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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania twarogéw smazonych, ktoére sa wyrobami
przeznaczonymi do bezposredniego spozycia oraz moga by¢ wykorzystywane do dalszego przetwor-
stwa spozywczego.

Twarogi smazone stanowity dawniej bardzo popularnag potrawe. W warunkach domowych wyra-
biane byly z twarogu uktadanego w glinianych naczyniach i pozostawionego na kilka dni w umiarkowa-
nej temperaturze. Od czasu do czasu twardg mieszano, aby utatwi¢ dostep powietrza do wszystkich
jego partii, a kiedy juz dojrzat smazono na wolnym ogniu do momentu rozptyniecia sie w jednolita mase.

Twardg smazony nie jest identyczny z serem topionym, gdyz wyrabiany jest z twarogu kwaso-
wego, ktéry musi wpierw dojrzec.

Wedtug ogdlnie znanej technologii, w warunkach przemystowych, rozdrobniony twardég poddaje
sie dojrzewaniu w warstwach o grubosci 6-12 cm w pomieszczeniu o temp. ok. 20-30°C. Dojrzewanie
trwa przecietnie od 2 do 4 dni. W tych warunkach na powierzchni twarogéw rozwija sie mikroflora en-
dogenna. Przeksztatca ona kwas mlekowy w ditlenek wegla i wode oraz rozktada biatka na zwiazki
prostsze. W czasie dojrzewania nalezy twardg kilkakrotnie przemieszac, aby utatwi¢ dostep tlenu konieczny
dla rozwoju drobnoustrojéw powodujacych gliwienie. W masie twarogowej, po zgliwieniu dopuszczalne
sa grudki twarogu w ilosci do 20%. Kierunek degradacji biatka zalezy od sktadu chemicznego oraz mi-
krobiologicznego i dlatego twardg zbyt kwasny nie dojrzewa, a ulega gorzknieniu lub gniciu. Dodanie
1% sody oczyszczonej przyspiesza proces dojrzewania. Do zgliwiatego twarogu wprowadza sie dodatki
smakowe i/lub zapachowe (np. s6l kuchenna, kminek, pieprz, anyzek, wywar z lisci bobkowych). Mozna
rowniez doda¢ masto lub $mietanke oraz farbe serowarska. Przygotowang mase miesza sie i pod-
grzewa. Czas ogrzewania zalezy od stopnia zgliwienia twarogu i przy temp. 70-75°C wynosi od 30
do 50 minut, a w temp. 85°C od 10 do 20 minut. Po zakonczeniu smazenia goracg mase pakuje sie
w opakowania jednostkowe i wychtadza. Ser twarogowy smazony powinien charakteryzowac¢ sie sma-
kiem i zapachem czystym, w miare pikantnym. Struktura i konsystencja powinna by¢ zwiezta, jednolita
bez ziarnistosci.

Wedtug wynalazku sposéb wytwarzania twarogéw smazonych polegajacy na rozdrobnieniu
twarogu, poddaniu go dojrzewaniu, ewentualnym dodaniu do masy twarogowej dodatkéw smakowych
i zapachowych, a nastepnie ogrzewaniu, a po zakonczeniu obrdbki termicznej pakowaniu i wychtodzeniu
charakteryzuje sie tym, ze do rozdrobnionego twarogu dodaje sie dopuszczony do celéw spozyw-
czych $rodek alkalizujacy $rodowisko doprowadzajgcy do kwasowosci czynnej twarogu pH = 5,9-4,9,
po czym wprowadza sie preparat enzymatyczny transglutaminazy o mocy od 50 do 200 U/gram w ilo-
$ci od 1 U/gram biatka do 20 U/gram biatka, i dalej mase twarogowag poddaje sie inkubacji w tempe-
raturze 10-30°C przez 0,5-4 godzin. Korzystnie po inkubacji potprodukt poddaje sie dojrzewaniu
w temperaturze 8-20°C przez okres do 24 godzin. Do tak przygotowanej mieszaniny mozna wpro-
wadzi¢ dodatki smakowe i/lub zapachowe i/lub farbe serowarska. Mozna réwniez znormalizowac¢ za-
wartosé ttuszczu (poprzez dodatek $mietanki, masta lub bezwodnego ttuszczu mlekowego) jak tez
znormalizowa¢ zawartos¢ wody. Cato$¢ poddaje ogrzewaniu, po czym goraca mase pakuje sie i schia-
dza w znany sposob.

