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(57) Abstract

The object of the invention is the standardised preparation of cheese. In the process the milk is skimmed, the separated
cream is treated ultrasonically or in a ball mill or a venturi pipe or an atomiser, the fat content of the basic milk is adjusted with
the treated cream, the milk is cold-ripened and then cultured after heating to the rennet-treatment temperature, any additives
added, rennet-treated as required and then, after the start of coagulation, reduced, heated, separated from the whey, shaped as re-
quired, pressed, salted and ripened and the product obtained is packed. For this purpose the cream is treated by ultrasonic waves,
ball milling, venturi pipe or atomiser. The cream is treated ultrasonically or in the ball mill or in countercurrent within the venturi
pipe or in the atomiser to ensure distribution of the fat molecules in the cream in such a way that the diameter of the balls of fat in
the milk is reduced to under 2.5 microns.

(57) Zusammenfassung

Gegenstand der Erfindung ist ein Verfahren zur Késebereitung mit Standardisierung. Im Verfahren wird die Kidsemilch
entrahmt, die abgetrennte Sahne mit Ultraschall, oder Kugelmiihle, oder Venturirohr, oder Zerstduber behandelt, dann der Fett-
gehalt der Grundmilch mit der behandelten Sahne eingestellt, die Milch wird kalt gereift, dann auf die Labungstemperatur er-

| warmt kulturiert, gegebenenfalls Zusatzstoffe zugegeben, nach Bedarf gelabt, dann nach der eingetretenen Gerinnung zerkleinert,

erhitzt, von der Molke abgetrennt, nach Bedarf geformt, gepresst, gesalzt, gereift und das erhaltene Produkt wird verpackt, wobei
die Sahne mit Ultraschall, oder Kugelmiihle, oder Venturirohr, oder Zerstiuber derart behandelt wird, dass die Sahne im Interes-
se der Verteilung der Fettmolekiilen mit Ultraschall oder in Kugelmiihle oder in Gegenstromung im Venturirohr oder im Zerstiu-
ber gefiihrt derart behandelt wird, dass der Durchmesser der in der Milch befindlichen Fettkugeln unter 2,5 Mikron verkleine

wird. :
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VERFAHREN ZUR KASEBEREITUNG MIT STANDARDISIERUNG

Der Gegenstand der Erfindung ist ein Verfahren zur Herstellung
von Kiseprodukten mit Standardisierung, in dem die Milch
entrahmt, die abgetrennte Sahne unter Einsatz von Ultraschall,
Kugelmiihle, Venturirohr oder Zerstauber behandelt, dann der
Fettgehalt der Grundmilch mit Hilfe der behandelten Sahne
eingestellt, danach kulturiert, gewiirzt, gelabt wird, nach der
Gerinnung werden die Zerkleinerung der Dicke, Erwdrmung, die
Abtrennung der Molke, die Formung, Pressung, Einsalzung, Gare
des Produktes durchgefiihrt, dann wird das erhaltene Produkt

verpackt.

Aus der Sicht der menschlichen Erndhrung sind die Milch-
produkte eine Art der bedeutendsten Lebensmittel, darunter hat
der Verbrauch von Kisen eine entscheidende Bedeutung. Die
Kdseproduktion der ndhert die Jahresmenge von 15 Millionen

Tonnen an.

Die dynamische Entwicklung ist eine Welterscheinung, im
Hintergrund steht die Verbrauchsaufnahme, wonach die Kidsen
billig sind, und dabei eine diethische Wirkung haben, sie bil-
den eine reiche Quelle von EiweiB und Kalzium, dazu kommt noch

ein relativ niedriger Energiegehalt.

Die Herstellungstechnologie der einzelnen Kdsearten, der
Weich-, Edelschimmel-, Halbhart-, Hartkédsen sowie die der
Sauermilch-Kdsen (Quarkarten) hat sich im letzten Jahrhundert
im groBen MaBe gedndert, in erster Reihe als Folge der
technischen Entwicklung und der Méglichkeiten der Mikrobio-

logie.

