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Zestaw urządzeń do topienia serów

Wynalazek dotyczy zestawu urządzeń do topie¬
nia serów umożliwiającego regulację konsystencji
i smarowności gotowego wyrobu, polepszenie ja¬
kości sera topionego jak też uproszczenie techno¬
logii i zmniejszenie kosztów ich wyrabiania.

Według dotychczasowego sposobu periodycznego
wyrabiania sera topionego, sery naturalne po ich
oczyszczeniu ręcznym lub mechanicznym na skro¬
barkach, rozdrabnia się na urządzeniach zwanych
wilkami, po czym rozdrobnione części rozciera się
na odpowiednich walcach. Tak roztartą masę sero¬
wą przenosi się porcjami do kociołków topialni-
czych, gdzie dodaje się wyliczone według obowią¬
zujących receptur odpowiednie ilości masła, wody,
topnika i substancji smakowych. Po zakryciu
i uruchomieniu mieszadła wewnątrz kociołka, do¬
prowadza się parę grzejną i topi się w temperatu¬
rze 85—95°C.

W dotychczasowym systemie ciągłego wyrobu
sera topionego roztarty na walcach ser naturalny
jest mieszany w odpowiedniej proporcji z dodat¬
kami masła, wody, topnika i substancji smako¬
wych w odpowiednich mieszałkach a następnie po¬
dawany za pomocą pompy lub ślimaka do zespołu
rur, w których po doprowadzeniu pary systemem^
przeponowym lub bezpośrednim następuje pod¬
grzewanie masy do temperatury 85—110°C w, spo¬
sób ciągły.

Niedogodnością dotychczasowych sposobów to¬
pienia sera są walce, bodące urządzeniami o cięż-

10

20

25

30

kiej konstrukcji wymagające znacznych nakładów
inwestycyjnych a ponadto w procesie technologicz¬
nym topienia sera następuje wydzielenie się tłusz¬
czu z masy sera topionego, co dyskwalifikuje go¬
towy wyrób. Konsystencja i struktura tak wyra¬
bianych serów topionych jest nieujednolicona wy¬
kazując każdorazowo duże wahania. Ponadto w
procesie tym jest duże zużycie topnika dochodzące
nawet do 4% w stosunku do masy użytego sera
naturalnego.

Rysunek schematycznie przedstawia zestaw urzą¬
dzeń do topienia serów według wynalazku, który
eliminuje wyżej wjftnienione niedogodności.

Oczyszczony ser na urządzeniu czyszczącym 1
rozdrabnia się na urządzeniach zwanych rozdrab-
niaczami lub wilkami 2, po czym odpowiedniej
wielkości porcje daje się do mieszalnika 3, gdzie
dozuje się emulsję wodno-masłową przygotowaną
uprzednio w emulgatorze 4 oraz odpowiedni top¬
nik i dodatki smakowe w zbiorniku .5. Zawartość
mieszalnika ujednolica się za pomocą mieszadeł w
czasie od 5—15 n:in. W okresie tym następuje czę¬
ściowo rozdrobnienie cząstek białkowych, co ma
wpływ na prawidłowy efekt ujednorodnienia a tym
samym na odpowiednią konsystencję i strukturę
sera topionego.

Następnie częściowo rozdrobnioną mieszaninę
cząstek białkowych poddaje się na zimno ujedno-
rodnieniu w młynku koloidowym lub innym homo-
genizatorze 6 do past, gdzie następuje zniszczenie

51318



51 31§

siatki białkowej. Ujednorodnioną masę podaje się
do ślimakowego urządzenia topialniczego 7 ogrze¬
wanego przeponowo lub bezpośrednio parą grzej¬
ną skąd po stopieniu i pasteryzacji masa przecho¬
dzi do urządzenia dozującego 8, gdzie jest pako- .
wana w odpowiedniej wielkpści kostki. Ujednorod¬
nioną na zimno mieszanka może też być topiona
i pasteryzowana w systemie periodycznym przy
użyciu wanien topialniczych.

Zestaw urządzeń do topienia serów składa się
z urządzenia rozdrabniającego zwanego wilkiem 2
połączonego z mieszalnikiem 3 za pomocą przewo¬
du S, z emulgatora 4 połączonego z przewodem S
za pomocą przewodu R z zbiornika 5 topnika i in¬
nych dodatków, połączonego z przewodem S za po¬
mocą przewodu Y, przy czym mieszalnik 4 jest po¬
łączony z homogenizatorem 6 za pomocą przewo¬
du X, homogenizator 6 jest połączony ze ślimako¬
wym urządzeniem topialniczym 7 za pomocą prze¬
wodu Y, urządzenie zaś topialnicze 7 jest połączo¬
ne z dozownikiem 8 za pomocą przewodu Z.

Zestaw urządzeń do topienia serów według wy¬
nalazku eliminuje kosztowne urządzenia do roz¬
cierania sera, jakimi są walce, a ponadto na sku-#
tek rozdrobnienia cząstek białkowych przed pod¬
grzaniem oraz zastosowania ujednorodnienia ma¬
sy na zimno powodującego zniszczenie siatki biał¬
kowej, umożliwia polepszenie struktury i konsy¬
stencji serów topionych. Dodatek masła w posta¬
ci emulsji wodno-tłuszczowej eliminuje całkowi¬
cie wydzielanie się fazy tłuszczowej w gotowym
wyrobie. Oprócz efektów technologiczno-inwesty-

cyjnych występuje zmniejszenie zużycia energii
elektrycznej sięgające do 5 tys. zł rocznie.

Zastrzeżenie patentowe

5 Zestaw urządzeń do topienia serów składający
się z urządzenia oczyszczającego, z rozdrabniacza
zwanego wilkiem, z mieszalnika, z emulgatora, ze
zbiornika toponika i dodatków smakowych, z ho-
mogenizatora, z urządzenia topialniczego ślimako-

io wego i z urządzenia dozującego (dozownika), zna¬
mienny tym, że urządzenie wilk (2) jest połączony
z mieszalnikiem (3) za pomocą przewodu (S), emul¬
gator (4) jest połączony z przewodem (S) za pomo¬
cą przewodu (R), zbiornik (5) topnika i innych do-

15 datków «jest połączony z przewodem (S) za pomo¬
cą przewodu (V), mieszalnik (3) jest połączony z ho¬
mogenizatorem (6) za pomocą przewodu (X), homo-

, genizator (6) jest połączony ze ślimakowym urzą¬
dzeniem topialniczym (7) za pomocą przewodu

20 (Y), urządzenie zaś topialnicze (7) jest połączone
z dozownikiem (8) za pomocą przewodu (Z), dzięki
czemu oczyszczone sery naturalne na urządzeniu
czyszczącym (1) po ich rozdrobnieniu na wilkach
(2) i podaniu do mieszalnika (3), gdzie dozuje się

25 określoną ilość emulsji wodno-tłuszczowej z emul¬
gatora (4) masła, topnika i innych dodatków ze
zbiornika (5) w zależności do rodzaju sera i po
zmieszaniu w czasie pięciu do piętnastu minut ca¬
łość poddaje się ujednorodnieniu na zimno w młyn-

30 ku koloidowym lub innym homogeni zatorze (6) do
past, po czym w znany sposób całość podaje się do
urządzenia topialniczego.

Błtk 578/66 r. 230 egz. A4.
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