~ POLSKA
RZEGZPOSPOLITA

OPIS PATENTOWY

93876

LUDOWA

Patent dodatkowy
do patentu nr

Pierwszenstwo:

URZAD
PATENTOWY
PRL

Zgloszono: 25.04.74 (P. 170620)

Zgtoszenie ogloszono: 01.12.75

Opis patentowy opublikowano: 31.12.1977

MKP A23c 19/02
A01j 25/00

Int. C1.2 A23C 19/02
A01J 25/00

epad
o
"

i

3

t P
Twércy wynalazku: Maria Szadkowska, Jerzy Pisarek, Bolestaw Dzil,.. ...
Elzbieta Staniak, Danuta Lipniewska, Franciszek

Bijok

Uprawniony z patentu: Instytut Przemyslu Mleczarskiego, Warszawa

(Polska)

Sposob wyrobu seréw twardych, miekkich i twarogowych

1

Przedmiotem wynalazku jest sposob wyrobu seréw
twardych, migkkich i twarogowych.

Ogélny sposéb technologiczny wyrobu seréw twardych,
miekkich i twarogowych sklada si¢ z nastepujacych czynnos-
ci:

— selekcji surowca polegajacej na jakosciowej ocenie przy-
datno$ci mleka do celéw serowarskich,

— oczyszczania mleka (wirowania),

— pasteryzacji mleka,

— normowania zawartos$ci thuszczu w mleku w celu uzyska-
nia zadanej zawartosci tluszczu w suchej masie sera na
przyklad: poprzez zmieszanie mleka pelnego pasteryzo-
wanego z mlekiem odtluszczonym pasteryzowanym lub
ewentualnie z pasteryzowana $mietanka. Zadana zawar-
toé¢ thuiszczu w mleku przerobowym nalezy ustali¢ w za-
leznoéci od zawartoséci kazeiny w mleku pelnym,

— niektérych specjalnych zabiegdw mechaniczno-termicz-
nych to jest: homogenizacji, baktofugacji itp.,

— stosowania dodatkéw: dodatek chlorku wapniowego,
farby serowarskiej, saletry, zakwasu lub preparatu bak-
terii fermentacji mlekowej itp.,

— zaprawiania mleka enzymami proteolityczno-§cinaja-
¢ymi na przyklad: podpuszczka cielgca lub innymi pre-
paratami enzymatycznymi.

— obrébki skrzepu,

— obro6bki gestwy serowej,

— formowania,

— prasowania ser6w (ser6w twardych,

— znakowania,

— solenia serow,

pottwardych),
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— dojrzewania seréw i pielegnacji seréw,
— oraz przygotowania serdw do wysylki.

Wszystkie czynnosci technologiczne wyrobu seréw z wy-
jatkiem samego procesu zaprawiania mleka podpuszczka
odbywaja si¢ wedtug instrukcji technologicznych dla danego
rodzaju sera.

W dotychczas stosowanej technologii, zaprawianie mleka
polega na jednorazowym dodawaniu do mleka serowar-
skiego calej iloci enzymu niezbednego do wytworzenia
w okre§lonym czasie skrzepu. Enzymem powszechnie sto-
sowanym dotychczas w serowarstwie byla podpuszczka
cieleca. Obecnie wprowadzono do produkcji serowarskiej
szereg preparatow zastgpujacych czgSciowo lub catkowicie
podpuszczke cielgca, to jest preparaty pepsynowo-pod-
puszczkowe w proporcji aktywnos$ci $cinajacych 1:1, om6-
wione przez Martensa i Naudts w publikacji Federation
Internationale de Laiterie (International Dairy Federation
Annual Bulletin, Document N° 74, 1973, oraz preparaty
pochodzenia mikrobiologicznego uzyskiwane najczesciej
z plesni Mucor pusillus Lindt (Opisy patentowe Stanéw
Zjednoczonych Ameryki nr 3151039, nr 3212905), Mucor
miehei (opis patentowy Stanéw Zjednoczonych Ameryki
3549390, francuski opis patentowy nr 1556473, duriski
opis patentowy nr 111.031), Endothia parasityca (opis
patentowy Standéw Zjednoczonych Ameryki nr 3275453).
Przez dodatek pelnej dawki enzymu proteolityczno-§ci-
najacego w ilosci od 2,0 do 3,0 g o aktywnoéci $cinajacej
1:100.000 wedlug Soxhleta na 100 1 mleka kotlowego dla
seréw twardych w ilosci od 1,0 do 2,0 g na 100 1 mleka
o aktywnosci $cinajacej 1:100.000 dla seréw migkkich.
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Zmiana procesu technologicznego wedlug zgloszonego
wynalazku dotyczy procesu zaprawiania mleka podpusz-

