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Sposéb produkgji twarogu bezcukrowego

Przedmiotem wynalazku jest sposéb produkcji twarogu bezcukrowego. Twardg ten jest produktem
hiatkowym przeznaczonym dla diabetykéw oraz jako niezbedny pétprodukt do otrzymywania odzywek lub
lek6w, gtéwnie dla niemowlagt uczulonych na laktoze i cierpigcych na fenyloketonurie.

Dotychczas nie znany jest sposob otrzymywania twarogu bezcukrowego, natomiast znana jest technologia
produkcji twarogdw spoZywczych zawierajagcych cukry, ktdra przedstawia sie nastepujgco. Odttuszczone
i spasteryzowane mleko w temperaturze 85°C w czasie 15 sekund schfadza sie do 33—35° C. Nastepnie dodaje sie
od 0,5% do 3,0% zakwasu bakterii mezofilnych, gtéwnie paciorkowcéw mlekowych o kwasowosci 30—34° SH. Po
dodaniu zakwasu do mleka cato$¢ miesza sie i pozostawia do momentu pojawienia si¢ skrzepu tzn. do przejscia
kazeiny w nierozpuszczalng izoelektryczng forme. Proces ukwaszania trwa od 6—18 godzin w zaleZnosci od
wielkosci dawki zakwasu, aktywnosci zakwasu oraz od sposobu produkcji twarogéw. Uzyskany skrzep lekko
podchodzacy klarowng serwatka, kroi sie na bloki, a nastepnie na ziarna o wielkosci 2—4 cm. Po czyrm mase
twarogowa dogrzewa sie do temperatury 38—40°C oraz réwnomiernie miesza w celu zwiekszenia kurczliwosci
skrzepu i utatwienia synerezy.

Po oddzieleniu serwatki mase twarogowa ptucze sie wodg technologiczng lub bez ptukania przenosi sie do
pras twaroZkarskich lub do workéw tkaninowych ipoddaje sie prasowaniu. Prasowanie prowadzi sie¢ doQ
uzyskania masy twarogowej o zawartosci wody w granicach 65,0%.

-Znane sa réwniez wiréwkowe metody produkcji twarogéw. Skrzep biatek mleka oddziela si¢ od serwatki
na wiréwkach, uzyskujac w ten sposéb jednolita homogenng mase.

W zaleZznosci od sposobu produkcji twardg zawiera od 0,5% do 5,0% cukréw redukujacych — gtéwnie
laktozy. »

Substratem do produkcji od2ywek dla niemowlat cierpiacych na nietolerancje cukréw oraz fenyloketonurie
moze byé chudy twar6g spozywczy pozbawiony cukréw.

Wedtug wynalazku, odttuszczone, .pasteryzowane mleko wzbogaca sie jonami wapnia i dodaje zakwasu
homofermentatywnych, termofilnych bakterii fermentacji mlekowej wilosci 0,2—10,0%. Mleko przed
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~ ukwaszeniem wzbogaca sie jonami wapnia w celu otrzymania zwigztego skrzepu twarogu, poniewaZ podczas

biologicznego ukwaszania, moZe wystapi¢ odwapnienie mieka, a tym samym ostabienie zwieztosci skrzepu.

Nastepnie prowadzi sie biologiczne ukwaszanie mleka w temperaturze 35—45°C, do momentu uzyskania skrzepu.

Otrzymany skrzep rozdrabnia sie, po czym kilkakrotnie co kilka godzin odczerpuje ssrwatke w ilosci 30—60%
wprowadzajac w zamian réwnowaing ilos¢ wody technologicznej. Po kaZzdorazowym rozcierczeniu serwatki-
woda prowadzi sie dalsze biologiczne ukwaszanie Srodowiska w celu catkowitego odfermentowania cukrow tj.
uzyskania twarogu o zawartosci cukréw poniZej 0,06% w suchej masie. Kwasowo$é srodowiska nie mole
przekroczy¢ 25°SH. Rozciericzanie serwatki po wydzieleniu skrzepu przyépiesza dyfuzje laktozy z masy
twarogowej do serwatki, a tym samym umoZliwia catkowite usuniecie cukréw. Uzyskany twardg kilkakroinie
ptucze sie i prasuje w znany sposdb. ,

