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Sposéb podgrzewania przy podpuszczkowym krzepnieciu mleka
w przeplywie
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Przedmiotem wynalazku jest sposéb podgrzewa-
nia przy podpuszczkowym krzepnieciu mleka w
przeplywie przy wytwarzaniu sera sposobem obje-
tym patentem nr 514086.

Jedng z podstawowych cech towarowych dobre-
go sera podpuszczkowego jest odpowiednia i jedno-
rodna konsystencja migzszu. Duzy wplyw na kon-
systencje migZszu ma ilo§ciowa zawartoéé w nim
ogblnej wody oraz jej poszczegblnych rodzajéw
i ich wzajemnych proporcji, a wiec wody adsorb-
cyjnej zwigzanej i kapilarowej. Wzajemne propor-
cje poszczegbélnych rodzajé6w wody w serze zalezg
od cech kazdorazowych ziarna serowego uzyski-
wanego droga rozdrabniania skrzepu mleka, kt6re-
go wiasno$ci reguluje sie przez odpowiednie zabie-
gi techniczne w czasie obrébki skrzepu mleka w
szczegblno§ci przez odpowiedni sposéb podgrzewa-
nia i rodzaju przeplywu krzepngcego mleka przy
cigglej metodzie wyrobu sera.

Przy cigglych metodach wyrobu ziarna serowego
warunki techniczne majgce umozliwié osiggniecie
jego wtaSciwych cech koloidowych dotychczas nie
zostaly jeszcze wyczerpujaco opracowane i opano-
wane.

Prace autora dowiodly, Ze dla zgqdanego czasu
krzepniecia mleka w ciggu 2—3 minut Sredni czas
przebywania mleka w mieszalniku i uspokajaczu
~wiréw musialtby byé niZzszy od 30 sekund, co prak-
tycznie jest niewykonalne. Ponadto przereagowane
enzymatycznie mleko w czasie przeptywu turbu-
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lentnego w podgrzewaczu wykazuje tendencje do
samorzutnej koagulacji przed wprowadzeniem go
do uspokajacza wiréw. Stad tez uzyskanie jedno-
rednej struktury i odpowiednich cech koloidowych
skrzepu mleka a nastepnie ziarna serowego jést
bardzo trudne, zwlaszcza w skali przemystowej.

W celu usunigcia tych trudno$ci dodawanie chlor-
ku wapnia jako katalizatora przyspieszajgcego
krzepniecie mleka zamiast do reaktora enzyma-
tycznego wprowadzono do mleka po jego podgrza-
niu do temperatury krzepniecia za podgrzewaczem
a przed dopitywem mleka do uspokajacza ruchu
turbulentnego na laminarny, co zapobieglo cze§cio-
wej przedwczesnej koagulacji. Niemniej przy prze-
robie na wigkszg skale przemystowa zabezpiecze-
nie to staje sie jeszcze malo wystarczajace.

Analizujgc przebieg funkcji czasu i temperatury
krzepniecia mleka stwierdzone zostalo, Zze tempe-
raturowy wsp6lczynnik dla procesu krzepniecia
mleka jest r6zny zaleznie od temperatury. W za-
kresie temperatur ponizej 20°C jest on bardzo ma-
ly i praktycznie moZe byé pominiety, natomiast w
zakresie temperatur 20—40° C warto§¢ jego jest
bardzo duza i stad tez w tym zakresie temperatu-
ra ma szczegblny wplyw na tempo przebiegu pro-
cesu koagulacji.

Doswiadczenia z dziedziny dielektrycznego pod-
grzewania mleka zar6wno przereagowanego jak
i krzepngcego wykazaly, ze sposéb wedlug wyna-
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lazku nie narusza uzyskiwanego skrzepu ani tez
jego wlasnoSci koloidowych.

Sposéb podgrzewania mleka w przeplywie we-
diug wynalazku usuwa i zapobiega trudno$ciom
powstajacym przy krzepnieciu mleka.

Spos6b wedlug wynalazku jest przedstawiony na
rysunku.

Sposéb wedlug wynalazku polega na tym, ze mleko
przereagowane enzymatycznie w reaktorze 1 jest po-
dawane za pomocg pompy 2 poprzez zbiornik wy-
réwnawczy 8 do wymiennika ciepla 4, gdzie jest
podgrzewane do temperatury 15—25°C. W czasie
przeplywu mleka ze zbiornika 5 jest w spos6b
ciagly dodawany zakwas czystych kultur mleczar-
skich przez dozownik 6 i dokladnie mieszany. Do
mleka podgrzanego do temperatury 15—25°C dozo-
wany jest w odpowiedniej ilo§ci ze zbiornika 7 po-
przez dozownik i mieszacz 8 roztwér soli wapnio-
wych. Po przejSciu przez uspokajacz ruchu turbu-
lentnego 9 mleko wchodzi do reaktora koagulacyj-
nego 10 ruchem laminarnym, gdzie jest podgrze-
wane na zasadzie grzejnictwa pojemno$ciowego
metodg dielektryczng lub elektromagnetyczng od
temperatury 15—25°C do temperatury 30—40°C
zaleznie od rodzaju sera. W celu podgrzania mle-
ka u wlotu koagulacyjnego reaktora 10 umieszczo-
ne sg okladziny kondensatora 11, do ktérych przy-
tozony jest prqd wielkiej czestotliwo$ci z genera-
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tora 12. Z generatorem 12 sprzezony jest czujnik 18
temperatury mleka dogrzewanego, zapewnlajacy
utrzymanie zadanej temperatury krzepnieeia.

Spos6b podgrzewania mleka w przeplywie, acz-
kolwiek wymaga dodatkowych urzadzeh w stosun-
ku do obecnej linii wyrobu sera sposobem cigglym,
to jednak zabezpiecza techniczne warunki tworze-
nia jednorodnego skrzepu i nastepnie ziarna sero-
wego, co ma duzy wplyw na jakoéé otrzymywane-
go sera.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b podgrzewania przy podpuszczkowym
krzepnieciu mleka w przeptywie przy wytwarza-
niu sera sposobem objetym patentem nr 51406,
znamienny tym, Ze mleko przereagowane engyma-
tycznie podgrzewa sie wstepnie do temperatury
pietnastu do dwudziestu pieciu stopni Celsjusza
w wymienniku ciepla (4), a nastepnie w drugiej
fazie w przeplywie laminarnym przez reaktor koa-
gulacyjny (9) mleko jest ogrzewane dielektrycznie
lub elektromagnetycznie pragdem wielkiej czesto-
tliwosci z generatora (12) przylozonym do okladzin
kondensatora (11) do temperatury trzydziestu do
czterdziestu stopni Celsjusza, ktérg to temperatu-
re utrzymuje sie na zadanym poziomie za pomocg
czujnika temperatury (18) sprzezonego z genera-
torem (12).
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