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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest spos6b wytwarzania batonikow twarogowych z napowietrzonej
masy twarogowej, charakteryzujacych sie puszystoscia, delikatnoscig i korzystniejszym smakiem.

Znany jest z opisu patentowego PL 165745 sposob wytwarzania serkow twarogowych o pod-
wyzszonych wtasciwosciach profilaktyczno-leczniczych, ktéry charakteryzuje sie tym, ze mileko od-
tluszczone lub o znormalizowanej zawartosci tuszczu miesza sie w przeptywie i bez dogrzewania
z wezesniej przygotowanym kwasnym koagulantem i do skoagulowanej masy, po oddzieleniu serwatki
dodaje sie zakwas roboczy w ilosci 10-40%. Zakwas ten wykonany jest przez zaszczepienie mleka
i zawiera 20-50% bifidobakterii i/lub 30-80% mezofilnych paciorkowcéw mlekowych i/lub 30-80%
termofilnych bakterii kwasu mlekowego. Nastepnie, zaleznie od potrzeby, dodaje sie cytrynian sodowy
i/lub glutaminian sodowy w ilosciach 0,05-0,1% i/lub chlorek sodowy w ilosci 0,05-1%, a takze dodat-
ki smakowe. Kwasny koagulant przygotowuje sie przez dodanie do pasteryzowanego mleka odttusz-
czonego i/lub serwatki i/lub maslanki mieszaniny szczepéw bakteryjnych, zawierajgcej 2-5% bifido-
bakterii i 0,1-2% symbiotycznych pateczek mlekowych i inkubowanie go w temperaturze 42-45°C
przez 1-3 doby az do otrzymania kwasowo$éci 60-120°SH, spasteryzowanie przez 15 sekund w tem-
peraturze 60-75°C i schlodzenie do temperatury 20-40°C. Spos6b jest szczeg6lnie przydatny do zme-
chanizowanego wytwarzania twarogéw o wtasciwosciach profilaktyczno-leczniczych.

Znany jest z opisu patentowego PL 166654 sposob termizaciji serkéw i serow twarogowych
z dodatkiem tluszczu mlekowego, owocdw lub przypraw smakowych i stabilizatoréw poprzez ogrze-
wanie mieszaniny twarogowej do temperatury inaktywacji mikroflory tj. nie przekraczajacej 70°C pro-
wadzi sie dwustopniowo, przy czym uprzednio mieszanine twarogowg poddaje sie wstepnemu ogrze-
waniu metodg przeponowg do temperatury nie przekraczajgcej 55°C, a nastepnie dogrzaniu mieszan-
ki do temperatury termizacji nie wyzszej niz 70°C za pomocg wdmuchu pary wodnej przy intensywnym
mieszaniu.

Znany jest z opisu zgtoszenia wynalazku P. 343299 sposo6b wytwarzania serkéw twarogowych
z mleka koziego, ktéry polega na tym, ze surowe mleko pasteryzuje sie, poddaje sie koagulacji kwa-
sowej przez dodanie zakwasu czystych kultur bakterii fermentacji mlekowej szczepdéw mezofilnych lub
mezofilnych i termofilnych. Powstaty skrzep jest mieszany, zageszczany w procesie ultrafiltracji, zas
uzyskana masa twarogowa o odpowiedniej zawarto$ci wody jest rozlewana w opakowania jednostko-
we i schtadzana.

Znany jest z opisu patentowego PL 220809 sposob formowania i prasowania seréw twarogo-
wych i dojrzewajgcych, ktéry prowadzi sie w perforowanych kolumnach tworzacych zestaw rur w obu-
dowie, gdzie odsgczanie serwatki z gestwy twarogowej nastepuje przez stosowanie kolejno: podci-
$nienia i nadci$nienia przerywanego okresami stabilizacji ci$nieniem atmosferycznym gdzie odcietg
porcje twarogu poddaje sie procesowi koncowego prasowania w przesuwnym kubku porcjujgcym
z ruchomym dnem przy stosowaniu na przemian podci$nienia i nadciénienia, przy czym wartosci pod-
ci$nienia, ci$nienia atmosferycznego i nadci$nienia zmieniajg sie w czasie i przebiegajg cyklicznie.

