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Sposéb wytwarzania plastyfikatora do powlekania seréw
twardych
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Przedmiotem wynalazku jest sposéb sporzadza-
nia plastyfikatora do powlekania seréw twardych,
ktéry pozwala ma zabezpieczemie sera przed mnie-
pozgdanym porostem plesni wystepujgcym w cza-
sie dojrzewania ser6w ma ich powierzchni.

Wediug dotychczasowych sposobéw sery twar-
de po ich wyrobieniu i nasoleniu poddawano doj-
rzewaniu pokrywajac ich powierzchnie poliocta-
nem winylu, bgdz tez parafing, albo mie pokrywa-
no w ogble miczym, stosujgc czesto mycie po-
wierzchni sera od ple§ni lub tworzacej sie mazi.

Sposoby te posiadaja pewne miedogodnosci, gdyz
nie moga by¢ stosowane do wszystkich typow se-
réw, np. tylzyckich, a ponadto w przypadku ich
stosowania dojrzewalnie seréw muszg posiadaé
obnizong wilgotno§é wzgledng powietrza, co w
konsekwencji powoduje nadmierne wysychanie se-
ra i wplywa na powstawanie zbyt grubej i twar-
dej skérki ma powierzchni sera.

Niedogodnosci te usuwa sposéb wytwarzania
‘plastyfikatora do powlekania seréw twardych
z maki kartoflanej.

Sposdb wytwarzania plastyfikatora do powleka-
mia powierzchni seréw dojrzewajgcych polega
na tym, ze do $wiezej serwatki otrzymanej po pro-
dukcji sera lub twarogu dodaje sie magki karto-
flanej w ilo$ci majkorzystniej 30—60 g maki na 1
litr serwatki, po czym cato§¢ dokladnie sie miesza
i podgrzewa bezposrednio parg wodng do tempe-
ra'ﬁunry' 50—65°C przetrzymujgc w tej temperaturze
mieszanine w czasie 3—5 minut. Nastepnie dodaje
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sie solapki o stezeniu 18—229%, uzywanej do sole-
nia seré6w, w istosunku 1 cze§é solanki na 1 czeSé
mieszaniny serwatki z maka kartoflansg.

Przygotowanym w ten sposéb plastyfikatorem
powleka sie sery w sposdb mechaniczny lub recz-
ny 2—3 razy. Pierwsze powlekanie sera prowadzi
sie majkorzystmiej w ciggu 5—7 dni od daty jego
produkcji, drugie dokonuje sie w ciggu 10—13 dni
od daty produkeji i trzecie powlekanie przepro-
wadza sie w kilka dni po drugim w zaleznosci od
stwierdzenia Sladéw pleéni badz uszkodzenia war-
stwy ochponnej.

Sposéb wedlug wynalazku moze byé stosowany
do wiszystkich typoéw seréw przy wilgotnosci po-
wietrza w dojrzewalni do 95%, Nadaje serom ela-
styczny miazsz w calej masie i delikatng skoérke,
zapobiega [porostowi plesni i powstawaniu wze-
réw mna serach, poprawia warunki bezpieczenstwa
i higieny pracy oraz zwic¢kisza higiene zakladu.

Zastrzezenie patentowe

Sposbb sporzadzania plastyfikatora do powle-
kania seréw twardych, znamienny tym, ze make
kartoflang rozpuszcza sie w $wiezej serwatce, naj-
korzystniej w iloSci 30—60 g maki na 1 litr ser-
waltki, przy czym catos§¢ podgrzewa sie do tempe-
ratury 50—65°C, dokladnie miesza i po czasie 3—5
minut dodaje isolanki o stezeniu 18—229), seré6w w
iloSci 1 czeSé solanki ma 1 cze§é mieszaniny maki
z serwatksy. .
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