Sposob wedtug wynalazku umozliwia reakcje tworzenia wigzan w biatkach, prowadzac do stabilizuja-
cego efektu poprzecznych, sieciujgcych wigzah kowalencyjnych — odmiennych w swym charakterze
od wigzan peptydowych. Pod wptywem preparatu enzymatycznego transglutaminazy mostki disulfi-
dowe stabilizujg strukture i zwiekszaja sztywnos¢ czasteczki. Moga réwniez bra¢ udziat w taczeniu po-
przecznym sasiednich tancuchdéw lub w powstawaniu petli tahcucha polipeptydowego. Prowadzi to
do przemian konformacji biatka, a tym samym modyfikacji tekstury, stabilnosci zelowania, zdolnosci
wiazania wody, co w konsekwencji skutkuje zmianami wtasciwosci reologicznych i sensorycznych twa-
rogow smazonych. Dodatkowo zaleta sposobu postepowania wedtug wynalazku jest mozliwos¢ znacz-
nego skrocenia czasu gliwienia twarogu z 2—4 dni do kilku/kilkunastu godzin.

Sposob wytwarzania twarogu smazonego weditug wynalazku zostanie blizej objasniony w przy-
ktadzie wykonania.

Przyktad

Twardg o okreslonej kwasowosci (np. pH = 4,7) oraz zawartosci ttuszczu (np. pottiusty) jest roz-
drabniany (rozcierany, mielony, gnieciony) i wprowadzany jest 1,3% kwasnego weglanu sodu (wodoro-
weglan sodu — E 500(ii)). Po kilkukrotnym wymieszaniu twarogu i uzyskaniu w catej masie kwasowosci
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pH = 5,5-5,4 dodaje sie preparat enzymatyczny transglutaminazy o mocy 100 U/g w ilosci 10 U/g biatka
i przetrzymuje sie mase twarogowag w temperaturze 16°C przez 2-2,5 godziny.

Po okresie dojrzewania dodaje sie sol kuchenna (1,0%) oraz kminek (0,8%). Po czym nastepuje
przeponowe ogrzewanie tak przygotowanego surowca w temperaturze 85°C przez 20 minut. Proces
produkcyjny konczy sie pakowaniem i wychtodzeniem serka.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb wytwarzania twarogéw smazonych polegajacy na rozdrobnieniu twarogu, poddaniu
go dojrzewaniu, ewentualnym dodaniu do masy twarogowej dodatkéw smakowych i/lub zapa-
chowych oraz normalizacji zawartosci ttuszczu i wody, a nastepnie ogrzewaniu, a po zakon-
czeniu obrébki termicznej pakowaniu i wychtodzeniu znamienny tym, ze do rozdrobnionego
twarogu dodaje sie dopuszczony do celdw spozywczych $rodek alkalizujgacy srodowisko
do kwasowosci czynnej twarogu pH = 5,9—4,9 po czym wprowadza sie preparat enzymatyczny
transglutaminazy o mocy od 50 do 200 U/gram w ilosci od 1 U/gram biatka do 20 U/gram
biatka, i dalej mase twarogowa poddaje sie inkubacji w temperaturze 10-30°C przez 0,54 godzin,
a nastepnie cato$¢ ogrzewana jest przeponowo w znany sposob, a goraca mase pakuje sie
w opakowania jednostkowe i wychtadza.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1 znamienny tym, ze po inkubacji pétprodukt poddaje sie dojrzewaniu
w temperaturze 8-20°C przez okres do 24 godzin.
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