Der Trockensubstanzgehalt einer durchschnittlichen Kuhmilch
betrdgt 12,5 %, bis 87,5 % der Milch Wasser ist. Aus diesem
Trockensubstanzgehalt von 12,5 % kann nahe 50 % dieses in die
Kisen nach den verschiedenen Verfahren gewonnen werden, bis

der Anteil von 6,0-6,5 % des gebliebenen Trockensubstanzes in
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die Molke, das Nebenprodukt der Kiseproduktion kommt.

Auch die obigen zeigen, da8 der Wassergehalt der Molke 93,5 -
94,0 % ist, aber sie ist wegen ihren hohen wertvollen Substan-

zen geeignet zur weiteren Verarbeitung. Die Verarbeitung ist

s hohen Wassergehaltes kostspielig, und deswegen

aber wegen de
nicht ver-

hat sich die Verarbeitung in einigen Ldndern
im letzteren Fall wird die Molke zur Fiitterung ge-

breitet,
30 - 40 % flieBt in die

braucht, und ein bedeutender Anteil,
Abwasserkandle ab. Nach dem AbflieBen in die Kandle schddigen

die Zerfallprodukte die Umwelt.

Die in der Kisebereitung entstandene Molke enthdlt 0,5 -1,6%
EiweiB, diese Menge erreicht 1/3 des GesamteiweiBgehaltes der
Milch sowie abhingig von der Kategorie enthdlt auch 0,4 = 1,6
¢ Fett. Die Abtrennung des Fettes aus der Molke ist mit

aber die Neuanwendung des Molkenrahms
gqur Subtraktion der in der Molke
as Hauptprodukt wurde bisher kein

Zentrifugieren geldst,
ist schon problemhaftiger.

verbleibenden Eiweisse flr d
Verfahren ausgearbeitet. Die Subtraktion dieser aus der Molke

ist kostspielig und als Ergebnis entstehen Sekunddrprodukte

(Molkenpulver, Molkenkdse usw.).

Nach dem Stand der Technik sind die Kisezubereitungstech-

Der Ausgangsgrundstoff

nologien mehr oder weniger gleich.
die in roher oder

aller Technologien ist die. Vollmilch,

pasteurisierter Form verarbeitet wird.
ichindustrie), Mezdgazdasagi Kiadé, Budapest,

(Tejipari kézikdnyv
/Handbuch der Mi
1981. pp. 428-522).

Im Bezug auf die Sauermilch-Kisen (Quark) ist die Teil-

homogenisierung bekannt, sie ist aber in der Praxis wegen der

niedrigen Ertragsverbesserung nicht verbreitet.

n zur Erhdhung des Ertrages der Sahne mit

Experimente werde
Das hat eine Bedeutung vor

Niederdruckbehandlung gefiihrt.
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allem auf dem Gebiet der Quarkproduktion.

Die durchschnittliche, von der konventionellen Herstellung
abweichende L&sung ist die Anwendung von Ultrafiltern.

Diese Losung richtet sich auf die Subtraktion des voll-
stindigen inneren Gehaltes, so kann sie nur auf einem engeren
Gebiet verwendet werden, praktisch nur zur Erweiterung des

Angebotes.

Das Ziel unseres Verfahrens ist die Ausarbeitung einer
Technologie, die den internen Gehalt der Molke erniedrigt,
dadurch der Ertrag am Hauptprodukt verbessert wird. Die
Verbesserung des Ertrags wollen wir mit der Mehrsubtraktion
der Eiweisse verwirklichen. Die MehreiweiBausbeutung
verbessert die Ertridge, die Qualitdt und ist wegen der

minderen Anwesenheit von Eiweif unter den Molkenanteilen

weniger umweltschddlich.