Twarég bezcukrowy otrzymuije sie rowniez z mleka odtiuszczonego i rozciericzonego woda technelogiczng
w takiej proporcii, aby uzyskaé poziom laktozy w granicach 2,0—2,56%. Rozciericzone miekc pasteryzuje sie -
w temperaturze okoto 85°C przez kilkanascie sekund. Po ochiodzeniu do temperatury 35—45°C micks
wzbogaca sie jonami wapnia idodaje zakwasu homofermentatywnivch, termofilnych bakterii fermentagi
mlekowej w ilosci 0,2—10%. Nastepnie prowadzi sie proces biologicznego odfermentowania cukréw w kwas
miekowy. Powstajacy nodczas ukwaszania z laktozy kwas mlekowy neutralizuje si¢ dodatkiem zasady kationéw
jedno lub dwuwartosciowych do zawartosci cukréw w mleku poniZej 0,3%. Kwasowo$é utrzymuje si@ ponizej
25°SH. Ciagta neutralizacje powstajacego kwasu miekowego w srodowisku prowadzi sie w celu niedopuszczenia
do przedwczesnej izoelektrycznej koagulacji biatek mieka. Uzyskanie punktu izoelektrycznego biatek mileka
przed catkowitym odfermentowaniem cukréw prowadzi do otrzymania skrzepu z zawartosciq cukrow,
zamknigtych w wewnetrznej strukturze twarogu. Po stwierdzeniu obniZenia zawartosci cukréw w mieku ponile
0,3% prowadzi si¢ dalsze ich odfermentowanie bez neutralizadji a2 do momentu otrzymania skrzepu w punkcie
izoelektrycznym. Otrzymany skrzep rozdrabnia sie i poddaje obrdbce jak powyZej lub w inny znany sposéb.

Sposéb wedtug wynalazku umolliwis rozpoczecie wtasnej, krajowej produkcji odZywek lub lekéw dla
niemowlat cierpigcych na-fenyloketonurie, Dotychczas odpowiednie odzywki lub leki importuje sie z krajow
zachodnich. Sposéb wedtug wynalazku umolliwia rozpoczecie produkcji antyimportowej.

Spos6b wedtug wynalazku wyjasniajq blizej przyktady wykonania.

Przyktad I. Do 2000 litréw odttuszczonego i spasteryzowanego mleka w temperaturze 85°C. przez
kilka sekund o kwasowosci 6,8°SH i zawartosci laktozy 4,5% dodaje sie 40 gram szesciowodnego chlorku wapnia
oraz 40 litréw aktywnego zakwasu czystych kultur bakterii termofilnych o sktadzie: Lactobacilius bulgaricus
i Lactobacillus helveticus. Biologiczng przemiane laktozy do kwasu mlekowego prowadzi sie w temperaturze
40°C do momentu uzyskania kwasowosci 27—30°SH odpowiadajacej punktowi izoclektrycznemu i powstaniu
skrzepu. Otrzymany skrzep rozdrabnia sie na ziarna wielkosci 2 x 2 cm. Nastepnie odczerpuje si¢ 1200 litrow
serwatki, a w zamian wprowadza 1200 litréw wody technologicznej. Po doktadnym wymieszaniu prowadzi sie
dalsze ukwaszanie srodowiska do uzyskania kwasowosci od 15 do 20°SH. W tym momencie ponownie odczerpuje
sie¢ 1000 litréw serwatki i wprowadza takg samaq ilos¢ wody technologicznej. Zabieg rozciericzania serwatki woda
i prowadzenia biologicznego ukwaszania powtarza si¢ trzykrotnie co 2—3 godziny kazdorazowo po osiggnieciu
kwasowosci $rodowiska 16—20°SH w celu catkowitego odfermentowania cukréw obecnych w $rodowisku
reakcji. W koricowym etapie odczerpuje sie serwatke w maksymalnej ilosci, a pozostatg mase twarogowa ptucze
dwukrotnie wodq i poddaje prasowaniu w prasach twarozkarskich, Gotowy produkt zawiera 66,0% wody oraz nie
wigcej niz 0,035% cukréw redukujacych.