czka cieleca lub jej substytutami, prowadzaca do uzyskania |

skrzepu przy zmniejszonym zuzyciu preparatu koagulujg-
cego, niz w metodzie konwencjonalnej. Sposéb wedlug
wynalazku rézni si¢ od stosowanych dotychczas metod
tym, Zze enzymy proteolityczno-écinajace pochodzenia
zwierzecego, roélinnego, bakteryjnego lub pleSniowego
dodaje si¢ do mleka serowarskiego w dwoch etapach, przy
czym zuzycie podpuszczki cielecej wynosi dla seréw twar-
dych okolo 1 g preparatu o aktywnosci $cinajacej 1:100.000
wedlug Soxhleta na 100 1 mleka kotlowego i odpowiednio
mniej dla seréw migkkich i twarogowych.

W pierwszym etapie dodaje si¢ enzym proteolityczno-
-§cinajacy w iloSciach nie wywolujacych koagulacji mleka,
stosujac temperatury od 0°C do 32°C, w czasie od 1 do
24 godzin, przy kwasowos$ci mleka od 6,0°SH do 8,5°SH,
za$ w drugim etapie dodaje si¢ enzym proteolityczno-§cina-
jacy w temperaturze od 20°C do 45°C przy kwasowosci
mleka od 7,0 °SH do 12,5 °SH i uzyskuje si¢ skrzep w czasie
od 5 do 120 minut z 2 do 15 krotnie mniejsza ilo$cia enzymu
w pordéwnaniu z iloScia niezbgdna do wywolania skrzepu
przy jednorazowym zaprawianiu mleka podpuszczka.

Aktywno$¢ Scinajaca podpuszczki cielecejijej substytutow
okresla si¢ w jednostkach Soxhleta (Milchzeitung N° 6 stro-
na 495—513, rok 1877). .

Aktywno$¢ $cinajaca pepsyny okre$la si¢ wedlug Farma-
kopei Polskiej IV. Stosowane do koagulacji mleka preparaty
enzymatyczne przygotowuje si¢ zgodnie z zaleceniami
producenta preparatu. )

Stosowane w procesach wyrobu sera dodatki takie jak:
zakwas, chlorek wapniowy, chlorek sodowy, saletra, farba
serowarska itp. dodaje si¢ w ilo$ciach wymaganych przez
producenta. Przez pochodne mleka rozumie si¢: mleko
regenérowane z proszku, mleko zageszczone itp.

Sposobem wedlug wynalazku mozna otrzymaé sery
twarde, migkkie i twarogowe zuzywajac przynajmniej
0 66 9% mniej podpuszczki cielgcej lub jej substytutow.
Podane przyklady wyjasniaja istot¢ wynalazku.

