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Sposéb wytwarzania twarogu spozywczego

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania twarogu spozywczego o podwyzszonej jakosci mikrobio-
logicznej i trwatosci. Znany jest sposdb wytwarzania twarogu spozywczego, w ktérym mleko jest ukwaszane przy
" pomocy mezofilnych bakterii kwasu mlekowego do kwasowosci pH 4,6 — 4,8. Ukwaszanie mleka i dojrzewanie
skrzepu trwa 3 do 5 godzin w temperaturze 33 do 35°C. Dojrzaty skrzep rozdrabnia sie i dogrzewa w ciagu 0,5
godziny do temperatury 38—40°C, stale mieszajac. Serwatke odczerpuje sie, a pozostata mase twarogowa prasuje
sig, uzyskujac twardg spozywczy. Znany jest réwniez sposéb ukwaszania mleka za pomocg kwaséw mineralnych
lub organicznych i dalszej obrébce jak w sposobie. poprzednim. Znane sposoby-wy twarzania twarogu powodujg
namnozenie si¢ mikroflory, w tym réwniez mikroflory szkodliwej technologicznie, a nawet szkodliwej dla zdro-
wia. , .
Sposéb wytwarzania twarogu spozywczego wedtug wynalazku polega na silnym ukwaszeniu czesci mleka
przerobowego za pomoca termofilnych bakterii kwasu mlekowego do kwasowosci pH 3,2 — 4,0. Po ukwaszeniu
mleko to pasteryzuje sie, zageszcza do zawartosci 15—30% wagowych suchej substancji i uzyskany koncentrat
suszy sie do zawartosci 90—97% wagowych suchej substancji. Uzyskany proszek dodaje si¢ wilosci 2 do 5%
wagowych do reszty spasteryzowanego mleka przerobowego. Proszek, przed dodaniem do reszty mleka przerobo-
wego moze by¢ zregenerowany do postaci ptynnej o zawarto$ci 10—25 % wagowych suchej substancji. Pierwsza,
ukwaszana cze$¢ mleka, moze by¢ tez przed ukwaszeniem zmieszana z serwatkg w proporcji od 1:4 do 4:1.
W tym przypadku, po ukwaszeniu, zageszcza si¢ ja od 5-do 10-krotnie.

Do reszty mleka przerobowego, w celu wprowadzenia zywej mikroflory kwaszacej, po pasteryzacji a przed
potaczeniem z pierwsza, silnie ukwaszong czesciq mlela, dodaje sig zakwas mezofilnych bakterii kwasu mlekowe-
go wilosci od 1 do 10% wagowych. Potaczenie drugiej czesci mleka z pierwsza powoduje jego ukwaszenie do
pH 4,6 — 4,8 i koagulacje biatka. Powstaty skrzep poddaje si¢ dogrzewaniu i dojrzewaniu a nastepnie oddziela '
sie serwatke i uzyskuje twarég.

Zastosowanie jako koagulatora wysokoukwaszonego mleka w proszku eliminuje sie konieczno$¢ dtugo-
trwatego ukwaszania mleka przerobowego w zaktadach produkuiacych twarég. Pozwala to na uzyskanie gotowe-

- go produktu o znacznie wyiszej jakosci mikrobiologicznej. Zwigksza to jego trwatosé¢ i podnosi wiasciwosci
dietetyczne. Sposéb wytwarzania twarogu spozywczego wedfug wynalazku ilustrujg blizej ponizsze przyktady
realizacji.
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Przyktad |. Pierwsza porcie 100 litréw mleka przerobowego pasteryzuje si¢ w temperaturze 72°C
przez 15sekund, schtadza sie i zaprawia 5 litrami zakwasu Lactobacillus acidophilus. Ukwaszanie prowadzi sig
w temperaturze 44°C w czasie 16—24 godzin, do osiagnigcia kwasowosci pH 3,2 — 4,0 (60—120°SH). Po ukwa-
szeniu mleko pasteryzuje sie w temperaturze 72°C przez 15 sekund i poddaje zageszczeniu do zawartosci
15—30% wagowych suchej substancji. Zageszczone mleRo suszy sie metodg rozpytowa przy temperaturze po-
wietrza wlotowej 160—180°C i wylotowej 70—100°C, do zawarto$ci 90—97% wagowych suchej substancji. Po
wysuszeniu otrzymuje si¢ okoto 10 kilograméw kwaénego proszku mlecznego.