Znany jest z opisu zgtoszenia wynalazku P. 297313 sposéb przygotowania mleka, zwlaszcza
do produkcji serkéw twarogowych kwasowo-podpuszczkowych, polegajgcy na tym, ze do mleka suro-
wego dodaje sie biatko serwatkowe w ilosci 10-70%, korzystnie 15-30%), w stosunku do biatka ser-
watkowego zawartego w mleku i mieszanine te pasteryzuje sie w temperaturze 92°C-94°C przez czas
do kilkunastu minut, korzystnie 50 sekund do 15 minut.

Istotg wynalazku jest sposob wytwarzania batonikow twarogowych z nadzieniem lub bez na-
dzienia w polewie w r6znych kolorach, smakach i ksztattach, zwtaszcza z obnizong zawartoscia ttusz-
czu oraz cukru lub bez cukru, charakteryzujgcy sie tym, ze twardg wraz z serwatkg w postaci $wiezej
lub rozmrozonej po defrostacji przeciera sie na walcach o obrotach pierwszego walca od 150 do
154 obr./min, a drugiego od 60 do 62 obr./min, ktéry po przetarciu ma konsystencje miazgi bez gré-
dek, po czym przetartg mase miesza mieszadtem z predkoscig 20 obr./min, po uptywie dwéch minut
dodaje rozdrobnione i rozpuszczone w temperaturze 50°C masto w iloéci 5 do 6% z dodatkiem stabili-
zatora jako skrobi modyfikowanej w postaci proszku w iloéci 4 do 5%, nastepnie cato$é miesza w cza-
sie od 5 do 7 minut do uzyskania jednolitej masy, po czym poddaje procesowi schtodzenia do tempe-
ratury od +5 do +8°C w komorze chtodniczej i poddaje procesowi dojrzewania przez 2 do 2,5 h w tem-
peraturze otoczenia i wilgotnosci 75 do 85%, nastepnie poddaje procesowi aeracji sprezonym azotem
o ciSnieniu 0,2 MPa dawkg 25 do 30% masy produktu, po czym dozuje i ksztattuje, nastepnie poddaje
procesowi glazurowania poprzez nanoszenie polewy o temperaturze od 35 do 45°C od spodu i z gory,
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nanosi dekoracje i poddaje trzyfazowemu schtodzeniu w pierwszej fazie w temperaturze -10°C w czasie
od 60 do 90 sekund, w drugiej w temperaturze -17°C w czasie od 60 do 90 sekund, w trzeciej fazie
w temperaturze -10°C w czasie od 60 do 90 sekund, do uzyskania temperatury koficowej batonika od
5 do 6°C. Korzystnie twarég wraz z serwatkg w postaci Swiezej lub rozmrozonej po defrostacji przecie-
ra sie na miynie koloidalnym o 3000 obr./min do uzyskania konsystenciji miazgi bez grédek. Korzystnie
podczas procesu mieszania do twarogu dodaje sie przesiany do wielkoéci od 0,2 do 1,0 mm cukier
w ilosci 19 do 20%. Korzystnie po procesie dozowania i ksztattowania wprowadza sie nadzienie meto-
dg wttaczania przez dysze o Srednicy 10 mm. Korzystnie przecieranie twarogu na walcach prowadzi
sie na obrotach gdzie stosunek obrotu pierwszego walca do drugiego wynosi 1:2,5.