Przyktad I. Wyréb sera twardego tylzyckiego. Do

100 1 mleka pasteryzowanego o kwasowosci 6,5 °SH — 8,0°
SH, korzystnie 7,5°SH i normalizowanego do zadanej za-
warto$ci tluszczu, o temperaturze 30°C — 32°C, po do-
daniu 0,5—1,0 % zakwasu oraz bezwodnego chlorku wap-
niowego w ilosci 20 g, dodaje si¢ 100 mg pepsyny wiep-
rzowej o aktywnosci 1:4000. Pepsyn¢ rozpuszcza si¢ w 200
ml 0,01 n HCI i pozostawia na 15 do 30. minut, a nast¢pnie
wlewa si¢ cienkim strumieniem do mleka mieszajgc przez
okres 10 minut. Zaprawione pepsyna mleko pozostawia sig
na okres 1 godziny utrzymujac temperatur¢ w granicach
ad 30°C do 32°C.
* Po tym czasie mleko powinno osiaggnaé¢ odpowiedni przy-
rost kwasowos$ci $wiadczacy o wlasciwej aktywno$ci doda-
nego zakwasu. Nast¢pnie mleko zaprawia si¢ podpuszczka
FROMASE 100 wiloscil go aktywnos$ci $cinajgcej 1:100000
wedlug Soxhleta, co stanowi 1/3 ilo§ci normalnie stosowa-
nego dodatku FROMASE 100 o aktywnos$ci $cinajgcej
1:100000. na 100 1 mleka kotlowego. Po wlaniu roztworu
Fromase 100 mleko miesza si¢ przez 3 minuty, a nastgpnie
ruch mleka zatrzymuje si¢. Skrzep gotowy do krojenia
uzyskuje si¢ po 30—40 minutach.

Wszystkie dalzze czynno$ci: obrdbka skrzepu, gestwy,
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formowanie itd. przebiegaja dalej zgodnie z wymaganiamj
dla wyrobu sera tylzyckiego.

N

Przyktad II. Wyr6b sera tylzyckiego przy chlod-
niczym skladowaniu mleka przerobowego (w temperaturze
od 0°C do 5°C)..

Do 100 1 mleka pasteryzowanego o kwasowosci w gra-
nicach 6,5°SH do 7,5°SH, korzystnie 7,0 °SH, normalizo-
wanego do zadanej zawartosci tluszczu, o temperaturze
0°C —5°C, korzystnie4 °C, dodaje si¢ zakwas w iloéci 0,5 %
do 1,0 % i pepsyn¢ wolowa w ilosci 150 mg o aktywnos$ci
Scinajacej 1:100.000. Pepsyne¢ rozpuszcza si¢ w wodzie
i pozostawia na 15 do 30 minut, a nast¢gpnie wlewa si¢
cienkim strumieniem do mleka mieszajgc przez okres 10
minut. A

Zaprawione pepsyna mleko pozostawia si¢ na okres 24
godzin w temperaturze od 0°C do 5°C w tanku. Po tym.
czasie mleko przelewa si¢ do wanien serowarskich, dodaje
bezwodny chlorek wapniowy w iloSci 30 g i podwyzsza
temperatur¢ mleka do 30 — 34°C, a nast¢pnie zaprawia si¢
podpuszczka w ilosci 1,0 g o aktywnosci $cinajacej 1:100000
wedlug Soxhleta, co stanowi 1/3 ilo$ci normalnie stosowa-
nego dodatku 3 g podpuszczki cielgcej o aktywnosci §cina-
jacej 1:100.000 na 100 1 mleka kotlowego. '
Po wlaniu podpuszczki cielgcej mleko miesza si¢ przez
3 minuty, a nast¢pnie ruch mleka zatrzymuje si¢. Skrzep
gotowy do krojenia uzyskuje si¢ po 30—40 minutach.

Wszystkie dalsze czynno$ci: obrdbka skrzepu, gestwy,
formowanie itd. przebiegaja dalej zgodnie z wymaganiami
dla wyrcbu sera tylzyckiego.

Przyktad III. Wyréb seréw migkkich Camembert.
Do 100 1 mleka pasteryzowanego o kwasowosci 6,5—8,0°
SH, korzystnie 7,8°SH, o temperaturze od 30°C—32°C
dodaje si¢ zakwas w ilosci 1,5—3,0 9%, stosowany dla sera
Camembert i kulture ple$niowa, bezwodny chlorek wap-
niowy w iloéci 20 g i zaprawia 50 mg pepsyny wieprzowej
o aktywnosci $cinajacej 1:4000, Pepsyne rozpuszcza sig¢
w 200 ml 0,01 n HCl i pozostawia na 15 do 30 minut, a nas-
tepnie wlewa si¢ cienkim strumieniem do mleka mieszajac.
przez 10 minut. Zaprawione pepsyna mleko pozostawia
si¢ na okres 1 godziny utrzymujac temperature w granicach
30°C — 32°C. Po tym czasie mleko powinno osiggna¢ od-
powiedni przyrost kwasowosci $wiadczacy o wlasciwej
aktywnos$ci dodawanego zakwasu.

