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Urzadzenie do wyrobu sera sposobem cigglym

1

Frzedmiotem wynalazku jest urzgdzenie do wy-
robu sera sposobem cigglym.

Wyré6b sera sposobem cigglym wymaga zmecha-
nizowania poszczegbélnych etapé6w cyklu produk-
cyjnego. W dazeniu do przej$cia z dotychczasowego
okresowego sposobu na spos6b ciggly wyrobu sera
zmechanizowano dotychczas nastepujgce czynnosci:
przygotowywanie mleka (pasteryzacja, czyszczenie,
normalizacja), krajanie skrzepu, mieszanie gestwy
serowej, usuwanie serwatki, ksztaltowanie serow
po wsiepnym prasowaniu, oraz niextére zabiegi
dodatkowe. Zmechanizowano roéwniez czeSciowo
czynno$ci zwigzane z osuszaniem, prasowaniem
gléwnym, soleniem oraz z zabiegami pielegnacyj-
nymi i przygotowaniem seréw gotowych do sprze-
dazy.

Jako pierwsze préby przejScia na ciggly sposéb
wyrobu ‘sera mozna uwazaé czechoslowacki pro-
jekt, tak zwany ,stadialny” przebieg procesu wy-
robu sera. Projekt ten zaklada, Ze poszczegdlne
etapy procesu otrzymywania skrzepu i obroébki
masy serowej moga byé wykonywane w jednako-
wym czasie lub w czasie wynoszgcym wielokrot-
nos$¢ czasu trwania najkroétszego etapu. Wynika
stad podzial calego procesu na poszczegélne stadia
réwne pod wzgledem czasu. Zastosowano urzgdze-
nie karuzelowe, skladajace sie z kilku kotiow (nie-
ruchome kotly i ruchome przyrzgdy lub odwrot-
nie), ktére umozliwiajg wyrob sera w spos6b okre-
sowo — ciggty.
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Wyrob sera w sposéb calkowicie ciggly stal sie
mozliwy dopiero po blizszym poznaniu procesu
krzepniecia mleka pod dzialaniem podpuszezki,
przy czym wyciggnieto praktyczne wnioski co do
mechanizmu jego przebiegu. Na podstawie badan
stwierdzono, Zze w procesie krzepniecia mleka moz-
na rozrézni¢ dwie fazy, mianowicie pierwsza faza
aktywizowania mleka za pomocg enzymu, gdy mle-
ko zachowuje wlasciwosci cieczy i drugg faze, pod-
czas ktérej zachodzi koagulacja parakazeinianu
wapniowego, to jest przemiana mleka cieklego na
skrzep. Kazda z tych faz wyroéznia sie innym co do
wielkosci wspoélczynnikiem zmiany szybkosci re-
akcji. Z poréwnania tych wspoétczynnikéw wynika,
7e pierwsza faza krzepniecia mleka jest mniej uza-
lezniona od zmiany temperatury i moze byé prze-
prowadzana w temperaturach nizszych (nieznacz-
nie przekraczajacych temperature 0°C) w ciggu od-
powiednio dluzszego okresu czasu, np. w ciggu kil-
ku godzin, natomiast druga faza jest bardziej za-
lezna od temperatury i przebiega dopiero w tem-
peraturze podwyzszonej, zblizonej do temperatury
stosowanej w serowarstwie przy krzepnieciu mle-
ka przerobowego.

Wykorzystanie tych stwierdzen doprowadzito do
rozdzielenia wyzej wspomnianych faz oraz do
opracowania cigglego sposobu przeprowadzania
drugiej fazy procesu krzepniecia mleka w prze-
plywie laminarnym, a tym samym nadanie cech
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ciggloSci calemu procesowi otrzymywania skrzepu
i obrébki gesiwy. ’