Wynalazek pozwala uzyskac szerokg game i r6zne warianty produktéw koncowych (kombinacja
ksztattow, polew, smakoéw nadzienia, smakow twarogu i daje mozliwo$é zastosowania produktéw typu
Sandwich z uzyciem galaretki, ciastka, biszkoptu lub herbatnika). Wynalazek pozwala réwniez na
wyprodukowanie batonikéw dla diabetykéw (z obnizong zawartoscig cukru badz bez cukru), batonikow
w wersji fitness (z obnizong zawartoscig cukru i ttuszczu). Sposéb wedtug wynalazku umozliwia brak
koniecznosci oddzielania twarogu od serwatki, ktéra zawiera duzo warto$ciowych skfadnikéw (witami-
ny, mikroelementy). Oddzielana serwatka jest biologicznie aktywnym dodatkiem, co utrudnia jej utyli-
zacje, a przy uzyciu danej technologii serwatka zostaje w twarogu, dlatego nie trzeba utrzymywac
Scistych parametrow kwasowosci i wilgotnosci twarogu. Stopien napowietrzania albo koncowy ciezar
wiasciwy produktu jest osiggany poprzez dobdr optymalnej wspotzaleznoéci objetosci podawanego
azotu i uzdatnianej mieszanki, jak rowniez zalezy od rodzaju i utamku masowego czesci suchego
komponentu, utamku wagowego ttuszczéw i stosowanego dodatku stabilizatoru/emulgatoru.

Mieszanka twarogowa wedtug wynalazku dzieki napowietrzaniu staje sie bardziej puszysta, de-
likatna i przyjemniejsza w smaku.

Przyktad wykonania |

W przyktadzie wykonania spos6b wytwarzania batonikéw twarogowych z nadzieniem bez lub
w polewie w réznych kolorach, smakach i ksztattach z obnizong zawarto$cig tluszczu oraz bez cukru,
polega na tym, ze twarég wraz z serwatkg w postaci Swiezej przeciera sie na walcach o obrotach
pierwszego walca 150 obr./min, a drugiego 60 obr./min, ktéry po przetarciu ma konsystencje miazgi
bez grédek. Przetartg mase miesza sie mieszadtem z predkoscig 20 obr./min, zas po uptywie dwdch
minut dodaje rozdrobnione i rozpuszczone w temperaturze 50°C masto w ilosci 5% z dodatkiem stabi-
lizatora jako skrobi modyfikowanej w postaci proszku w ilosci 4%, nastepnie cato$¢ miesza w czasie
5 minut do uzyskania jednolitej masy. Nastepnie poddaje procesowi schtodzenia do temperatury +5°C
w komorze chfodniczej i poddaje procesowi dojrzewania przez 2 h w temperaturze otoczenia i wilgot-
nosci 75%, nastepnie poddaje procesowi aeracji sprezonym azotem o ci$nieniu 0,2 MPa dawka 25%
masy produktu, po czym dozuje i ksztattuje. Nastepnie poddaje sie procesowi glazurowania poprzez
nanoszenie polewy o temperaturze 35°C od spodu i z gory, nanosi dekoracje i poddaje trzyfazowemu
schtodzeniu w pierwszej fazie w temperaturze -10°C w czasie 60 sekund, w drugiej w temperaturze -
17°C w czasie 60, w trzeciej fazie w temperaturze -10°C w czasie 60 sekund, do uzyskania tempera-
tury koncowej batonika 5°C. Przecieranie twarogu na walcach prowadzi sie na obrotach gdzie stosu-
nek obrotu pierwszego walca do drugiego wynosi 1:2,5.

