania
100 rpm i w temperaturze 6°C.

Sos zostat poddany badaniu sensorycznemu i nie miat zadnego wyczuwalnego nieprawidtowego
smaku, w szczegdlnosci nie miat wyczuwalnego dla konsumenta kwasnego smaku, ani wyczuwalnej
ziarnisto$ci. Sos dawat gtadki smak w ustach i miat niskg lepko$¢. Co zaskakujace, pomimo stosunkowo
niskiej lepkosci, wtasciwos$é przylegania sosu wynosita ponad 90% wagowych po 180 s, mierzona zgod-
nie z przyktadem 3.

Przykiad 2 — Produkcja serka wiejskiego

W celu wytworzenia serka wiejskiego do mleka odttuszczonego w znany sposéb dodawano naj-
pierw podpuszczke i kultury starterowe, aby uzyskaé ziarna skrzepu serowego. Skoagulowany twardég
krojono w kostki o dtugosci krawedzi od 1 do 1,5 cm i oddzielano od pozostatej serwatki poprzez odsa-
czenie. Tak otrzymane ziarna skrzepu serowego, wzglednie ziarna twarogowe zawieraty 15% wago-
wych biatka, 0,5% wagowych ttuszczu i mialy 21% wagowych suchej masy.

Ziarna skrzepu serowego, wzglednie ziarna twarogowe wymieszano mieszajac je z przygotowa-
nym wedtug wynalazku sosem stosownie do Przyktadu nr 1 (50% wagowych ziarna twarogowego, 50%
wagowych sosu).

Serek wiejski miat zawarto$¢ biatka na poziomie 10% wagowych, zawartosé ttuszczu na poziomie
4,1% wagowych i zawarto$¢ soli na poziomie 0,6% wagowych.

Serek wiejski poddano badaniu wiasciwosci przylegania sosu wedtug przyktadu nr 3, przy czym
serek wiejski wykazywat wtasciwo$é przylegania sosu powyzej 90% wagowych.

Przyktad 3 — Pomiar wlasciwosci przylegania sosu

Do pomiaru wiasciwosci przylegania sosu do ziaren skrzepu serowego serka wiejskiego zasto-
sowano nastepujgcg procedure:

Do wychwytywania serka wiejskiego przygotowano standardowe sito firmy Retsch (DIN-1SO-
-3310/1) o wielkoSci oczek 4,5 mm oraz z odpowiednig tackg zbierajgcg. Sito moze by¢ umieszczone
nad tackg zbierajgcg w taki sposob, ze sos moze skapywac z serka wiejskiego do tacki zbierajgcej.

Przed pomiarem okresla sie osobno mase pojemnika i sita w stanie pustym. Nastepnie sito jest
przymocowane do pojemnika w taki sposob, aby sos po napetnieniu serkiem wiejskim maogt Sciekaé do
pojemnika.

Nastepnie sito i pojemnik umieszcza sie na wadze, 100 g (+/-1 g) serka wiejskiego o temperaturze
20°C, skfadajgcego sie z odsgczonych ziaren skrzepu serowego i SOSU w znanej proporcji wagowej,
umieszcza sie w sicie i okresla sie catkowitg mase zespotu sktadajgcego sie z sita, pojemnika i serka
wiejskiego w chwili t = 0 s. Umieszczony na sicie serek wiejski nie zostat rozsmarowany ani poddany
naciskowi. Dokfadna waga wtozonego serka wiejskiego (waga_serka_wiejskiego) j€St ustalana jako réznica
catkowitej wagi zespotu sita, pojemnika i wtozonego serka wiejskiego odejmujgc mase wiasng pojem-
nika i sita.

Po uptywie 180 sekund sito usuwa sie z pojemnika i okresla sie mase pojemnika oraz zebranego,
wzglednie odsgczonego w nim sosu.

Mase odsgczonego sosu (waga_odsaczonego_sosu) Oblicza sie z rdznicy miedzy masg pojemnika po
180 sekundach a masg wiasng pojemnika.

Catkowita waga sosu (waga_sosu) jest obliczana jako waga serka wiejskiego (waga_serka_wiejskiego) X
znany procent wagowy sosu we wtozonym serku wiejskim.

Nastepnie oblicza sie wiasciwo$¢ przylegania sosu w nastepujacy sposéb:

Przyleganie sosu = (waga_sosu — Waga_odsaczonego_sosu)/Waga_sosu X 100%.
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Zastrzezenia patentowe

. Spos6b wytwarzania sosu do stosowania w produkcji serka wiejskiego, przy czym sposob

obejmuje nastepujgce etapy:

a) dostarczenie produktu ze stodkiej serwatki, korzystnie sera serwatkowego ze stodkiej ser-
watki, w szczegdlnosci sera ricotta, i Smietanki mlecznej, korzystnie stodkiej $mietanki,
oraz przygotowanie ich mieszaniny,

b) obrdébke cieplng mieszaniny z etapu a) w temperaturze w zakresie od 60 do 95°C;

c) opcjonalnie homogenizacje mieszaniny z etapu b),

d) opcjonalnie sterylizacje mieszaniny poddanej obrébce cieplinej w etapie b) lub ¢) w tem-
peraturze powyzej 100°C;

e) schtodzenie mieszaniny poddanej obrébce termicznej do temperatury korzystnie ponizej
10°C i otrzymanie sosu,

przy czym sposob obejmuje ponadto dodanie do mieszaniny soli w ilosci od 0,5 do 3% wago-

wych przed i/lub po obrébce cieplnej w etapie b).