Na podstawie uzyskanych wyniké6w tych badan
opracowano urzgdzenie: wedlug wynalazku do wy-
ro,bu .sera sposobem cigglym. Sklada sie ono z za-
sobnlka, w ktérym ‘mleko spasteryzowane i ochto-
dzone do temperatury okoto 2°C Jest przetrzymy-
wane w okresie okoto 5 godzin, z plytkowego wy-
‘rmenmka ciepta do ogrzewama mleka ‘do tempe-
.-ratury okotg 30°C, z- kr;epn1ka w postaci pionowe-
go cylindra pier§cieniowego, w ktérym nastepuje
krzepniecie mleka w przeplywie laminarnym W~
ciggu okolo 9 min., z,osuszacza do odwadniania
ziarna serowego, majacego postaé poziomego cy-
lindra nieznacznie: odchylonego ku gérze, zaopa-
trzonego w obrotowe mieszadlo palcowe, oraz z glo-
wicy ksztaltujgcej i jednocze$nie wstepnie prasu-
jacej mase serowa, kierowang nastepnie do formy.

Urzadzenie wedlug wynalazku jest przedstawio-

ne tytulem przykladu, schematycznie na rysunku,

cze§ciowo w -przekroju w widoku bocznym. Sklada :

sie ono z zasobnika:1, zbiornika regulacyjnego 2, .:

plytkowego wymlenmka ciepla 3, krzepmka 4, osu-

szacza 5, i glowicy oddzielajacej- 6 . .
Zasobnik 1, zaopatrzony w mleszadlo 8, Jest po—

1gczeny- ze-zbiornikiem regulacyjnym-2 przewodem, -

zaopatrzonym w zawory 9, 10. Zbiornik 2 jest po-
taczony z wymiennikiem ciepla 3 przewodem, w
ktérym wilaczona jest pompa tloczqca 11, ktéra

. sluzy do przetlaczania mléeka-do wymlenmka ‘cie-

pla 3 poprzez zawér dlawigcy 12. Wymiennik cie-
pla jest polaczony z krzepnikiem 4 za pomocg prze-
wodu 13.

Krzepnik 4 ma posta¢ cylindra pierscieniowego,
zakonczonego u dolu dyfuzorami 14, polaczonymi
z rozgalezieniem przewodu 13.. W gbrnej -czesci
krzepnika zmontowany jest obrotowy néz 15, stu-
zacy do krajania skrzepu na ziarna .o wielkosci
5—.15. mm, zaleznie od. rodzaju wytwarzanego se-
ra. Krzepnik jest polgczony z osuszaczem 5. prze-
wodem 16, zamocowanym w przestrzeni pierscie-
niowej krzepnika i zakonczonym u géry lejem 17,
do ktérego. spadaja krajane ziarna serowe.

Osuszacz 5 ma postaé cylindra nieco odehylonego
ol poziomu, np. pod kgtem okolo 2°. Sklada.sie on
z dwoéeh. komér 19,.20 polgczonych ze sobg.przez
atwér 25 wykonany. w pionowej  przegrodzie od-
‘dzielajgcej. komory. W osuszaczu: osadzony jest
obrotowo palcowy §limak 18. W pierwszej komorze
19 osuszacza' znajduje sie u géry natrysk wodny 26
do ptukania ziarn cieptg wodg, a u dolu — sito 21
objete lejem 22 polgczonym z przewodem 23, za-
opatrzonym w- zawér. dawkujacy 24.  Frzewod 23
lgczy osuszacz ze zbiornikiem 36 i stuzy do odpro-
wadzania z osuszacza czeSci serwatki. Druga komo-
ra 20 osuszacza ma. wodny plaszcz grzejny 27, siu-
zgcy do dogrzewania ziarna w temperaturze oko-
Yo 40°C w celu nadania im potrzebnej lepkoSci.
Osuszacz ma w koficu ‘wylotowym -otwér 28, lgcza-
cy osuszacz:Ze zbiornikiem 29. Wielko$é. tego otwo-=
ru jest regulowana zasuwg 30.