Nastepnie mleko z pepsyna do zaprawienia podpuszczka
rozlewa si¢ do wanien shizacych do $cinania mleka i obrébki
skrzepu. Podpuszczke cieleca dodaje si¢ w ilosci 0,33 g do
0,66 g o aktywnosci $cinajacej 1:100.000 wedtug Soxhleta
co stanowi 1/3 ilo§ci normalnie stosowanego dodatku (1 g
do 2 g) podpuszczki cielecej o aktywnosci $cinajacej 1:100.000
na 100 1 mleka kotlowego w celu uzyskania skrzepu w czasie
60 — 90 minut. Po wlaniu podpuszczki mleko miesza si¢
przez 3 minuty, a nastepnie ruch mleka zatrzymuje sig.
Skrzep gotowy do krojenia uzyskuje si¢ po 60 — 90 minutach.

" Wszystkie dalsze czynnosci zwiazane z obrébka skrzepu,
gestwy, formowaniem itd. przebiegaja zgodnie z wymaga-
niami dla sera Camembert.

Przyktad IV. Wyr6b seréw migkkich Camembert
przy chlodniczym skladowaniu mleka przerobowego (W
temperaturze od 0°C do 5°C).

Do 100 1 mleka przerobowego, pasteryzowanego o kwaso-
woéci 6,5°SH do 8,0°SH, o temperaturze od 0°C do. 5°C,.
korzystnie 4°C dodaje si¢ zakwas w ilosci od 0,5 %do 1,0 %
stosowany dla sera Camembert i kulture ple$niowa, bez-
wodny chlorek wapniowy w ilosci 20 g i zaprawia 100 mg.
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preparatu Rennilase o aktywno$ci $cinajacej 1:100.000
wedlug Soxhleta na 100 1 mleka kotlowego. Rennilase w ilo§-
ci 100 mg przygotowuje si¢ zgodnie z zaleceniami producen-
ta, a nast¢pnie wlewa si¢ cienkim strumieniem do mleka
mieszajac przez 10 minut. Zaprawione preparatem Rennilase
mleko pozostawia si¢ na okres 24 godzin w temperaturze
okolo 4°C. Nastepnie mleko z Rennilase przepompowuje
'si¢ do wanien sluzacych do $cinania mleka i obrobki skrzepu.
Mleko z preparatem podgrzewa si¢ do temperatury 30 °C—
—32°C i dodaje podpuszczke cielgca lub jej substytuty
w ilosci 0,33 g do 0,66 g o aktywnosci $cinajacej 1:100.000
wedtug Soxhleta, co stanowi 1/3 ilo$ci normalnie stosowa-
nego dodatku (1 g do 2 g) podpuszczki cielecej lub jej
subsytutéw o aktywnos$ci $cinajacej 1:100.000 na 100 1
mleka kotlowego w celu uzyskania skrzepu w czasie 60—90
minut. Po wlaniu podpuszczki mleko miesza si¢ przez
3 minuty, a nastegpnie ruch mleka zatrzymuje si¢. Skrzep
gotowy do krojenia uzyskuje si¢ po 60—90 minutach.
Wszystkie dalsze czynnosci zwiazane z obrdobka skrzepu,
gestwy, formowanie itd. przebiegaja zgodnie z wymaga-
niami dla wyrobu sera Camembert.

Przyktad V. Ser twarogowy.