Sposo6b wedtug zastrz. 1 lub 2, przy czym mieszanina z etapu a) zawiera od 1 do 75% wago-

wych, korzystnie od 25 do 75% wagowych, produktu ze stodkiej serwatki i od 25 do 99% wa-

gowych, korzystnie od 25 do 75% wagowych, $mietanki mlecznej, w szczego6lnosci stodkiej

Smietanki.

Spos6b wedtug zastrzezenia 1 lub 2, przy czym mieszanina z etapu a) ma warto$¢ pH na

poziomie od 5,8 do 6,5, korzystnie od 5,9 do 6,2.

Sposo6b wedtug jednego z poprzednich zastrzezen, obejmujgcy dalej etap: zaszczepienia mie-

szaniny, korzystnie przez 24 godziny enzymem laktazy w celu rozszczepienia laktozy na ga-

laktoze i glukoze.

Sposo6b wedtug jednego z poprzednich zastrzezen, obejmujgcy dalej etapy: pasteryzacji mie-

szaniny, po ktérej nastepuje opcjonalna homogenizacja przed schiodzeniem mieszaniny, ko-

rzystnie do temperatury ponizej 10°C w etapie e).

Sposo6b wedtug jednego z poprzednich zastrzezen, przy czym catkowita ilo$¢ stabilizatoréw,

w szczegolnosci stabilizatoréw na bazie weglowodandw, ktorg dodaje sie do mieszaniny, jest

mniejsza niz 0,1 wag.

Sos do stosowania w produkcji serka wiejskiego, korzystnie otrzymywany w sposobie okre-

Slonym jednym z zastrzezen od 1 do 6, przy czym sos zawiera:

czes$¢ od 1 do 50% wagowych, korzystnie od 5 do 40% wagowych, produktu ze stodkiej ser-
watki, korzystnie sera serwatkowego ze stodkiej serwatki, w szczegdblnosci sera ricotta,

czes¢ od 25 do 80% wagowych, korzystnie od 35 do 70% wagowych $Smietanki mleczne;,

przy czym sos charakteryzuje sie lepkoscig w zakresie od 5 do 400 mPas, w korzystnym przy-
padku od do 200 mPas, w bardziej korzystnym przypadku od 5 do 100 mPas, a w szczegdlnie
korzystnym przypadku od 5 do 50 mPas, przy temperaturze 6°C.

Sos wedtug zastrz. 7, przy czym sos ma warto$¢ pH mieszczacg sie w zakresie od 5,8 do 6,3.
Sos wedtug zastrzezenia 7 lub 8, przy czym sos ma zawarto$¢ ttuszczu w zakresie od 7 do
12% wagowych, w korzystnym przypadku od 7 do 10% wagowych.

Sos wedtug jednego z zastrz. od 7 do 9, przy czym sos ma zawarto$¢ biatka co najmniej 3%
wagowych, w korzystnym przypadku co najmniej 5% wagowych.

Sos wedtug jednego z zastrz. od 7 do 10, przy czym sos ma zawarto$¢ biatka serwatkowego
od 0,2 do 3,5% wagowych, w korzystnym przypadku od 1,5 do 3,5% wagowych, a w bardziej
korzystnym przypadku od 2,5 do 3,5% wagowych.

Sos wedtug jednego z zastrz. od 7 do 11, przy czym sos zawiera od 0,5 do 3% wagowych,
w korzystnym przypadku od 1 do 2% wagowych soli.

Sos wedtug jednego z zastrz. od 7 do 12, przy czym catkowita ilo$¢ stabilizatoréw, w szcze-
goInosci stabilizatorédw na bazie weglowodandw, w sosie jest mniejsza niz 0,1% wag.

Serek wiejski zawierajgcy

od 30 do 70% wagowych ziaren skrzepu, serowego, w szczego6lnosci odsaczonych ziaren
twarogowych, oraz

od 30 do 70% wagowych, w korzystnym przypadku od 40 do 70% wagowych, sosu okre$lo-
nego jednym z zastrzezen od 7 do 13.
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Serek wiejski wedtug zastrz. 14, zawierajgcy od 3 do 5,5% wagowych ttuszczu i/lub co naj-

mniej 8%, w korzystnym przypadku co najmniej 10% wagowych biatka.

Serek wiejski wedtug zastrzezenia 14 lub 15, posiadajgcy wartos¢ pH w zakresie od 5,1

do 5,5.

Serek wiejski wedtug jednego z zastrz. od 14 do 16, charakteryzujgcy sie minimalnym okre-

sem przechowywania wynoszgcym 24 dni, w korzystnym przypadku 28 dni.

Sposo6b wytwarzania serka wiejskiego okre$lonego jednym z zastrzezen od 14 do 17, skfada-

jacy sie z etapdw polegajgcych na:

— dostarczeniu odsgczonych ziaren skrzepu serowego, w szczegdlnosci ziaren twarogowych,

— przygotowaniu sosu z wykorzystaniem sposobu okre$lonego jednym z zastrzezen od 1 do 6
lub dostarczeniu sosu okres$lonego jednym z zastrzezen od 7 do 13, oraz

— wymieszanie odsaczonych, ziaren skrzepu serowego z sosem wymieszanie odsgczonych,
ziaren skrzepu serowego z sosem w taki sposob, aby otrzymany serek wiejski zawierat co
najmniej 30% wagowych sosu.
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