Rozdzielajaca glowica 6 jest polgczona ‘ze‘zbior-
nikiem ' 29- przéwodem ‘31, przez kf6ry’ jest witla-
czana do glowicy gestwa serowa. Glowica ma po-
sta¢ zbiornika, -zaopatrzonego u géry w sito 32,
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a u dolu w przew6d odplyw0wy 33 do odpmwadz:-x-
nia serwatki do zbiornika 36. Glowica-ma zamon-

towany z przodu ustnik:34, do ktérego-zsuwa sieg

—_...z.sita 32 gestwa _serowa i jest nastepnie kierowana

do perforowane] formy 35. Serwatke gromadzaca
sie w zbiormku 36° qdprowadza sie dg zbiornikéw -
magazynowych za pomoca pompy 37. N

' Po zakonczeniu eyklu produkcyjnego .zachodzi
zwykle potrzeba wypchniecia reszty skrzepu do
goérnej czescx krzepmka 4. W tym celu zastosowano

10

- =---przewéd 38, s!uzacy do doprowadzania do urzadze-

nia chlorku wapnia lub- solankl, oraz przewod 40
potaczony z przewodem 13 za pomoéa zaworu tréj-
droznego 41, sluzgcego do zamkn)'ema obreg przy
ochladzamu mleka, w przypadku Wykoriy stania
tego samego wymlenmka ciepla po wprowadzemu
czynnika ochladza]acego Spuszczanfe gestwy sero-
wej z pierwszej komory 19 osuszacza do drugiej
“komory 20 odbywa sie przy zakonczeniu procesu
przez otwér zamykany zaworemn motylkowym.

20
Proces wyrobu sera w urzgdzeniu wedlug wy-
nalazku. przebiega,, W, sposz nastepujacy. Mleko
uzyte do wyrobu sera po uprzednim ochtodzeniu
~do. temperatury 2—3°C i zaprawieniu substancja=
mi enzymatycznymi przetrzymuje si¢ w zasob-
niku 1 w ciggu co najmniej pieciu godzin. Nastep-
nie. po -otwarciu zaworéw 9, 10 mleko doprowadza
»:§ie do-zbiernika:regulacyjnego 2, skad przepompo-
wuje si¢ za pomocg pompy 11 poprzez zawér dla-
wigcy do ptytkowego wymiennika ciepta 3, w kté-
rym nastepuje ogrzewanie mleka do temperatury
32°C. Mleko po ogrzaniu doprowadza sie do krzep-
nika 4 przewodem 13 przez dyfuzory 14, zaopatrzo-
ne w siatki. Zadaniem dyfuzoréw jest zapewmeme
doprowadzenla mleka do cylindra krzepnika 4 ‘je-
szcze w fazie c1ek1eJ i bez zaburzen hydrodyna-
mlcznych

25

-2
. Po osiagnieciu- krzepnika mleko przechodz1 z fa-
zy cieklej w faze stalg tworzac skrzep. Krzepnik
jest napelniany mlekiem z predko$cig 0,5 1/sek co
trwa od 7 do 9 minut, zaleznie od gatunku wyra-
bianego sera. Tworzacy sie w tym eczasie skrzep
dojrzewa i jest przesuwany do goérnej czeSci krzep-
nika, gdziejest krajany obrotowym nozem 15 na
ziarna o wielko$ci” 5 — 15 mm, zaleznie od rodza-

ju wyrabianego sera.
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Otrzymane ziarno wraz z wydzielong podc;és
krajania ski‘zepu serwatka sptywa do leja .17 i na-
stepme przewodem 16 jest doprowadzane do osu-
szacza 5. W pierwszej komorze 19 osuszacza na-
stepuJe .proces suszenia ziarna wskutek. mieszania
go palcoavym $limakiem 18. Wysokosé pozmmu ge-
stwy serowej w komorze 19 reguluJe sie brzez re-
gulowame otworu wylotowego przewodu 6. W ko-
morze 19 plucze sig ziarno ciepta woda doprowa-
dzang za pomoca natryak1wacza 26 oraz odprowa—
dza sie czesc serwatki (okolo 16%)_ przez, sito 21
i przewéd 23 :egulch Je] ﬂoéé zaworem dawku-
igcym 24..
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W drugiej komorze 26 osuszacza 5 prowadzi sie
w dalszym ciggu suszenie ziarna przez mieszanie
¢; palcowym §limakiem 18 oraz dogrzewa sie ziarno

i‘A/»l



48863

5
w temperaturze 40°C za pomocg wodnego plaszcza
grzejnego 27 w celu nadania ziarnu potrzebnej
lepkosci.