Przyktad wykonaniall

W przyktadzie wykonania spos6b wytwarzania batonikéw twarogowych z nadzieniem bez lub
w polewie w réznych kolorach, smakach i ksztattach z obnizong zawarto$cig tluszczu oraz bez cu-
kru, polega na tym, ze twardg wraz z serwatkg w postaci Swiezej przeciera sie na walcach o obro-
tach pierwszego walca 154 obr./min, a drugiego 62 obr./min, ktéry po przetarciu ma konsystencije
miazgi bez grodek. Przetartg mase miesza mieszadtem z predkoscig 20 obr./min, zas po uptywie
dwéch minut dodaje rozdrobnione i rozpuszczone w temperaturze 50°C masto w ilo$ci 6% z dodat-
kiem stabilizatora jako skrobi modyfikowanej w postaci proszku w ilosci 5%, nastepnie cato$¢ mie-
sza w czasie 7 minut do uzyskania jednolitej masy. Nastepnie poddaje procesowi schtodzenia do
temperatury +8°C w komorze chtodniczej i poddaje procesowi dojrzewania przez 2,5 h w tempera-
turze otoczenia i wilgotnosci 85%), nastepnie poddaje procesowi aeracji sprezonym azotem o ci-
$nieniu 0,2 MPa dawkg 30% masy produktu, po czym dozuje i ksztattuje. Nastepnie poddaje sie pro-
cesowi glazurowania poprzez nanoszenie polewy o temperaturze 45°C od spodu i z gory, nanosi
dekoracje i poddaje trzyfazowemu schtodzeniu w pierwszej fazie w temperaturze -10°C w czasie
90 sekund, w drugiej w temperaturze -17°C w czasie 90 sekund, w trzeciej fazie w temperaturze -10°C
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w czasie 90 sekund, do uzyskania temperatury kofcowej batonika 6°C. Przecieranie twarogu na wal-
cach prowadzi sie na obrotach gdzie stosunek obrotu pierwszego walca do drugiego wynosi 1:2,5.

Przyktad wykonania lll

W przyktadzie wykonania sposéb wytwarzania batonikéw twarogowych z nadzieniem bez lub
w polewie w réznych kolorach, smakach i ksztattach z obnizong zawarto$cig ttuszczu oraz cukru, po-
lega na tym, ze twarég wraz z serwatkg w postaci rozmrozonej po defrostacji przeciera sie na miynie
koloidalnym o 3000 obr./min do uzyskania konsystencji miazgi bez grédek. Przetarta mase miesza
mieszadtem z predkoscig 20 obr./min, zas po uptywie dwéch minut dodaje rozdrobnione i rozpuszczo-
ne w temperaturze 50°C masto w ilosci 5% z dodatkiem stabilizatora jako skrobi modyfikowanej
w postaci proszku w ilosci 4% i dodaje przesiany do wielkosci 0,2 mm cukier w iloéci 19%, nastepnie
cato$¢ miesza w czasie 5 minut do uzyskania jednolitej masy. Nastepnie poddaje sie procesowi
schtodzenia do temperatury +5°C w komorze chtodniczej i poddaje procesowi dojrzewania przez 2 h
w temperaturze otoczenia i wilgotnosci 75%), nastepnie poddaje procesowi aeracji sprezonym azotem
o ci$nieniu 0,2 MPa dawkg 25% masy produktu, po czym dozuje i ksztattuje. Nastepnie poddaje pro-
cesowi glazurowania poprzez nanoszenie polewy o temperaturze 35°C od spodu i z gbry, nanosi de-
koracje i poddaje trzyfazowemu schtodzeniu w pierwszej fazie w temperaturze -10°C w czasie 60 se-
kund, w drugiej w temperaturze -17°C w czasie 60 sekund, w trzeciej fazie w temperaturze -10°C
w czasie 60 sekund, do uzyskania temperatury koncowej batonika od 5°C. Po procesie dozowania
i ksztattowania wprowadza sie nadzienie metodg wttaczania przez dysze o $rednicy 10 mm.