Die gestellte Aufgabe wird durch ein Verfahren geldst, wobei
die Kisemilch im Laufe des Verfahrens entrahmt, die entrahmte
Sahne behandelt, dann mit dessen Hilfe der Fettgehalt der
Grundmilch (Wannenmilch) eingestellt, kulturiert, wenn
notwendig ist, Zusatzstoff zugegeben, dann im gegebenen Fall
gelabt, nach der Gerinnung zerstiickt, erheizt, von der Molke
abgetrennt, geformt, gepresst, gesalzt, gereift und das End-
produkt verpakct wird. Nach der Erfindung wird die im
Interesse der Verteilung der Fettmolekiilen mit Ultraschall
oder in Kugelmiihle, oder in Gegenstrdmung, im Venturirohr,
oder in Zerstiuber gefiihrt so behandelt, damit der Durchmesser
der Milchfette bedeutend, héchstens auf 2,5 Mikron optimal auf
0,6 - 1,3 Mikron vermindert wird. Die Behandlung wird héchs-
tens 300 Sekunden lang, mit einem Frequenz von 10 000 bis
50 000 Hz durchgefiihrt. Danach, wenn notwendig, wird sie pas-
teurisiert, dann die Grundmilch (Wannenmilch) auf den not-
wendigen Fettgehalt eingestellt, der Inhalt der Késemilch kalt
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- optimal 10 stunden lang auf einer Temperatur von 6 Grad

zum Anfang der Wannenarbeit wird die

Celsius - vorgereift.
1sius, die optimale Temperatur

Kisemilch auf 28 - 40 Grad Ce
der Labung erwidrmt, dann werden die Kulturierungd, die Zugabe

jie Labung durchgefihrt. Nach der Gerinnung

von Zusatzstoffen, d
Erheizung, Abtrennung der Molke.

geschehen die gerkleinerung,

parauf folgen die Formung, Pressung, Salzung, Reifung, Ver-

packung.

Die Basis der Erfindung ist die Erkennung, daB die Abtrennung

der Milchfette, dann die Zerteilung des Milchfettes ohne
Aufreifung der Hiille, dann die Wiedervereinigung mit der Milch

erhiiht bedeutend die Ausscheidung der Milcheiweife, deren

Hineinkommen ins Hauptprodukt (Kése).

Die weiteren Einzelheiten der Erfindung werden mit Hilfe eines

Ausfiihrungsbeispiels vorgestellt.

pestimmte Kuhmilch wird gesondert in
dadurch wird die Egalisierung ge-

Die zur Kisebereitung
Milchspeichern gelagert,
sichert.

vorbereitete Milch wurde durch

Wirmeaustauscher auf 50 Grad Celsius erwdrmt, dann in der
Entrahmmaschine zur fettfreien Milch und Sahne mit einem

Fettgehalt von 28 t% getrennt.

Die zur Kisebereitung

Milch wird auf 74 Grad celsius pasteurisiert und
Die Sahne wird auf

t+ der Ultraschall-

Die entrahmte
auf 6 Grad Celsius riickgekiihlt gelagert.

einer Temperatur von 45 Grad Celsius mi
maschine behandelt, dann auf 95 Grad Celsius pasteurisiert.
pDanach wird sie auf 6 Grad celsius riickgekiihlt 10 Stunden lang
gelagert. Nach der Lagerung wird der Fettgehalt der Wannen-
milch - aus der entrahmten Milch und der Sahne - auf 3,6 t%

eingestellt, nach einer Vorerwdrmung auf 35 Grad Celsius 1,5 %

e
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Kultur (Schimmelpilzkultur) und Labmittel zugegeben, dann

stehen gelassen.

Das entstandene Gerinnsel wird mit der bekannten Methode
zerkleinert, dann mit Filtereinrichtung die Molke entfernt
(bis der Tropfenanfall véllig aufhért).