Do 100 1 mleka pasteryzowanego chudego o kwasowosci
7,5°SH i temperaturze 25°C do 30°C, korzystnie 27°C,
znormalizowanego do zadanej zawartosci tluszczu dodaje
si¢ 0,5 do 1,2 9 zakwasu korzystnie 0,8 %, bezwodnego
chlorku wapniowego w ilo$ci 20 g oraz 20 mg pepsyny
wieprzowej o aktywnosci $cinajacej 1:4.000. Pepsyne¢ roz-
puszcza si¢ w 200 ml 0,01 n HCI i pozostawia na 15 do 30
minut a nast¢pnie wlewa si¢ cienkim strumieniem do mleka
mieszajgc przez okres 10 minut. Zaprawione pepsyna mleko
pozostawia si¢ na okres 2 godzin utrzymujgc temperature
w granicach od 25°C do 30 °C, korzystnie 27 °C. Nast¢pnie
mleko zaprawia si¢ podpuszczka cieleca w ilosci 30 mg
i kontynuuje dojrzewanie do 12—15 godzin w temperaturze
od 25°C do 30°C, korzystnie 27 °C.

Wszystkie dalsze czynnosci przebiegaja zgodnie z wyma-
ganiami dla wyrobu sera twarogowego, kwasowo-pod-
puszczkowego.

Przyktad VI. Wyréb sera twarogowego przy chlod-
niczym skladowaniu mileka przerobowego w temperaturze
od 0°C do 5°C.
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Do 100 1 pasteryzowanego mleka, znormalizowanego do
zadanej zawartos$ci thuszczu, o kwasowosci od 6,5—8,0° SH,
korzystnie 7,5°SH i schlodzonego do temperatury okolo
4°C dodaje si¢ chlorek wapnia w ilosci 20 g oraz 20 mg
pepsyny wieprzowej o aktywno$ci 1:4.000. Pepsyne roz-
puszcza si¢ w 200 ml 0,01 n HCI i pozostawia na 15 do 30
minut, a nast¢gpnie wlewa do mleka cienkim strumieniem
mieszajac przez okres 10 minut. Zaprawione pepsyna mleko
pozostawia si¢ na okres 24 godzin w temperaturze 4°C.
Po tym czasie mleko z pepsyna doprowadza si¢ do tempera-
tury 25°C—30°C i dodaje zakwas w iloéci od 0,5 % do
1,2 %. Nastepnie zaprawia si¢ podpuszczka w ilosci 25 mg
i prowadzi dojrzewanie skrzepu przez okres od kilku do kil-
kunastu godzin w temperaturze okolo 25 °C.

Wszystkie dalsze czynno$ci przebiegaja zgodnie z wy-
maganiami dla wyrobu sera twarogowego, kwasowo-pod-
puszczkowego.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b wyrobu seréw twardych, miekkich i twarogowych,
w ktérym wyselekcjonowane mleko oczyszcza sig, pastery-
zuje, normuje pod wzgledem zawartosci tluszczu, poddaje
homogenizacji, bakteriofugacji i dodaje wymagane dodatki
takie jak chlorek wapniowy, farbe serowarsksa, saletre,
zakwas lub preparat bakterii fermentacji mlekowej, po czym
zaprawia si¢ je enzymami proteolityczno-§cinajacymi po-
chodzenia zwierzgcego, roslinnego, bakteryjnego lub ple§-
niowego, a po otrzymaniu skrzepu kroi si¢ go i otrzymana
gestwe serowg po obrdbece mechanicznej i termicznej podda-
je si¢ formowaniu, prasowaniu soleniu i dojrzewaniu,
znamienny tym, Ze enzymy proteolityczno-$cinajace
w ilosci 35 mg do 1500 mg w zaleznoéci od rodzaju sera,
dodaje si¢ do mleka serowarskiego w dwoch etapach, przy
czym w_pierwszym etapie dodaje si¢ dawke enzyméw o
wielkosci od 10 mg do 400 mg, ktéra nie wywoluje koagulacji
mleka, stosujac temperatur¢ od 0°C do 32°C, w czasie od
1 do 24 godzin, przy kwasowosci mleka od 6,0 °SH do 8,5°
SH, a nast¢pnie w drugim etapie dodaje si¢ pozostalg dawke
enzyméw w temperaturze od 20°C do 45°C, przy kwaso-
wosci mleka od 7,0°SH do 12,5°SH i uzyskuje si¢ skrzep
w czasie od 5 do 120 minut.
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