Przyktad wykonania IV

W przyktadzie wykonania sposéb wytwarzania batonikéw twarogowych z nadzieniem bez lub
w polewie w réznych kolorach, smakach i ksztattach z obnizong zawarto$cig ttuszczu oraz cukru, po-
lega na tym, ze twarég wraz z serwatkg w postaci rozmrozonej po defrostacji przeciera sie na miynie
koloidalnym o 3000 obr./min do uzyskania konsystencji miazgi bez grédek. Przetarta mase miesza
mieszadtem z predkoscig 20 obr./min, zas po uptywie dwoch minut dodaje rozdrobnione i rozpuszczo-
ne w temperaturze 50°C masto w iloéci 6% z dodatkiem stabilizatora jako skrobi modyfikowanej
w postaci proszku w ilosci 5% i dodaje przesiany do wielkosci 1,0 mm cukier w iloéci 20%, nastepnie
cato$¢ miesza w czasie 7 minut do uzyskania jednolitej masy. Nastepnie poddaje sie procesowi
schtodzenia do temperatury 8°C w komorze chtodniczej i poddaje procesowi dojrzewania przez 2,5 h
w temperaturze otoczenia i wilgotnosci 85%), nastepnie poddaje procesowi aeracji sprezonym azotem
o ci$nieniu 0,2 MPa dawkg 30% masy produktu, po czym dozuje i ksztattuje. Nastepnie poddaje pro-
cesowi glazurowania poprzez nanoszenie polewy o temperaturze 45°C od spodu i z gbry, nanosi de-
koracje i poddaje trzyfazowemu schtodzeniu w pierwszej fazie w temperaturze -10°C w czasie 90 se-
kund, w drugiej w temperaturze -17°C w czasie 90 sekund, w trzeciej fazie w temperaturze -10°C
w czasie 90 sekund, do uzyskania temperatury koncowej batonika 6°C. Po procesie dozowania
i ksztattowania wprowadza sie nadzienie metodg wttaczania przez dysze o $rednicy 10 mm.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposo6b wytwarzania batonikéw twarogowych z nadzieniem lub bez nadzienia w pole-
wie w réznych kolorach, smakach i ksztattach, zwtaszcza z obnizong zawartoscia
ttuszczu oraz cukru lub bez cukru, znamienny tym, ze twarég wraz z serwatkg w po-
staci Swiezej lub rozmrozonej po defrostacji przeciera sie na walcach o obrotach
pierwszego walca od 150 do 154 obr./min, a drugiego od 60 do 62 obr./min, ktéry po
przetarciu ma konsystencje miazgi bez grédek, po czym przetartg mase miesza mie-
szadtem z predkoscig 20 obr./min, za$ po uptywie dwéch minut dodaje rozdrobnione
i rozpuszczone w temperaturze 50°C masto w ilosci 5 do 6% z dodatkiem stabilizatora
jako skrobi modyfikowanej w postaci proszku w ilosci 4 do 5%, nastepnie cato$é mie-
sza w czasie od 5 do 7 minut do uzyskania jednolitej masy, po czym poddaje proceso-
wi schtodzenia do temperatury od +5 do +8°C w komorze chtodniczej i poddaje proce-
sowi dojrzewania przez 2 do 2,5 h w temperaturze otoczenia i wilgotnosci 75 do 85%,
nastepnie poddaje procesowi aeracji sprezonym azotem o ciSnieniu 0,2 MPa dawkg 25
do 30% masy produktu, po czym dozuje i ksztattuje, nastepnie poddaje procesowi gla-
zurowania poprzez nanoszenie polewy o temperaturze od 35 do 45°C od spodu i z g6-
ry, nanosi dekoracje i poddaje trzyfazowemu schtodzeniu w pierwszej fazie w tempera-
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turze -10°C w czasie od 60 do 90 sekund, w drugiej w temperaturze -17°C w czasie od
60 do 90 sekund, w trzeciej fazie w temperaturze -10°C w czasie od 60 do 90 sekund,
do uzyskania temperatury koficowej batonika od 5 do 6°C.

. Spos6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze twarég wraz z serwatkg w postaci Swiezej lub
rozmrozonej po defrostacji przeciera sie na mtynie koloidalnym o 3000 obr./min do uzyska-
nia konsystencji miazgi bez grédek.

. Spos6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze podczas procesu mieszania do twarogu doda-
je sie przesiany do wielkosci od 0,2 do 1,0 mm cukier w iloci 19 do 20%.

. Spos6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze po procesie dozowania i ksztattowania wpro-
wadza sie nadzienie metodg wttaczania przez dysze o $rednicy 10 mm.

. Spos6b wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze przecieranie twarogu na walcach prowadzi sie
na obrotach gdzie stosunek obrotu pierwszego walca do drugiego wynosi 1:2,5.
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