PL 243616 B1

(19)

(12)

(21
(22
(43
(45

—_— — ~— ~—

W AieNTowy 1o PL 243616 B1
’ RZECZYPOSPOLITE)J
POLSKIEJ

Opis patentowy

Numer zgtoszenia: 435039 (51) MKP:

Data zgtoszenia: 2020.08.21 A23C 19/082 (2006.01)
Data publikacji o zgtoszeniu: 2022.02.28 BUP 09/2022

Data publikacji o udzieleniu patentu: 2023.09.18 WUP 38/2023

(73) Uprawniony z patentu:
PRZEDSIEBIORSTWO HANDLU
ZAGRANICZNEGO SPOLDZIELNI
MLECZARSKICH LACPOL
SPOLKA Z OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOSCIA, Warszawa, PL

(72) Twoérca(-y) wynalazku:

JACEK PANKA, Inowroctaw, PL
EUGENIUSZ CZEBANIK, Marzewo, PL

(74) Pelnomocnik:
tukasz Korga, Chorzéw, PL

(54)

Tytut:
Sposob wytwarzania seréw topionych



2 PL 243616 B1

Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania seréw topionych o obnizonej zawartosci
fosforu.

Znane sa sposoby wytwarzania seréw topionych.

Z polskiego opisu patentowego PAT.43712 znany jest sposéb wyrobu sera topionego, gdzie do
mieszkanki serow naturalnych dodaje sie ser plesniowy penicililium roqueforti.

Z polskiego opisu patentowego PAT.169746 znany jest Sposob wytwarzania sera topionego oraz
pomocniczy srodek topliwy i stabilizujacy do wytwarzania sera topionego. Sposéb wytwarzania sera
topionego, znamienny tym, ze do masy surowej sera topionego dodaje sie 2-4% wagowych albo
w potaczeniu z innymi solami topliwymi 0,1-1% wagowych, korzystnie 0,5% wagowych, kwasnego po-
lifosforanu sodowego, ktéry wykazuje zawartos¢ 70,5—77% wagowych P2P5, zawarto$¢ 20-27% wa-
gowych Na20, zawarto$¢ 2—3% wagowych wody i $redni stopier kondensaciji liniowej 8—20.

Z opisu zgtoszenia patentowego P.315196 znany jest sposéb ciagtego wytwarzania sera topio-
nego. Wynalazek ten zapewnia proces ciagtego wytwarzania produktéw serowych, w ktérym: a) zasad-
niczo jednorodny strumien ciektego produktu jest wytwarzany z materiatéw wyjsciowych niezbednych
do wytwarzania produktu serowego; b) strumien ciektego produktu w razie potrzeby poddaje sie obrébce
cieplnej; c) strumien produktu jest, jesli to pozadane, schtadzany do temperatury odpowiedniej do usta-
wienia lepkosci; d) lepkos¢ strumienia ciektego produktu ustawia sie na Zadana wartos¢, kierujac catosé
lub czesé strumienia produktu przez zamkniety obieg, przynajmniej na poczatku procesu, a w trakcie
procesu poddajac go dziataniu sity $cinajacej; oraz e) strumien produktu jest kierowany z uktadu cyrku-
lacyjnego i po kazdej pozadanej dalszej obrébce i/lub tymczasowym sktadowaniu jest usuwany jako
gotowy produkt.

Z opisu patentu PAT.214298 znany jest Produkt spozywczy. Przekaska zawiera wstepnie spre-
parowane produkty zbozowe potaczone srodkiem wiazacym oraz ewentualnie dodatki spozywcze, przy
czym produkty zbozowe stanowia wytacznie cate ziarna zbéz, nasiona lub ptatki zbozowe, uprzednio
nawilzone i poddane obrébce termicznej, zas srodek wiazacy stanowi produkt mleczarski albo syrop.
Produkt mleczarski korzystnie stanowi z6tty ser, topiony ser badz kajmak, natomiast ziarna zbdz to
ziarna owsa, jeczmienia, pszenicy lub zyta. Jako nasiona szczegodlnie przydatne sa nasiona grochu,
dyni i stonecznika. Syrop stanowi korzystnie syrop ziemniaczany, melasa lub syrop owocowy. Przeka-
ska moze zawierac¢ takze spreparowane czastki owocow lub warzyw.