Druga porcie 400 liréw mleka przerobowego pasteryzuje sie w temperaturze 72° C przez 15 sekund.
Nastepnie chtodzi sie je i wcelu wprowadzenia zywej mikroflory kwaszacej w postaci mezofilnych bakterii
kwasu mlekowego, dodaje si¢ 20 litréw zakwasu maslanego. Do tak przygotowanej drugiej porcji mleka, dodaje
sie ukwaszona i sproszkowang pierwsza porcj¢. Powoduje to ukwaszenie catosci do kwasowosci pH 4,6 — 4,8
i koagulacje biatka. Uzyskany skrzep poddaje si¢ dogrzewaniu do temperatury 28-55°C i dojrzewaniu w ciagu
0,5—3 godzin. Wydzielong serwatke oddziela si¢ a pozostatag mase poddaje si¢ prasowaniu do uzyskania w twaro-
gu zawartosci co najmniej 20% wagowych suchej substancii.

‘Przyktad Il. Pierwsza porcie 100 litrow mleka ukwasza sig, zaggszcza i suszy jak w przyktadzie |.
Przed dodaniem jej do drugiej porcji 400 litréw mleka, przygotowanego jak w przyk#tadzie |, proszek z porcji
pierwszej poddaje sie regeneracji do postaci ptynnej. W tym celu rozpuszcza si¢ go w 40 litrach wody i po
spasteryzowaniu w temperaturze 72°C w ciqgu 15 sekund, dodaje sig¢ go do drugiej porcji mleka. Uzyskany. skrzep
obrabia sig dalej, tak jak w przyktadzie I.

Przyk#tad Ill. Pierwsza porci¢ mleka w ilosci 50 litréw miesza sie z 50 litrami serwatki. Cato$é paste-
ryzuje sie i ukwasza jak w przyktadzie |. Po ukwaszeniu zageszcza sig 10-krotnie. Uzyskany koncentrat dodaje si¢
do drugiej porcji 400 litréw mleka, przygotowanego jsk w przyktadzie | i dalszq obrdbke uzyskanego skrzepu
prowadzi sie¢ tam podanym sposobem. :

Zastrzezenie patentowe

1. Sposéb wytwarzania twarogu spozywczego przez ukwaszanie mleka, dojrzewanie skrzepu, jego rozdrab-
‘nianie i dogrzewanie a nastepnie oddzielenie serwatki, znamienny. tym, ze czes¢ mleka przerobowego
ukwasza sie przy pomocy termofilnych bakterii kwasu mlekowego do kwasowosci pH 3,2 — 4,0, pasteryzuje
i zageszcza do zawartosci 15—30% wagowych suchej substancji i uzyskany koncentrat suszy do zawartosci
90—-97% wagowych suchej substancji poczym tak uzyskany proszek w ilosci 2—5 % wagowych, dodaje si¢ do
reszty spasteryzowanego mleka przerobowego, do ktérego, w celu wprowadzenia zywej mikroflory kwaszacej,
dodaje sie uprzednio zakwas mezofilnych bakterii kwasu mlekowego w ilosci 1—10% wagowych — co powoduje
jego ukwaszenie do pH 4,6 — 4,8 i koagulacje biatka, anastgpnie powstaty skrzep poddaje sie dogrzewaniu
i dojrzewaniu, po czym oddziela sie serwatke i uzyskuje twardg.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, Ze proszek, z ukwaszonej pierwszej cze$ci mleka
przerobowego, przed dodaniem go do drugiej czesci mleka jest regenerowany do postaci ptynnej, o zawartosci
10—25% wagowych suchej substancji.

3. Spos6b wedtug zastrz. 1, Znamienny tym, ze do pierwszej, ukwaszonej czesci mleka przerobowe-
go, przed jej zakwaszeniern, dodaje sie serwatke w proporcji od 1:4 do 4:1, a po ukwaszeniu zageszcza sie.5 do
10-krotnie. .
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