Als Ergebnis der Zubereitung konnte mann beobachten, daB sich
kein Sahne im Falle der behandelten Sahne auf dem Gerinnsel
herausbildete (auf dem Gerinnsel gab es keine Fettaus-

scheidung), die Gerinnungszeit war kiirzer, die abgetropfene

Molke war gleichhmdfig und rein.

Im Falle der als Kontroll angewendeten konventionellen
Technologie waren eine starke Sahnebildung auf dem Gerinnsel
(Fettausscheidung), die langsame Gerinnung, die ungleich-

miBige, triibe Molke zu beobachten.

Die Mehrproduktion von Kése betrug 20,21 % auch nach dem Er-

nihrungszeitraum.

Der EiweiBgehalt der Molke:
- im Falle der konventionellen Technologie: 1,165 %,
- beim Verfahren nach der Erfindung: 0,661 %.

Mikrospokisches Bild:

Im Falle des Verfahrens nach der Erfindung:
die Fettkugeln sind winzig, feinverteilt.

Im Falle der Kontroll-(konventionellen) Technologie:
Fettkugeln von verschiedenen Grdsen, ungleichmédBige

Verteilung, teilweise Gerinnung und Deformation.
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ReifeprozeB:
Beim Verfahren nach der Erfindung:
- normale Hefenbildung;
- gleichhméBiges weiBes Schimmelpilz-Gewé&chs; )

- die Sinnesorganbeurteilung ist gut.

L3

Bei der konventionellen Technologie:

- starke Hefenbildung:
- starke Fremdschimmelpilz-Infiziertheit;

- Sinnesorganbeurteilung: ungleichmédBig.

daBp die Erfindung im solchen MaBe zur

Man kann feststellen,
es kein

Erhdhung der EiweiBausbeutung geeignet ist, woflr

in der Milchindustrie bis Jjetzt gab. Die Aus-

Beispiel
beutungserhdhung zieht sich gleichzeitig auch eine Qualitdts-

verbesserung nach. Die Technologie nach der Erfindung bewirkt

keine bedeutende Kostenerhdhung (darin auch die Investitions-

kosten) .
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PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zur Késebereitung mit Standardisierung, in dem
die Milch entrahmt, die abgetrennte Sahne behandelt, dann der
Fettgehalt der Wannenmilch mit Hilfe der behandelten Sahne
eingestellt, kalt gereift, danach kulturiert, Zusatzstoff zu-
gegeben, gegebenenfalls gelabt, dann mit der bekannten Methode
eingelabt, zerkleinert, erhitzt, die Abtrennung der Molke die
Formung, Pressung Einsalzung durchgefiihrt, dann gereift wird,
dadurch gekennzeichnet, da8 die Sahne im Interesse der
Verteilung der Fettmolekiilen mit Ultraschall oder in Ku-
gelmiihle oder in Gegenstrdmung im Venturirohr oder im Zer-
stiuber gefiihrt derart behandelt wird, daB der Durchmesser der
in der Milch befindlichen Fettkugeln unter 2,5 Mikron ver-

kleinert wird.

' 2. Das Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB

der Durchmesser der Fettkugeln auf 0,6 - 1,3 Mikron ver-

kleinert wird.

3. Das Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Sahne mit Ultraschall von 10 000 - 50 000 Hz

behandelt ist.

4. Das Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch
gekennzeichnet, daB die Sahne mit Ultraschall hoéchstens 300

Sekunden lang behandelt wird.

5. Das Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch
gekennzeichnet, daB die entrahmte Milch pastdrisiert wird.

6. Das Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch
gekennzeichnet, daB die Kisemilch 4 - 10 Stunden lang kalt

gereift wird.
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en nach Anpsruch 6, dadurch gekennzeichnet, das

7. Das Verfahr
rung auf eine

die gereifte Milch und Sahne vor der Kultie

Temperatur zwischen 28-40 Grad Ccelsius erwdrmt wird.

ry

FTE)
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