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Sposéb wytwarzania sera typu roquefort

Przedmiotem wynalazku jest spos6b wytarzania sera typu roquefort, zaliczanego do kategorii pod-
puszczkowych serow dojrzewajgcych.

Znany sposOb wytwarzania sera typu roquefort wedtug metody klasycznej, opisany np. w Pracach
Instytutu Przemystu Mleczarskiego nr 4, 1957 r. s. 27, polega na przygotowaniu mleka przerobowego,
zaprawieniu mleka podpuszczka, utworzeniu si¢ skrzepu i obrébce mechanicznej skrzepu. Dalej przeprowa-
dza si¢ formowanie seréw polaczone z wprowadzeniem zarodniké6w ple$ni Penicillium roqueforti. Plesti
Penicillium roqueforti jest gl wnym czynnikiem dojrzewania ser6w i rozwija si¢ mniej wigcej w calej masie po
wprowad zeniu zarodnik 6w powodujac hydrolityczny rozpad biatek do peptonéw, peptytéw i aminokwaséw
z ewentualnym dalszym rozktadem aminokwaséw-dezaminacja i dekarboksylacja. Po wykonaniu operacji
solenia i nakfuwania ser6w poddaje si¢ je procesowi dojrzewania, ktéry trwa okolo 4 tygodni.

Znany jest réwniez z opisu patentowego USA nr 3365303 sposéb polegajacy na wprowadzeniu
zarodnikdw plesni do mleka przerobowego przed zaprawieniem go podpuszczka, co pozwala skréci¢ okres
dojrzewania.

Dolezalek i HoZa (Prumys$l Potravin 1969, nr 6, s. 171) zaproponowali sposéb produkcji sera typu
roquefort o skréconym okresie dojrzewania polegajacy na zastosowaniu w pierwszym okresie dojrzewania
temperatury 12 : 15°C, a w okresie p6Zniejszym okoto 8°C.

Wada metody klasycznej jest zbyt dhugi okres dojrzewania seréw zmniejszajacy przepustowos¢ dojrze-
wania. Wedtug patentu USA okres dojrzewania ulega wprawdze skréceniu, jednak wystepuja tu duze straty
zarodnikow ple$ni Penicillium podczas ociekania skrzepu. Sposdb proponowany przez czeskich autoréw
wywotuje trudnosci uzyskiwania w dojrzewaniu wymaganych temperatur (ogrzewanie, chiodzenie).

Istota wynalazku polega na dodaniu do uformowanego wedtug znanych metod skrzepu grzybni kultury
Penicillium roqueforti wyhodowanej metoda wgiebna. Grzybni¢ otrzymuje si¢ w 5-6 dm*/dm¥/min. w
temperaturze 298 K. Grzybni¢ dodaje si¢ do skrzepu w stanie surowym, tj. przy zawartosci 23% suche;j
substancji lub w postaci zliofilizowanej. Stosuje si¢ dodatek od 100 do 150 g surowej grzybni na ilo$¢ skrzepu
odpowiadajaca okolo 3 kg koncowego produktu.

Sposdb wedtug wynalazku umozliwia skrécenie procesu dojrzewania sera typu roquefort przecigtnie o 1
tydzieii w poréwnaniu z klasyczna metoda produkcji. Przepustowos¢ dojrzewalni ulega zwigkszeniu o okolo
25%. Wprowadzenie grzybni wywotuje te same efekty zwigzane z hydrolitycznym rozpadem biatek przy
pomini¢ciu fazy wzrostu grzybni z wprowadzonych zarodnikéw wedtug metody klasycznej. Dodatkowa
korzyscig jest lepsze zagospodargwanie serwatki uzywanej do hodowli wgiebnej Penicillium roqueforti.
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Sposéb charakteryzujg nastg¢pujace przyktady:

Przvktad I. Do przygotowanego wedlug klasycznej metody skrzepu, po jego wstgpnym skurczeniu i
ocieknigciu oraz przetozeniu do perforowanych form aluminiowych o srednicy okoio 20 cm i wysokosci
okoto 10 cm dodaje si¢ 150 g surowej grzybni Penicillium roqueforti (o zawartosci 23% suchej substancji) na |
sztuke sera. Masa koncowego produktu otrzymywanego z jednej formy wynosi okoto 3 kg. Grzybni¢
otrzymuje si¢ w procesie hodowli wgl¢bnej na odbiatczonej serwatce podpuszczkowo-kwasnej, niewzbogaco-
nej zadnymi dodatkami. Proces hodowli prowadz si¢ w pH 4,5 aeracji 0,5 dm’/dm®/min. w temperaturze
298 K. Hodowl¢ prowadz si¢ dwustopniowo. Trzydobowa kulture grzybni ze wstrzasarki stosowano jako
inoculum do fermentora z aeracja i mieszaniem. Szybko$¢ obrotéw mieszadta wynosi 400 obr/min. Po 6
dniach hodowli uzyskiwano 11 g suchej substancji grzybni z 1 dm’ pozywki, ktéra uzywano jako dodatek do
produkowanego sera. Dalsze etapy produkcji sera, tj. dojrzewanie, pielggnacja oraz obrébka korficowa
przebiegaly podobnie jak w metodzie klasycznej. Czas dojrzewania sera wynosit 20 dni.

Przyktad II. W przygotowanym skrzepie przesypywano warstwy masy serowej w perferowanych
formach aluminiowych grzybnia liofilizowang w ilosci okoto 30 g. Nastepnie ser poddawano znanym
dalszym operacjom technologicznym. Okres dojrzewania sera z dodatkiem grzybni zliofilizowanej wynosit

21 dni.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb wytwarzania sera typu roquefort, polegajacy na zaprawieniu miecka podpuszczkowego,
utworzeniu skrzepu i jego mechanicznej obrébce oraz formowaniu seréw i poddaniu ich dojrzewaniu,
mamienny tym, ze do uformowanego wedtug znanych metod skrzepu dodaje si¢ kilkudniowa kulturg grzybni
Penicillium roqueforti w ilosci od 100 do 150 g grzybni o zawarto$ci 23% masowych suchej substancji na ilo§é
skrzepu odpowiadajaca okoto 3 kg konicowego produktu, przy czym grzybni¢ otrzymuje si¢ w procesie
hodowli Penicillium roqueforti w ciggu 5-6 dni na odbialczonej serwatce, w temperaturze 298 K, pH
wynoszacym okolo 4,5 i przy napowietrzaniu $rodowiska hodowlanego okoto 0,5 dm®/dm*/minutg.

2. Sposéb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze grzybni¢ uzywa si¢ w stanie zliofilizowanym lub po jej
wysuszeniu w warunkach zachowawczych. ,
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