W obecnych czasach konsumentom coraz bardziej zalezy na tym, aby spozywane produkty miaty
wiasciwosci prozdrowotne. Fosfor w diecie cztowieka nalezy do niezbednych pierwiastkow, natomiast
jego nadmierne spozycie w potaczeniu z niskim spozyciem wapnia moze by¢ szkodliwe dla struktury
kosci i przyczyniaé sie do osteoporozy. Optymalna proporcja wapnia do fosforu w diecie wynosi 1:1.
W serze topionym zwiekszenie ilosci fosforu, na skutek zastosowania topnikéw, zmienia proporcje wap-
nia do fosforu na bardzo niekorzystna z zywieniowego punktu widzenia tj. Ca : P — 1:1,5-3,0.

Z Europejskiego patentu EP2225951 znany jest Proces oraz maszyna do produkcji nadziewa-
nego plastra sera topionego, jak réwniez nadziewany plaster sera topionego.

Proces wytwarzania nadziewanego plastra sera topionego, gdzie ser topiony w stanie ptynnym
oraz nadzienie wspotwyttaczane sa zasadniczo w tym samym miejscu wzdtuz kierunku wyttaczania do
materiatu opakowania w celu utworzenia ciagtego, nadziewanego pasma, ktére posiada grubos$é, pa-
smo rozdzielane jest we wstepnie ustalonych miejscach, tworzac osobne, nadziewane plastry, we-
wnatrz ktérych znajduje sie nadzienie catkowicie zamkniete przez topiony ser, osobne nadziewane pla-
stry zostaja schtodzone.

Znane sa z literatury rozwiazania dotyczace préby obnizenia zawartosci fosforu chemicznego
w serach topionych, ktére nie przyniosty jednak oczekiwanych rezultatéw. Cernikova w swoich bada-
niach nad zastapieniem tradycyjnych topnikéw fosforanowych testowata powszechnie dostepna sze-
roka game hydrokoloidéw. Z jej prac badawczych wiadomo, ze zastosowanie niskometylowanej pek-
tyny, czy maczki chleba swietojariskiego nie daje oczekiwanych rezultatéw. Natomiast wydaje sie moz-
liwe dobranie odpowiedniego rodzaju karagenu do uzyskania sera topionego o obnizonym dodatku fos-
foru chemicznego.

Problemem wymagajacym dalej rozwiazania jest obnizenie zawartosci zwiazkéw fosforu w se-
rach topionych. Topniki sa jednym z istotnych dodatkéw majacych wptyw na jakosé gotowego produktu
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dlatego tez jakiekolwiek zmiany topnikéw musza uwzgledniaé wptyw na jakosé gotowego produktu. Wy-
nalazek rozwiazuje ten problem poprzez zastosowanie jako topnika weglanu sodowego (soda oczysz-
czona) i potasowym oraz kwasku cytrynowego.

Sposdb wytwarzania seréw topionych wedtug wynalazku charakteryzuje sie tym, ze do mieszanki
serdow naturalnych jako topnik dodaje sie sode oczyszczona w ilosci od 1% do 4% wagowych mieszanki
i kwasek cytrynowy w ilosci od 0,5% do 1% wagowego mieszanki.

Korzystnie gdy sode oczyszczona dodaje sie w ilosci w 2% wagowych mieszanki.

Alternatywnie jako topnik dodaje sie zamiast sody oczyszczonej skrobie modyfikowana lub kara-
geny.

Zastosowane rozwigzanie pozwala na obnizenie zawartosci fosforu w serach topionych oraz
przedtuzenie okresu ich przydatnosci do spozycia, nawet do 180 dni.

Przyktad realizacji receptury sera wedtug wynalazku

— ser dojrzewajacy —45%
— woda -39,5%
— masto - 5%
— twarég - 5%
— serwatka w proszku - 2%
— mleko w proszku - 1,5%
— topnik/weglan sodu i potasu, lub karagen, lub skrobia modyfikowana/ - 1,7%
— kwasek cytrynowy - 0,3%

Podany przyktad realizacji nie wyczerpuje mozliwosci zastosowania rozwiazania.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposob wytwarzania seréw topionych, znamienny tym, ze do mieszanki seréw naturalnych
jako topnik dodaje sie sode oczyszczona w ilosci od 1% do 4% wagowych mieszanki i kwasek
cytrynowy w ilosci od 0,1% do 1% wagowego mieszanki.

2. Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze sode oczyszczong dodaje sie w ilosci w 2%
wagowych mieszanki.

3. Sposob wedtug zastrz. 1 lub 2, znamienny tym, ze jako topnik dodaje sie zamiast sody
oczyszczonej skrobie modyfikowana lub karageny.
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