Ziarno osuszone i dogrzane, nazywane gestwa
serowa, doprowadza sie przez regulowany otwoér 28
do zbiornika 29, skgd przewodem 31 doplywa do
rozdzielajgcej glowicy 6. Na sicie 32 glowicy na-
stepuje oddzielanie ziarna od serwatki. Serwatka
splywa przewodem 33 do zbiornika 36 a ziarno
zsuwa sie przez ustnik 34 do perforowanej for-
my 35. Serwatke ze zbiornika 36 przepompowuje
sie pompg 37 do zbiornikéw magazynowych. -

Przy zakonczeniu cyklu produkcyjnego zamyka
sie doptyw mleka przez zamknigcie zaworu'9, a .je-
dnocze$nie doprowadza sie przewodem 38 roztwor
chloru wapnia lub solanke w ‘celu wypchniecia
skrzepu z krzepnika 4 od podstawy do jego goérnej
czeSci, przy czym skrzep jako lzejszy ptywa na po-
wierzchni roztworu chlorku lub solanki umozliwia-
jac przez to zakonczenie procesu bez strat.

Urzadzenie wedlug wynalazku 'wykazuje te duzg
zalete w poréwnaniu do znanych dotychczas urza-
dzen, ze umozliwia uzyskanie cigglego przeplywu
mleka przez krzepnik, a co zatem idzie cigglg prze-
miane fazy cieklej na faze stalg, zapewniajgc dy-
namiczne krzepniecie i dojrzewanie skrzepu, co by-
1o niemozliwe do otrzymania w znanych wannach

i kotlach serowarskich. Nalezy j'eszcze nadmienig¢,:

ze przy statej predkos$ci przeplywu mleka przéz
krzepnik mozliwe jest samoczynne regulowanie

krzepniecia mleka za pomocg automatycznego re-
gulatora temperatury ogrzewania mleka w wy-
mienniku ciepta.
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zwiezlosci skrzepu przez regulowanie temperatury:. -

6
Zastrzezenia patentowe

1. Urzgdzenie do  wyrobu sera sposobem cigglym,
zawierajgce zasobnik do mleka, zbiornik regu-
lacyjny i pltytkowy wymiennik ciepla, znamien-
ne tym, ze ma krzepnik (4) w postaci pionowe-
go cylindra pier§cieniowego, polgczony z nim
przewodem (16) osuszacz (5) oraz rozdzielajacg
glowice (6), sluzacg do oddzielania ziarna od
serwatki.

‘2. Urzadzenie wedlug zastrz. 1, znamienne tym, ze

krzepnik (4) ma u dotu dyfuzory (14) polgczone

z rozgalezieniem przewodu (13), a w gérnej cze-

Sci jest zaopatrzony w wymienny obrotowy néz

(15) do krajania skrzepu na ziarna, przy czym

przewod (16), lgczacy krzepnik z osuszaczem (5)

jest zamocowany w przestrzeni pierScieniowej
" i zakonczony u géry lejem (17).

>3.‘"Urzadzenie wedlug zastrz. 1, znamienne tym, ze

‘osuszacz (5) jest zaopatrzony w osadzony obro-
towo palcowy. §limak (18) do mieszania gestwy
serowej oraz sktada sie z dwéch komér (19, 20),
przy czym pierwsza komora (19) ma u géry na-
trysk (26) do plukania ziarna ciepla woda a u
dolu sito (21) objete lejem (22) poigczonym z
przewodem (23), stuzace do odprowadzania cze-
Sci serwatki, a ‘druga komora (20) jest zaopatrzo-
na w wodny plaszcz grzejny.

4. Urzgdzenie, wedlug zastrz. 1, znamienne tym, ze
regulujgca glowica (6) ma sito (32) do oddziela-
nia gestwy serowej od serwatki, u dolu prze-

- woéd odplywowy (33) do odprowadzania serwat-
ki, a z przodu jest zaopatrzona w ustnik (34), do
“ktorego jest kierowana gestwa serowa z sita (32).
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