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Instytat Przemystu Mleczarskiego*)

Warszawa, Polska

Sposéb wytwarzania seréw péttwardych

Patent trwa od dnia 11 maja 1960 r.

- Sery péltwarde, jak edamski, gouda, tylzycki,
produkowane z mleka zakazonego bakteriami
kwasu maslowego, maja jak wiadomo, wady
smaku i oczkowatoéci, a w przypadku silnego
zakazenia nie nadaja sie w ogéle do spozycia.
W -celu unikniecia tych wad proponowano juz
. stosowanie dodatku antybiotyku — mizyny, w
iloSci okolo 200 j/ml. Pozwalalo to wprawdzie
na wstrzymywanie rozwoju bakterii kwasu ma-
slowego, ale réwnocze$nie nizyna oddzialywala
ujemnie na szezepy bakterii, niezbedne dla pra-
widlowego przebiegu dojrzewania seréw, to tez
spos6b ten mie dawal dobrych wynikéw.
Obecnje stwierdzono, ze zastosowanie szcze-
péw o indukowanej odpornosci na nizyne, posia-
dajacych réwnoczesnie wlasciwg zdolnosé ukwa-
‘szania mleka, wesp6l ze szczepami nizynotwér-
czymi, zapewnia prawidlowy przebieg fermenta-

*) Wlaéciciel patentu o$wiadczyl, ze wspoltwor-
cami wynalazku sg mgr Ewa Lipifiska, mgr
Marta Strzalkowska i mgr Wilhelmina Goett-
lich.,

cji i w przypadku obecno$ci w mleku bakterii
kwasu maslowego zapobiega ich ujemnemu
dzialaniu.

Szczepy o indukowanej odpormo$ci na nizyne,
posiadajgce réwnoczesnie wlasciwg zdolnosé
ukwaszania mileka, otrzymuje si¢, jak wiadomo,
przez przeszczepianie ich w podlozu o wzrasta-
jacym stezeniu nizyny.

Sposéb - wedlug wynalazku polega na tym, ze
do mleka z dodatkiem nizyny wprowadza sie
zakwas, zawierajacy saczepy, ktére przez znane
przeszczepianie w podlozu o wzrastajagcym ste-
zeniu nizyny uodpornione zostaly na dzialanie
tego antybiotyku, a réwnoczednie posiadajg zdol-
noé¢ ukwaszania mleka w obecnodci nizyny.

Proces technologiczny wyrobu tych seréw jest
taki sam jak w znanych sposobach wytwarza-
nia ser6w péltwardych na drodze fermenmtacji,
z tg tylko réznica, ze w sposobie wediug wyna-
lazku do mleka dodaje sie 0,29, objetosciowych,
w stosunku do ilo$ci mleka, zakwasu zawiera-
jacego szczepy, ktére przez przeszczepianie W



podlozu 0 wzrastajacym stezeniu nizyny uod-
pornione zostaly ma dzialanie tego antybiotyku
do 300 j/ml, a réwnoczesnie posiadaja zdolnosé
ukwaszania mleka w obecnosci nizyny. Na przy-
klad do mleka dodaje sie¢ zakwas zawierajacy
669, paciorkowcéw nizynoodpornych, 7Y%, pale-
czek nizynoodpornych i 27%, paciorkowcéw mni-
zynoodpornych, albo zakwas zawierajacy T72Y%
paciorkowcéw nizynoodpornych, 8%, paleczek
nizynoodpornych i 20%, paciorkowcow mnizyno-
twoérezych.

W obu przypadkach fermentacja cukrow w
czasie wyrobu i dojrzewania sera miata przehieg
prawidlowy, a otrzymany ser mie posiadal wad
smaku i oczkowatosci.

1824. RSW ,,Prasa“, Kielce:

Zastrzezenie patentowe

Sposéb wytwarzania seré6w péltwardych, jak
edamski, gouda, tylzycki, na drodze fermentacji
mleka zakazonego bakteriami kwasu maslowego
i zawierajacego dodatek mnizyny oraz zakwas,
znamienny tym, ze do mleka wprowadza si¢
zakwas zawierajacy szczepy, ktére W znany spo-
s6b przez przeszczepianie w podlozu o wzrasta-
jacym stezeniu nizyny uodpornione zostaly na
dzialanie tego antybiotyku do okoto 300 j/ml,
a rownoczesnie posiadajg zdolnosé ukwaszania
mleka W obecnos$ci nizyny.

Instytut Przemyslu
Mleczarskiego

Zastepca: mgr inz. Jerzy Hanke

rzecznik patentowy
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