Przyktad Il. 1000 litréw mleka odttuszczonego o kwasowosci 6,8—8,0°SH rozciericza sie dodatkiem
wody technologicznej w ilosci 1000 litréw. Cato$¢ pasteryzuje si¢ w temperaturze 85°C przez kilka sekund, Po
ochtodzeniu mieka do 40°C dodaje sie 40 gram szesciowodnego chlorku wapnia oraz 40 litréw aktywnego
zakwasu czystych kultur mleczarskich bakterii termofilnych o sktadzie: Lactobacillus bulgaricus i Lactobaciiius
helveticus. Biologiczng przemiane laktozy do kwasu mlekowego prowadzi sie w temperaturze 40“C do momentu
catkowitej przemiany laktozy w kwas mlekowy. Kwasowo$¢ $rodowiska utrzymuje sie w granicach 16--20°SH.
Powstajacy kwas mlekowy podczas ukwaszania neutralizuje sie w okreslonych odstepach czasu na przyktad co
20 minut, dodatkiem 1NNaOH lub KOH. Niezbedng ilo$¢ tugu potrzebng do neutralizacji kwasu. oblicza si¢
wedtug zalenosci: 1° Sohxleta-Henkla odpowiada 0,0225% kwasu mlekowego, nastgpnie zréwnania
neutralizacji: '

CH3;CHOHCOOH + NaOH - CH3;CHOH COONa + H, 0

oblicza sie niezbedng dawke NaOH. W czasie procesu ukwaszania kontroluje sie zawartos¢ cukréw redukujacych
jedng z powszechnie stosowanych metod analitycznych np. metoda Bertranda.
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Po stwierdzeniu obniZenia si¢ zawartosci cukrow w mleku do 0,225% dalsze ukwaszanie prowadzi sie
z pominigciem neutralizacji do momentu uzyskania kwasowosci srodowiska 28—30°SH za pornocy bakterii-
wprowadzonych uprzednio do mleka. Nastepnie catos¢ podgrzewa sie do temperatury 45°C i otrzymuje skrzep.

Nastepnie skrzep rozdrabnia sie i osusza jak przy produkcji twarogéw spozywczych. Uzyskang mase
biatkowa oddziela sig¢ od serwatki i ptucze trzykrotnie wodq technologiczna w celu usunigcia kwasu mlekowego
i mleczanéw. Po doktadnym przemyciu mase twarogowa prasuje sie w prasach do twarogu w celu uzyskania
zawartosci wody w granicach 65,0% lub odwirowuje na wirbwkach otrzymujac bezcukrowy twar6g w postaci
homogenizowanej. Wyprasowany twardg bezcukrowy zawiera 65,0 Swody oraz 0,02% cukréw redukujacych
oznaczonych metoda Bertranda.

Zastrzelenia patentowe

1. Sposéb produkeji twarogéw bezcukrowych, znamienny tym, Ze odtluszczone, spasteryzowane
mleko wzbogaca sie jonami wapnia, dodaje zakwasu termofilnych bakterii fermentacji mlekowej w ilosci
0,2—10,0% i prowadzi sie biologiczne ukwaszanie mleka wtemperéturze 35—45°C do momentu uzyskania
skrzepu, a otrzymany skrzep rozdrabnia sie, nastepnie kilkakrotnie, co kilka godzin odczerpuje serwatke w ilosci
30—-60% wprowadzajac réwnowazng iloé¢ wody technologicznej, przy czym jednoczeénie prowadzi sie dalsze
biologiczne odfermentowanie laktozy, utrzymujac kwasowos$¢ srodowiska ponizej 256°SH, do momentu uzyskania
twarogu o zawartosci cukréw ponizej 0,05% w suchej masie, nastepnie twardg kilkakrotnie ptucze sie i prasuje
w znany sposob. _

2. Spos6b wedtug zastrzz. 1, znamienny tym, %e odttuszczone mleko rozciericza sie wodg
technologiczna, po czym pasteryzuje, wzbogaca jonami wapnia i dodaje zakwasu bakterii termofilnych, nastepnie
prowadzi sie proces biologicznego odfermentowania cukréw z ciggta neutralizacja powstajacego kwasu
mlekowego za pomocq tugéw do zawartodci cukréw poniZej 0,3% utrzymujac kwasowos$é srodowiska ponilej
25°SH, po czym prowadzi sie dalsze odfermeatowanie cukréw bez neutralizacji do momentu otrzymania skrzepu -
w punkcie izoelektrycznym, nastepnie otrzymany skrzep rozdrabnia sie i poddaje obrébce jak w zastrzeZeniu 1
lub w inny znany sposé6b.
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