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Znany jest już siposób rozrpuszezania ka¬
zeiny mlecznej zapomocą kwasów, względ¬
nie kwaśnych soli lub alkaljów, względnie
alkalicznie działających soli (soda,, kwaśny
dwuwęglan sodowy, boraks i t d.).

Powyższemi środkami kazeina zostaje
rozłożona i zmieniona w ten sposób, że,
wskutek swiego nieprzyjemnego smaku, stta-
je się niezdatna dla celów spożywczych i
może być używana tylko do celów technicz¬
nych, przyczem nie jest trwała, aby u/czynić
ją trwałą, należy ją zamienić na suchy pro¬
szek,

O ile wspomniany sposób zastosowany
zostanie przy przeróbce serów, głównie
twardych, które przechodzą 3—6 miesięcz¬
ny proces dojrzewania, jak np. ser emental¬
ski, to okazuje się, że topienie lub rozpu¬

szczanie sera powyższemi środkami, nde da
się osiągnąć.

Przy ogrzewaniu kazeina zbijaj siię, płyn¬
ne masło oddziela się i wycieka, i następuje
oddzielenie się odj siebie poszczególnych
składników sera. Ptfzez dodanie większych
ilości powyższych środków, masło zostaje
zmydlone, wskutek ozegp ser otnzymuje
smak zjełczałetgo.

PmzyCzyną tegp jest to, że pierwotnie
strącona kazeina została cheiniiiczinjije grun¬
townie przemieniona przez wywołany
przez bakterje proces dojrzewanfai i niema
już nic wspólnego z pierwotną kazeiną
mleczną, co zresztą można już! zaiuważyć po
zewnętrznym wyglądzie i konsystenejŁ Za¬
pomocą więc wspomnianych środków nie
można twardego sera przemienić na miękki.



Próbówam ftiź rozitaipAać twarde sery
przez działąnge patpainy i' sody hub cytry¬
nianu $od<S\rte^o. Dbdaitki te niie nadają się,
gdyż nie znajdują się ani w flaituralnem
mleku, ani w serze,, wstouftoek czego nie po¬
winno się ich używać ze względu na prze¬
pisy prawne, dotyczące środków spożyw¬
czych, z drugiej zaś strony dodatki takie
jak sodowy cytrynian,, są do tego celu za
drogie;

Stosownie do wynalazku wszystkie po¬
wyższe trudności zasłały usunięte w ten
sposób, że twardy ser poddaje się działaniu
obojętnych soli takich kwasów, które są na¬
turalnym składnikem mleka i które przy
procesie serowarnia zostają odiszczepiicne od
białka mleka i przechodzą do serwatki. Z
tego rodzaju soli użyte zostały przede-
wsizystkiem obojętne sole sodowe i potasowe
kwasu fosforowego,

O ile twardy ser zostanie poddany przy
stosunkowo niskiej temperaturze działaniu
powyższych dodatków, których ilość zale¬
ży od stopnia twardości sera, to ser rozta¬
pia się łatwo, bez wydzielania luib rozkłada¬
nia tłuszczów, przyczem różne sery zacho¬
wują się różnie, w zależności od (pochodze¬
nia i starości. Młodsze, miiększe i niezupeł¬
nie dojrzałe sery twarde roztapiają się ła^
two, stare siery zaiś trudniej. Te własności
różnych serów zostają stosownie do wyna¬
lazku wyrównane przez wytwarzane pod-
czais procesu w maisie reakcyjnej fosforanu
alkaljów w ten sposób, że ser najpierw mie¬
szał się z zasadą, zasadową solą lub solą
kwasu słabszego, niż kwas1 fosforowy, i na¬
stępnie do mieszaniny dodaje się ilość wol¬
nego kwasu fosforowego, potrzebną do
wytworzenia obojętnych fosforanów,

Pomiżej podane są niektóre ptnzykłady
wykonania sposobu:

Przykład 1, Jeden centnar twatrdego se¬
ra, zmielonego i przygotowanego maszyno¬
wo, w zależności od zawartości suchych
składników, z odpowiednim dodatkiem
10-do %-owego rozczynu obojętnego fo¬

sforanu potasowego lub sodowego ogrzewa
się około 30 minut do 60—70° C i przy nieu-
stammeim mieszaniu roztapia. Dla sera emen¬
talskiego trzeba na 1 centnar sera użyć oko¬
ło 4-ch litrów 10-cio %-owego rozczynu.
Spokojnie płynącą jednostajną masę nalewa
się do form i po wystygnięciu kraje.

Przykład 2. Jeden centnar starego twar¬
dego sera miesza się z 2%-owym trzeciorzę¬
dowym fosforanem sodowym i następnie
przy temperaturze poniżej 100° C do mie¬
szaniny dodaje sę kwasu ortofosforowego w
ilości, wystarczającej do wytworzenia obo¬
jętnego fosforanu,.

Przykład 3. Jeden centnar starego twar¬
dego sera zostanie zmieszany z 3-% owym
dwuwęglanem sodowym i następnie dodaje
się do mieszaniny przy temperaturze poni¬
żej 100° C, kwasu ortofosforowego w ilości
wystarczającej do wytworzenia obojętnych
fosforanów.

Ten sam skutek osiąga się przy odwrot¬
nym porządku procesu, a mianowicie, o ile
najpierw zostanie dodany kwas fosforowy,
a później wspomniane środki zobojętnia¬
jące.

W ten sposób otrzymuje się np. ser
ementalski bez skóry, który może być wpro¬
wadzony do handlu w dużych ilościach. W
przeciwieństwie do mlecznej kaizeiny, niniej¬
szej masy serowej nie trzeba suszyć, ponie¬
waż nawet w stajnie wilgotnym jest nieo-
graniczenie trwała. Zastosowane sole kwasu
fosforowego mają większą wartość odżyw¬
czą, niż kwas cytrynowy, wskutek czego o-
trzymane trwalłe sery miękkie są pożywniej-
sze, zawierając tylko obojętny fosforan al¬
kaljów, i nie mogą zmieniać ani swego skła¬
du chemicznego, ani smaku.

Zastrzeżenia patentowe.

1. Sposób przemiany sera twardego na
trwały ser miękki, znamienny tern, że twar¬
dy ser z dodatkiem obojętnych fosforanów
alkaliów, przy nieuistannem mieszaniu, o-



grzewla się przez kratki czas do temiperatu-
ry poniżej 100° C.

2. Spoisób według zastrz, 1, znamienny
tern, że obojętny foisioran alkaljów wytwa¬

rza się w masie reakcyjnej podczas proce¬
su roboczego.

Max Claasz.
Zastępca: L Myszezyński,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogusławskiego, Warszawa.
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