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Sposéb wyrobu sera topionego

Patent trwa od dnia 23 marca 1959 r.

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wyrobu
sera topionego o smaku zblizonym do smaku
smazonych pieczarek. Dotychczas ser topiony
wyrabiano zwykle z sera naturalnego lub mie-
szaniny serow naturalnych, jak ementalskiego,
edamskiego, tylzyckiego i innych. Surowce te
z dodatkiem topnik6w oraz ewentualnie masta,
dcktadnie mieszano i ogrzewano w temperaturze
powyzej 90°C.

Sposob wedlug wynalazku polega na zastoso-
waniu do wyrobu sera topionego nowego su-
roweca, a mianowicie sera ple$niowego z ples-
nig penicilium roqueforti, zwanego serem Ro-
quefor. Przez zastosowanie tego surowca goto-
wy produkt uzyskuje ostry smak zbhzony do
smaku smazonych pieczarek.

*) Wtasciciel patentu oswiadczyl, iz tworcg
wynalazku jest inz. Konstanty Korabionek.

Wedlug wynalazku stwierdzono, ze sam ser
Roquefor nie nadaje sie do wyrobu sera to-
pionego, gdyz nie otrzymuje sie jednolitej, spo-
istej masy. Dobre wyniki natomiast uzyskuje
sie, stosujgc ser Roquefor w mieszaninie z in-
nymiznanymiserami naturalnymi, np. tylzyckim,
edamskim. Udzial procentowy sera pleSniowe-
go musi byé jednak $ci§le okresSlony, gdyz
w przeciwnym wypadku nastepuje rozwarst-
wienie sie masy topionej, to jest oddzielenie
bialka od ttuszczu. Wedlug wynalazku stosu-
je sie 30—40% sera plesniowego Reguefort
w stosunku do catkowitej masy wyrobowej.

Przyktad. Na 10 kg gotowego produktu
bierze sie 3 kg sera plesniowego, 2 kg innych
sero6w naturalnych, 2,1 kg masla, 2,1 kg wody,
serwatki lub mleka i 3 kg topnika. Wszystkie
skladniki miesza si¢ dokladnie w miynku i ucie-
ra na walcaeh, nastebnie maseg te ciggle mie-
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szajgc ogrzewa si¢ w ciggu 6—20 minut. W tym
czasie nastepuje catkowite ze-mul'gowanie’ biai-
ka i uzyskuje si¢ poéiptynny produkt, w kt6-
rym plesn jest rozprowadzona réwnomiernie
tak, iz nie mozna jej odrézni¢ wzrokiem. Ogrze-
wanie prowadzi sie w temperaturze, w' ktérej
mikroflora (ple$n i bakterie) zostaje zniszczo-
na, lecz dobre wlasciwo$ci smakowe i zapacho-
we zostajg zachowane. Z péiplynnej masy for-
muje si¢ w znany spos6b serki topione.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wyrobu sera topionego przez stapia-
nie w podwyzszonej temperaturze seréw na-

turalnych z odpowiednimi topnikami, zna-
mienny tym, ze stosuje sie dodatek sera
ple$niowego z ple$nig penicilium roqueforti.
2. Spos6éb wedlug zastrz. 1, znamienny tym,
ze dodaje sie 30—40% sera plesniowego
“w stosunku do calkowitej masy wyrobowej.

Zwigzek Spoétdzielni Mleczarskich
(Zaklad Wytwoérczy Serodow
' Topionych)
Zastepca. mgr Wanda Zmigrodzka,

rzecznik patentowy
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